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Opinnaytetydn tavoitteena oli suunnitella ja luoda toimiva vakiotoimintamenetelma eli SOP
panimon tolkityskoneen ClIP-kiertopesujarjestelmalle. SOP (Standard Operating Procedure)
on vaiheittainen ohjeistus jollekin usein toistettavalle tehtavalle tai toiminnolle. Se helpottaa
tyontekijoiden tyota, parantaa tyoturvallisuutta ja omalta osaltaan auttaa pienentamaan
veden ja pesuaineiden aiheuttamia kustannuksia. SOP laadittiin tiiviissa yhteistydssa
toimeksiantajan ja panimon kanssa, jotta siita saatiin heidan kayttéénsa sopiva. CIP (Clean
In Place) on jarjestelma, jossa pesuprosessi suoritetaan automatisoidusti laitteistoa
purkamatta.

Tyon teoriaosiossa kasiteltiin muun muassa hygienian merkitysta panimossa, tyontekijoiden
perehdyttamista, pesujen suorittamista sekd SOP:n suunnittelua ja testausta. Teoriaosio
toimi taustana toiminnalliselle osiolle. Pieni tutkimus saatiin, kun tutkittiin luminometrin avulla
panimon tolkityskoneen pesuprosessin kriittisten pisteiden pintapuhtautta. Taman
tutkimuksen tulokset varmistivat, ettéd pesujarjestelma toimii jo nyt hyvin ja SOP:n laatimista
varten ei tarvinnut tehda muutoksia.

Tyon toiminnallinen osio oli itse SOP. Siita haluttiin ulkoasultaan selkea ja helppolukuinen.
Selkeytta haettiin napakoilla tekstiosioilla, joiden lisdksi on kuvia auttamassa hahmottamista.
Kuvia tehostettiin tarvittaessa nuolin, lyhyin sanoin ja numeroin. SOP:n avulla voidaan
suorittaa kaksi erilaista pesuprosessia: pesu ja desinfiointi ennen télkitysta ja pelkka pesu
tolkityksen jalkeen.

Tuloksena saatu SOP testattiin panimon tyontekijoiden toimesta, jotka eivat olleet
suorittaneet kyseista pesuprosessia aiemmin itsenaisesti. SOP:n avulla tydntekijoitéa voidaan
perehdyttaa uusiin tyétehtaviin. SOP:n mukaan suoritetusta pesusta tehdaan kuittaus sen
takasivulla olevaan listaan. Listan avulla voidaan seurata SOP:n noudattamista.
Mahdollisissa tuotteiden laatupoikkeamatilanteissa listan avulla voidaan selvittaa kyseisen
eran pesut ja mahdollisesti sulkea siihen liittyvia asioita pois.
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The aim of the thesis was to plan and create a functional Standard Operating Procedure
(SOP) for a brewery Clean in Place (CIP) equipment cleaning process which is a closed and
automated washing system. The advantage of SOP is that it provides a step-by-step
guideline for a function or a repeatable routine task. Therefore, it facilitates the employees’
work, promote occupational safety, and helps reduce costs of water and detergents. In this
thesis, SOP was created in close cooperation with the commissioner and the brewery to
make it suitable for their use.

The theoretical part of the thesis focused on the importance of hygiene in the brewery,
employee orientation, CIP washing and SOP design and testing. This served as background
information for the functional part of the thesis. The surface cleanliness of the critical points
of the washing process was studied using a luminometer. The results of this study confirmed
that the washing system was working well now and that no changes were needed to create
the SOP.

The functional part of the thesis was the SOP design and plan. The layout was to be visual
and easy to read and use. Clarity was sought using accurate text sections that are easy to
understand and images to help demonstrate the functions. If necessary, some pictures were
enhanced with arrows, short words and numbers. With the help of SOP, the employees can
carry out two different washing processes: washing and disinfection before canning and only
simple washing after canning.

The resulting SOP was tested by brewery employees who had not previously carried out the
washing process independently. SOP turned out to be a good tool for teaching employees
new working tasks. In addition, the washing carried out by using SOP is marked on the
backside list of the SOP. The list can be used to monitor and ensure that the SOP
instructions are followed. In case of possible product quality deviations, the acknowledgment
list can be used to determine and identify the washes of the batch in question and possibly to
exclude issues related to it.
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Keskeiset kasitteet

ATP - Adenosiinitrifosfaatti, toimii solussa energian valittdjana (Solunetti, 2006c).

Biofilmi - Mikro-organismeista ja niiden limamaisesta suojakerroksesta muodostunut
kasvusto (Wirtanen & Mattila-Sandholm, 2002, s. 14).

CIP - Clean In Place eli automaattinen kiertopesujarjestelma (Faber & Barth, 2019, s. 480).

HACCP - Hazard Analysis of Critical Control Points eli vaarojen arviointi ja kriittiset

hallintapisteet, elintarviketurvallisuuden hallintaohjelma (Valvira, 2018, s. 4)

Kontaminaatio - Prosessin tai valmiin tuotteen mikrobiologinen saastuminen (Enari ym.,
2014, s. 209).

Luminometri - Mittauslaite, jolla voidaan maaritella naytteessa olevan ATP:n maara
(Heikinheimo ym., 2007, s. 148).

Reynoldsin luku - Dimensioton eli yksikoton luku, jolla voidaan maaritella virtauksen tyyppi
(Science Facts, 2023).

RLU - Relative Light Unit eli suhteellinen valoyksikko, jolla ilmoitetaan luminometrin

mittaustulos (Heikinheimo ym., 2007, s. 148).

SOP - Standard Operating Procedure eli vakiotoimintamenetelma on vaiheittainen ohjeistus

usein toistettavalle toiminnolle (Brewers Association, 2020).

Turbulenttinen virtaus - [Imi®, jossa virtaus liikkuu epasaanndllisesti ja voimakkaasti

suuntaa vaihdellen (Science Facts, 2023).



1 Johdanto

Hyvalla tuotantohygienialla on tarkea merkitys laadukkaan oluen tuottamisessa. Oikein
suoritetuilla CIP (Clean In Place) eli kiertopesuilla voidaan vaikuttaa muun muassa
tolkitettavan oluen aistittaviin ominaisuuksiin ja sailyvyyteen. Pesujen merkitys nakyy myos

laitteistojen toimivuudessa, kaytettavyydessa ja kayttdiassa.

Vakiotoimintamenetelma eli SOP tarkoittaa vaiheittaista ohjeistusta usein toistettaville
toiminnoille tai tehtaville. Sen avulla toimintatavat saadaan yhdenmukaistettua ja vakioitua.
Lisaksi parannetaan tyoturvallisuutta ja laatua etenkin monimutkaisissa, mutta
rutiininomaisissa tehtavissa. SOP:n laatija on henkild, joka tuntee kyseisen laitteen tai
toiminnon parhaiten. Hanella on eniten kokemusta toiminnon saanndllisesta suorittamisesta

tai laitteen kaytosta. (Brewers Association, 2020)

SOP ohjaa tyontekijaa vaiheittain pesujen oikeanlaiseen suorittamiseen. Selkeiden kuvien ja
ohjetekstien avulla pesujen suorittaminen on helppoa ja turvallista. Tyontekijat perehdytetaan
SOP:n kayttéon. Perehdytyksessa painotetaan hygieenisten toimintatapojen tarkeytta ja
oluen laadun varmistamista pesujen kautta. Toimimalla SOP:n mukaisesti saadaan

optimoitua veden ja pesuaineiden kayttda, yhtenaistetaan tyotapoja ja saastetaan tyoaikaa.

Opinnaytetydssa selvitettiin vastaukset seuraaviin tutkimuskysymyksiin:

- Miksi pesujen oikeanlainen suorittaminen on tarkeaa?
- Miten ohjeistuksen visuaalinen ilme saadaan selkedksi ja helppolukuiseksi?

- Miten tyontekijat saadaan kayttamaan laadittua ohjeistusta?

Tassa opinnaytetydssa suunniteltiin ja toteutettiin opinnaytetydn toiminnallisena osiona SOP
panimon tolkityskoneen pesua ja desinfiointia varten. Opinnaytetyd sisaltdd myds
teoriaosuuden, joka pohjustaa toiminnallista osiota. Teoriaosuudessa perehdytddn muun
muassa hygienian merkitykseen ja pesuasioihin panimon nakdékulmasta, tydntekijéiden
perehdytykseen seka SOP:n suunnitteluun ja testaukseen. Testivaiheesta saatiin myos
kommentteja ja muutosehdotuksia sen tulevilta kayttjilta. Pintapuhtautta paastiin myoés

testaamaan luminometrimittauksilla, joiden tuloksia kaytettiin apuna SOP:n laatimisessa.

Opinnaytetyon aihe tuli panimon panimomestarilta, joka oli todennut tarpeen panimon eri
laitteistojen ohjeistuksille. Ohjeiden avulla tydntekijoiden koulutus uusiin tytehtaviin olisi

helpompaa ja samalla heidan tydnkuvansa monipuolistuisivat. Tata tyéta varten laadittu



vakiotoimintamenetelma on yrityksen ensimmainen ja toimii samalla pohjana ja mallina
tuleville vastaaville. Opinnaytety6n toiminnallinen osio tehtiin tiiviissa yhteistydssa

toimeksiantajan kanssa, jotta siitd saataisiin heidan kayttéonsa sopiva.

2 Hygienian merkitys panimossa

Hyvalld panimohygienialla voidaan vaikuttaa oluen laatuun ja sailyvyyteen. Yleisesti silla
tarkoitetaan hyvaa yleista jarjestysta ja siisteyttd. Tahan sisaltyy myos henkilokunnan
henkildkohtainen hygienia seka kaikki muut yllapitavat toiminnot ja tyétavat. Puhdistusten ja
hyvan hygienian yllapidon tavoitteena on poistaa lika ja muut epapuhtaudet seka estaa
biofilmien syntymista. Kontaminaatioita ennaltaehkaistdan puhdistuksen lisaksi myos
desinfioimalla. Kontaminaatioksi kutsutaan prosessin tai valmiin tuotteen mikrobiologista
saastumista. Puhdistuksia suunniteltaessa ja toteutettaessa tulee ottaa huomioon, etta
puhtaalta nayttava pinta ei valttamatta ole mikrobiologisesti puhdas. (Enari ym., 2014, ss.
209, 218-219)

Olut voi kontaminoitua eri tavoin ja panimon toiminnassa tulee huomioida niin fysikaaliset,
kemialliset kuin mikrobiologiset vaaratekijat. Hyvalla suunnittelulla ja oikeilla hygieenisilla
toimintatavoilla naiden vaarojen syntymista voidaan ehkaista ja nain valttda kontaminaatioita.
Fysikaalisista tekijoista merkittavin on henkilokunta ja heidan toimintatapansa. Muita
aiheuttajia ovat esimerkiksi irtoava maali, lasinsirut, ruoste ja erilaiset vierasesineet.
Kemiallisia tekijoita ovat puhdistuksessa kaytetyt pesu- ja desinfiointiaineet ja mahdolliset
allergeenit. Puhdistusten yhteydessa on tarkeaa suorittaa huolellinen huuhtelu ja laitteistojen
tyhjentdminen pesuvesistd, jotta valtytdan pesu- ja desinfiointiainejaamilta. Mikrobiologiset

tekijat ovat suurin vaaratekija oluen tuotannossa. (Graham, 2005, ss. 126—127)

2.1 Mikrobit, biofilmit ja niiden vaikutukset

Panimossa on hyvien ja haluttujen mikrobien lisdksi aina myos joitain ei-toivottuja mikrobeja.
Tuotantoon kuulumattomat mikrobit voivat aiheuttaa kontaminaatioita prosessiin tai
valmiiseen tuotteeseen, hankaloittaa prosessin vaiheita ja jopa pilata oluen. Niiden joukossa
voi olla my6s taudinaiheuttajamikrobeja eli patogeeneja seka myrkyllisia aineita eli toksiineja
tuottavia mikrobeja. (Enari ym., 2014, ss. 209-211) Yleisimpia oluen pilaajamikrobeja ovat
maitohappobakteerit (Lactobacillus, Pediococcus), etikkahappobakteerit (Acetobacter,
Gluconobacter), koliformiset bakteerit (Enterobacteriaceae -suku), Bacillus -bakteerit

(Bacillus), anaerobiset bakteerit (Megasphaera, Pectinatus, Zymomonas) ja villihiivat (muun



muassa Brettanomyces, Candida). (Faber & Barth, 2019, ss. 432—-440) Yleisista oluen

pilaajamikrobeista kerrotaan tarkemmin liitteessa 1.

Mikrobit kasvavat ja lisdantyvat erilaisissa olosuhteissa. Mikrobien toiminta riippuu
elinolosuhteiden happipitoisuudesta, ravinnon maarasta, kosteudesta, happamuudesta ja
lampdtilasta. (Hygieniapassi, n.d.) Useimmat mikrobit tarvitsevat happea, mutta voivat selvita
myo6s matalammissa happipitoisuuksissa tai jopa ilman. Naita kutsutaan aerobisiksi
mikrobeiksi. Anaerobiset mikrobit taas vaativat taysin hapettoman kasvuymparistén. Osa
anaerobisista mikrobeista sietdd myds happea, mutta ne eivat voi hyddyntaa sitd kasvuun ja
lisdantymiseen. (Solunetti, 2006a) Erilaiset ruokajaamat ja huonosti puhdistetut pinnat ovat
hyvaa ravintoa mikrobeille. Kosteuden tarve vaihtelee, mutta kaikki mikrobit tarvitsevat sita
jonkin verran. Esimerkiksi laitteistojen kosteiksi jadneet pinnat ja seisova vesi ovat suotuisia
kasvupaikkoja etenkin bakteereille. Suurin osa mikrobeista viihtyy neutraalissa ymparistdssa
(pH 6-8). Jotkin bakteerit suosivat hyvin happamia (pH 4-5) tai hyvin emaksisia (pH 9-10)
olosuhteita, homeet viihtyvat myds happamassa (pH 3-8). (Hygieniapassi, n.d.) Myds
l[ampdtilamieltymykset ovat eri mikrobeilla erilaisia. Tyypillinen kasvuun ja lisdéntymiseen
sopiva lampdtila on noin 30 °C, mutta se voi vaihdella jopa 4—100 °C valilla. Mieltymysten
aaripaat ovat kasvun ja lisdéntymisen kannalta epaedullisia olosuhteita. Talldin solujen

toiminta voi lakata kokonaan tai solu voi jopa hajota. (Solunetti, 2006b).

Biofilmi on mikrobikasvustoa, jota voi muodostua erilaisille pinnoille. Biofilmi koostuu mikro-
organismeista ja nilden muodostamasta limamaisesta suojakerroksesta. Muodostuakseen
biofilmi tarvitsee kosteutta, ravinteita ja aikaa, jonka vuoksi ne kielivat usein puutteellisesta
hygieniasta ja puhdistuksesta. Limakerros suojaa kasvustoa pesu- ja desinfiointiaineilta,
jolloin ne eivat paase vaikuttamaan siihen tehokkaasti. Mahdollisten kontaminaatioiden
lisaksi biofilmit voivat aiheuttaa korroosiota pintamateriaaleihin, vahentaa nesteen
virtausnopeutta putkistoissa ja sita mydten nostaa tuotannon kuluja ja vahentaa tehokkuutta.
Epatasaiset pinnat ja kertynyt lika ovat hyvia biofilmien kasvualustoja. (Wirtanen & Mattila-
Sandholm, 2002, ss.13-16)

Etenkin oluelle, vierteelle tai hiivalle usein altistuvat pinnat, kuten tuotanto- ja annostelulinjat,
ovat oivallisia biofilmien kasvualustoja. Alkavia ja vahaisia kasvustoja on vaikea havaita
paljain silmin, joten pintoja kannattaa tarkkailla my6s erilaisten testien avulla (esim. erilaiset
pikatestit ja pH:n mittaus). Jo muodostunutta biofilmia voi olla hyvin hankala saada
puhdistetuksi ja havitetyksi kokonaan. (Faber & Barth, 2019, ss. 361, 489; Enari ym., 2014,
s. 218) Suora mikrobikontaminaatio voi tulla esimerkiksi huonosti puhdistetuista

kaymisastioista tai muista pinnoista, jotka ovat suorassa kosketuksessa tuotteeseen.



Epasuora mikrobikontaminaatio taas valittyy jotain kautta, esimerkiksi saastuneen

panoshiivan tai ilman valityksella. (Enari ym., 2014, s. 218)

Olut itsessaan on mikrobeille vaikea kasvualusta niin valmiina tuotteena kuin sen eri
valmistusvaiheissakin. Oluen kemiallinen koostumus ei ole kaikille mikrobeille optimaalinen

sen seuraavien ominaisuuksien vuoksi:

- Matala pH (3,8-4,7) estaa etenkin patogeenien lisaantymista

- Etanolipitoisuus (0,5-10 % w/w eli massaprosentti)

- Humalan iso a-hapot (noin 17—-55 ppm eli parts per million) estavat etenkin bakteerien
lisdantymista

- Korkea hiilidioksidipitoisuus (noin 0,5 % w/w)

- Matala happipitoisuus (< 0,1 ppm)

- Pienia maaria ravintoaineita, joita mikrobit tarvitsevat kasvuun ja lisdantymiseen

(Enari ym., 2014, s. 210; Davies ym., 2015, ss. 222—-223)

Olueen paasseet haitalliset mikrobit ja mikrobikontaminaatiot vaikuttavat luonnollisesti sen
mikrobiologiseen laatuun ja aistittaviin ominaisuuksiin. Laatuvirheet huomataan usein
muuttuneesta tai epatavallisesta ulkonadsta, hajusta ja mausta. (Enari ym., 2014, s. 211)
Oluen ulkonakd voi muuttua sameaksi ja sen vari voi poiketa normaalista. Koostumus voi
muuttua sakeaksi ja narumaiseksi (ropiness) tai oluen viskositeetti voi kasvaa eli olut
paksuuntuu. Maku- ja hajupoikkeamia ovat esimerkiksi erilaiset virhearomit, kuten
voimaisuus, etikkaisuus ja madan kananmunan aromi. Linjaston riittdmattdman pesun vuoksi
olut voi saada maku- ja hajupoikkeamia myos edeltaviltd olutlaaduilta. Esimerkiksi
voimakkaasti maustetusta oluesta voi siirtyd aromeja miedompaan, jos laitteiston pesu on
ollut puutteellinen. (Faber & Barth, 2019, ss. 432-440)

Panimomestarin kanssa keskustellessa 16ytyi my6s muita mikrobien aiheuttamia ongelmia.
Oluen pH voi muuttua happamampaan tai emaksisempaan suuntaan. Happamoituminen
aiheuttaa proteiinien saostumista ja makuvirheita. Emaksisyys on merkki hiivan autolyysista
eli olueen jaanyt hiiva alkaa kuolla. MyOs pakatussa oluessa olevat mikrobit voivat aiheuttaa
haittaa, kuten esimerkiksi liiallista hiilidioksidin muodostumista. Tamaéa ilmenee oluen
liiallisena kuohumisena (gushing) ja jopa rajahtelevina pakkauksina. (Haastattelu,

panimomestari Tuhkanen, E. Henkilékohtainen tiedonanto. 8.1.2024)



2.2 Lainsaadanto ja omavalvonta

Elintarvikkeita koskevista vaatimuksista saadetaan elintarvikelaissa, joka koskee myés
alkoholijuomien valmistajia ja tukkumyyjia. Alkoholijuomien valmistuksesta ja varastoinnista
tehdaan ilmoitus Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontavirastoon (Valvira) ja ennen
toiminnan aloittamista ilmoitus elintarvikevalvontaviranomaiselle. limoituksen yhteydessa
toimitetaan kirjallinen omavalvontasuunnitelma. Omavalvontasuunnitelmassa maaritellaan,

kuinka tuotteiden laatu ja turvallisuus varmistetaan. (Valvira, 2018, ss. 3—4)

Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan tukijarjestelmia ja mahdollisten vaarojen
hallintakeinoja. Jokaisella toimijalla omavalvontasuunnitelma on erilainen ja se mukailee
toiminnan luonnetta. Suunnitelma voi siséltdd muun muassa laitteiden puhtaanapitoon
liittyvaa ohjeistusta. Mikali tuotannosta 16ytyy vaihe, jossa on mahdollinen terveysvaaran
riski, sovelletaan siihen HACCP-periaatteita (Hazard Analysis of Critical Control Points eli
vaarojen hallinta ja kriittiset hallintapisteet) (Valvira, 2018, s. 4) HACCP on tarkein
elintarviketurvallisuuden hallintaohjelma maailmanlaajuisesti. Se keskittyy ennen kaikkea
elintarviketurvallisuuden parantamiseen ongelmien ennalta ehkaisyn kautta. HACCP:n avulla
tuotannon mahdolliset vaaran paikat yksildidaan ja niille kirjataan omat toimenpiteensa.
(Huisman & Espada Aventin, 2005, s. 312) HACCP sisaltaa seitseman periaatetta, joiden
mukaan toimitaan:

Vaarojen tunnistaminen

Kriittisten kontrollipisteiden (CCP, Critical Control Points) maarittdminen
Rajojen asettaminen

Kriittisten kontrollipisteiden seuranta

Korjaavat toimenpiteet

Varmistustoimenpiteet

N o g bk~ Db~

Kirjaaminen
(Huisman & Espada Aventin, 2005, ss. 312—-313; Valvira, 2018, ss. 21-22)

Omavalvontasuunnitelmassa tulee olla osio my6s siivouksen ja puhtaanapidon seurannalle.
Paasaantoisesti puhtautta tarkastellaan aistinvaraisesti ja mikrobiologista puhtautta tutkitaan
muutaman kerran vuodessa otettavilla naytteilla. Erityisesti seurataan niita pintoja, jotka ovat
suorassa kosketuksessa tuotteeseen. Hylatyt mikrobiologiset naytteet aiheuttavat
puhdistustoimenpiteitd ja niiden toimivuus varmistetaan uusintanaytteilla. (Valvira, 2018, s.
12)



Pintapuhtausnaytteissa kaytettadvaa analyysimenetelmia ei ole erikseen sdadetty, vaan se
valitaan tarpeen mukaan. Maarittelyyn voidaan kayttaa perinteistd maljaviljelymenetelmaa
jaltai viljelyyn perustuvia kontaktilevyja tai kasvualustoja. Kaytdéssa on myos erilaisia
osoittamistesteja, joilla voidaan tutkia pinnoilla olevaa ATP:ta (adenosiinitrifosfaattia) tai
proteiineja. (Ruokavirasto, 2020, s.10) Opinnaytetydssa analyysimenetelmaksi on valittu
luminometrimittaus ATP:n maarittelya varten ja sita kasitellaan tarkemmin luvusta 5 alkaen.
Toimija voi suorittaa tutkimuksia itsenaisesti, kunhan menetelmien kayttéohjeita
noudatetaan. Naytteenottajalla tulee olla myds riittava patevyys naytteiden ottamiseen,
kasittelemiseen ja sailyttdmiseen. Tulosten arvioinnissa tulee ottaa huomioon mahdollinen

mittausepavarmuus. (Ruokavirasto, 2020, s.11)

2.3 Uusien kaytanteiden perehdytys tyontekijoille

Tyéturvallisuuslaki edellyttaa tydnantajaa perehdyttdamaan tydntekijat uusiin tybtehtaviin,
tyovalineisiin ja tydmenetelmiin. Erityisesti perehdytyksessa painotetaan tydohon mahdollisesti
liittyvia haitta- ja vaaratekijoita seka niiden vaikutusta tyontekijan terveyteen.
Perehdytyksessa otetaan myds huomioon tydntekijan ammattitaito ja aiempi tydkokemus.
Tavoitteena on, etta jokainen tyontekija osaa toimia uudessa tehtavassa turvallisesti.
(Ty6suojeluhallinto, n.d.) Tydpaikalla tulee ottaa huomioon, etta kaikki tyontekijat eivat
suhtaudu ohjeiden noudattamiseen riittdvan vakavasti. Etenkin tallaisissa tapauksissa
esihenkilon vastuulla on painottaa tyontekijoille ohjeiden noudattamisen tarkeytta ja olla
esimerkkina niiden noudattamisessa. (Schmidt & Pierce, 2005, ss. 358—-359) Tyontekijan
velvollisuutena kuitenkin on tyoturvallisuuslain mukaan noudattaa saamiaan ohjeita ja

opetusta (Tyosuojeluhallinto, n.d.).

Henkildkunnan perehdyttdminen ja opetus myds oikeanlaisten hygieenisten tyétapojen
kayttédn on tarkeaa. Henkildkunnalla tulee olla riittavasti tietoa ja ymmarrysta seka
hygieniasta etta hygieenisesta tydoskentelysta. Yleisen tiedon liséksi henkildokunnalle tulee
ohjeistaa ja opettaa kunkin tyévaiheen ja tydpisteen omat hygieniakaytannot erikseen.
Etenkin hygieenisesti kriittisissa pisteissa tydskentelevalta vaaditaan laajempaa ymmarrysta
ja taitoa. Opetuksessa ja henkilokunnan sijoittelussa tehtaviin otetaan huomioon kunkin

tydntekijan soveltuvuus tyopisteessa toimimiseen. (Rahkio, 2007, ss. 372-373)

Henkildkunnan tulee tietda seka perushygieniasta ettd henkilékohtaisen hygienian
merkityksesta. Naiden lisaksi henkilokunnalla tulee olla myos tasmallisempaa tietoa
mikrobeista. Mikrobeista on hyva tietda niiden aiheuttamat haitat tuotteelle,

kontaminaatioreitit, lisddntymisnopeus ja -olosuhteet ja kuinka mikrobeista paastaan eroon.



Riskien ennakointi ja hallitseminen oman toiminnan kautta on tarkea asia sisaistaa.
Jokaisella tydpaikalla on omat vakiintuneet kaytantdénsa, joita tulisi kuitenkin tarkastella
kriittisesti sdannollisin valiajoin. Tarkastelun avulla kaytantéja voidaan parantaa
hygieenisemmiksi, jotkin niistd voidaan poistaa kokonaan ja ottaa kaytt66n uusia.
Esihenkilon esimerkilla on suuri merkitys uusien kaytanteiden kayttéonotossa, niihin

perehdyttamisessa ja noudattamisessa. (Rahkio, 2007, ss. 372—-373)

llIman esihenkildiden tukea, uusien kaytanteiden omaksuminen ja opettelu voi olla vaikeaa ja
jaada jopa tekematta. Ohjauksen ja opetuksen lisaksi tydntekijoille tulee antaa myoés
riittvasti aikaa uusien kaytanteiden opetteluun ja harjoitteluun, ohjattuna seka itsenaisesti.
Kiireeseen vedoten hygieenisten tydtapojen omaksumiseen ei valttamatta varata riittavasti
aikaa eika niita pideta sen mydéta tarkeana. (Schmidt & Pierce, 2005, ss. 358—359) Esihenkild
seuraa ja valvoo ohjeiden noudattamista ja puuttuu tarvittaessa epakohtiin. Erityisen tarkeaa
ohjeiden noudattaminen ja sen valvonta on tyétehtavissa, joissa on ilmeinen terveysvaara.

(Tydsuojeluhallinto, n.d.)

3 Laitteiston pesu

Laadukasta olutta ei voi tehda likaisilla laitteistoilla ja valineilla. Pinnoille kertyva lika voi
edistaa pilaajamikrobien kasvua, aiheuttaa olueen sivumakuja ja vaikuttaa heikentavasti

laitteistojen, kuten pumppujen ja antureiden toimintaan. (Faber & Barth, 2019, s. 478)

Pesujen ja puhdistuksen tarkoitus on poistaa lika ja muut epapuhtaudet tuotantolaitteista.
Hyvalla hygienialla ehkaistddn mikrobien toimintaa ja biofilmien syntymista. Pesun jalkeinen
desinfiointi tehostaa puhdistusta ja vaikeuttaa pinnoille mahdollisesti jdaneiden mikrobien
lisdantymista. (Enari ym., 2014, s. 219) Desinfiointia ei pida sekoittaa sterilointiin, joka
tappaa tehokkaasti kaikki elavat solut, itiét ja virukset. Desinfioinnilla voidaan eliminoida vain
elavat solut puhdistetuista laitteista. (Faber & Barth, 2019, s. 478)

Opinnaytetydssa pesuprosessia tarkastellaan myds kestavan kehityksen nakdkulmasta.
Optimoiduilla ja tehostetuilla pesuilla saadaan pienennettya veden ja pesuaineiden kulutusta.
Vakiotoimintamenetelma maarittelee, kuinka paljon pesuaineita ja vetta annostellaan, jolloin
mahdollisen yliannostelun ja havikin maara voi sen osalta pienentya. Talloin ei myoskaan
tarvita enaa niin sanottuja varmistuspesuja tai -huuhteluita, koska vakiotoimintamenetelman

mukaisesti tehty pesu riittda hyvaan pesutulokseen. Ympariston sdastamisen lisdksi saadaan
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aikaan myos taloudellisia sdastdja, kun veden ja pesuaineiden kayttdémaarat ovat tiedossa ja

ne saadaan siten vakioitua.

3.1 CIP eli Clean In Place

CIP (Clean In Place) eli kiertopesu tarkoittaa laitteistojen ja putkistojen puhdistamista
paikallaan (ilman, ettd mitdan osaa puretaan pestavaksi) ja automatisoidusti. Nimi kiertopesu
tulee siita, ettd pesuun kaytettadvaa pesuliuosta kierratetddn pumpuilla pesuliuossailion ja
pesukohteen valilla. Pesutehoa saadaan sailidissa olevien vesisuihkujen tai pesupallojen
avulla ja muodostamalla turbulenttista virtausta. Vesisuihkun etuna on paineella tuleva
pesuainevesi, pesupallon taas liuoksen tasainen jakautuminen puhdistettavalle pinnalle.
Molempien kanssa voi olla tarpeen kayttdd myds manuaalista puhdistusta, varsinkin
hankalissa kohteissa. (Faber & Barth, 2019, s. 480; Enari ym., 2014, s. 220)

Pesun vaiheita voivat esimerkiksi olla esihuuhtelu, paapesu, loppuhuuhtelu ja desinfiointi.
Esihuuhtelun tarkoituksena on poistaa irtonainen lika laitteistoista. Paapesu nimensa
mukaisesti pesee ja liuottaa likaa. Loppuhuuhtelu varmistaa, etta kaikki pesuaineet ja lika on
saatu pois pestavasta kohteesta. Desinfiointiaine viimeistelee pesun ja sita ei huuhdella enaa
pois. Desinfiointi on tarkeda suorittaa vasta pesun jalkeen, jotta pinta olisi varmasti puhdas.
Lian alla voi kasvaa mikrobeja ja biofilmeja, jotka eivat ilman pesua joudu kosketuksiin
desinfiointiaineen kanssa. Desinfioinnista huolimatta huonosti pesty laitteisto voi siis olla
kontaminaatioiden lahde. Pesuvaiheet seka niihin kaytetyt kemikaalit ja aika maaraytyvat

pestavan kohteen ja tuotantoprosessin mukaan. (Lorenzen, 2005, ss. 427—429)

CIP-pesuja on erilaisia ja jokaiseen pesukohteeseen valitaan sen tarpeiden mukainen
pesuohjelma. Panospesussa tehdaan yksi pesuliuos, joka lasketaan pesukierron jalkeen
viemariin, sitd ei kaytetd enda uudelleen. Panospesua kaytetaan erityisen likaisiin kohteisiin,
joiden pesuliuosta ei enaa kannata hyédyntaa. Panospesu on kaytannollinen pienissa
yksikdissa, koska pesuliuosten maarat ovat pienia. Sita voidaan kayttda myos, jos halutaan
kertakayttoiselld pesuliuoksella valttaa ristikontaminaatioita. Pesukeskus on isompien
yksikéiden kiertopesujarjestelma, jossa kierratetaan jo kaytettya pesuliuosta uudelleen.
Pesuliuos voi olla vahvempaa (siséltdd enemman kemikaaleja) ja monivaikutteisempaa, kuin
panospesussa. Samalla liuoksella voidaan pesta yhtaaikaisesti useita eri pesukohteita ja
pesukeskus soveltuukin suuremman tuotannon kayttéén. Pesun jalkeen pesuliuos
kierratetadan kokonaan tai osittain uudelleen kaytettavaksi erillisiin sailidihin. (Lorenzen, 2005,
s.431)



3.2 Sinnerin ympyra ja turbulenttinen virtaus

Puhdistuksen onnistumisen avaimet ovat aika, lampétila, mekaniikka (eli mekaaninen
vaikutus) ja kemia (eli kaytettavat pesuaineet). Kuvassa 1. on Sinnerin ympyra, jossa
kuvataan nama tekijat. Mikali jotain tekijaa on kaytettavissa vahemman, tulee muilla tekijéilla
kompensoida sen vaikutus. Esimerkiksi herkille alueille, joille mekaanista puhdistusta on
vaikeaa tehda, pesuaineiden annetaan vaikuttaa pidemman ajan. (Faber & Barth, 2019, ss.
478-479; Enari ym., 2014, s. 219)

Kuva 1. Sinnerin ympyra (mukaillen Enari ym., 2014, s. 219)

Puhdistus on helpointa, kun sen aloittaa mahdollisimman pian lian ilmaannuttua. Tuoreelle

!

lampaotila

lialle mekaanista puhdistusta tarvitaan luonnollisesti vahemman. Vaikka pesuja voidaan
automatisoida, panimossa on useita eri kohteita, joissa manuaalisesti tehtava pesu on
valttamatonta. Tallaisia ovat esimerkiksi laajat lattia- ja seindpinnat seka sellaiset laitteistojen

kohdat, joihin automaattinen pesu ei ylla tai tehoa riittavasti. (Enari ym., 2014, s. 220)

Korkeampi pesuldampdtila saa molekyylit likkumaan nopeammin ja se tehostaa pesuaineiden
vaikutusta. LA&mmin vesi liuottaa myds paremmin likaa. Pesuaineet (hapot ja emakset)
edistavat lian ja epapuhtauksien liukenemista. Tehokkaan pesuaineen avulla voidaan
pienentdd muiden Sinnerin ympyran tekijdiden kuten mekaniikan osuutta. Mekaanista
puhdistusta on esimerkiksi hankaus, voimakas painesuihku, ultradani ja turbulenttinen
virtaus. (Faber & Barth, 2019, ss. 478-479, 483)
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Turbulenttinen virtaus (kuva 2.) on ilmid, jossa virtaus (esim. neste tai ilma) liilkkuu
epasaannollisesti ja voimakkaasti pyorteillen. Turbulenttiselle virtaukselle ovat tyypillisia
virtausnopeuden ja virtaussuunnan akilliset vaihtelut. Naiden ominaisuuksien ansiosta se on
tehokas osa pesua, kun halutaan poistaa ja kuljettaa likaa pois putkistoista. Turbulenttinen
virtaus on yhdensuuntaista putkistojen kanssa, eika siis osu putken seiniin suorassa
kulmassa. Talléin on varmistettava, ettd virtaus on puhdistukseen riittdvan suuri ja
pesuliuosta on tarpeeksi. Yl6spain suuntautuva virtaus on tehokkaampi, kuin alaspain
suuntautuva. Putkistossa voi olla myds laminaarista virtausta, joka on hidasta, tasaista ja

suoraviivaisesti etenevaa. (Faber & Barth, 2019, s. 483; Science Facts, 2023)

Kuva 2. Turbulenttinen virtaus (mukaillen Science Facts, 2023)

SR

Virtauksen maarittelemiseksi voidaan laskea Reynoldsin luku. Se on dimensioton luku eli

silla ei ole maariteltya yksikkda. Reynoldsin luvun avulla voidaan maaritella, onko virtaus
laminaarista, turbulenttista vai jotain silta valiltd. Reynoldsin luku lasketaan kaavalla 1, jossa
Re = Reynoldsin luku, p = nesteen tiheys, V = virtauksen nopeus, L = virtausjarjestelman

pituus (usein putken halkaisija) ja y = nesteen viskositeetti. (Science Facts, 2023)

Kaava 1. Reynoldsin luku (Science Facts, 2023).

(1)

Laskemalla Reynoldsin luku, voidaan tuloksesta maaritelld virtauksen tyyppi:

- Re <2300, virtaus on laminaarista

- Re 2300 = Re = 4000, virtaus voi olla osittain molempia
- Re > 4000, virtaus on turbulenttista

(Science Facts, 2023)
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Suuri virtausnopeus ja nesteen pieni viskositeetti edesauttavat turbulenttisen virtauksen
muodostumista. (Science Facts, 2023) Pesun aikana pesuveden virtausnopeuden tulisi olla
vahintdan 1,5 m/s, mutta mielellaan 2 m/s (Lorenzen, 2005, s. 428). Pesun aikana pesuvesi
pyritdan lisdksi saamaan turbulenttiseen virtaukseen eli Re > 4000. Tallin pesuveden
puhdistuspotentiaali on korkeampi ja pesu on tehokkaampi. Laminaarinen virtaus ei pese
yhta tehokkaasti. (Moerman ym., 2014, s. 309)

3.3 Pesuaineet ja desinfiointi

Pesuaineiden teho perustuu niiden kemiallisiin ominaisuuksiin: kemialliseen aktiivisuuteen,
koostumukseen, pitoisuuksiin ja pintajannitysominaisuuksiin. CIP-jarjestelmiin soveltuva
pesuaine ei saa olla vaahtoava ja sen tulee olla helposti huuhdeltavissa. Pesuaineella tulee
my®os olla hyva liankantokyky, jotta irrotettu lika ei jaa putkistoihin ja mahdollisesti tartu
uudelleen pintoihin. Pesuliuosten tulee antaa vaikuttaa riittdvan pitkan aikaa. Pesuaineiden
kayttolampadtilat ja kayttomaarat riippuvat pesukohteesta ja kaytettavasta pesuaineesta.
(Lorenzen, 2005, ss. 427—-428)

Panimossa kaytetyt pesu- ja desinfiointiaineet on esitelty taulukossa 1. Paapesuaineena
kaytettava PrimeCIP VC93 on hyvin alkalinen (eméaksinen) ja soveltuu siten orgaanisen lian
poistamiseen. Paapesuvaiheessa kaytettava vesi on kuumaa (noin 50 °C). Suurin osa
tyypillisista pilaajamikrobeista ei kesta 30—40 °C lampdtiloja. Pesuaineen ja kuuman veden
yhdistelmalla pyritaan siis eliminoimaan mahdollisimman paljon mikrobeja jo ennen, kun ne

paasevat kasvamaan ja lisdantymaan. (Diversey e-Shop, 2023; Hygieniapassi, n.d.)

Taulukko 1. Panimon pesu- ja desinfiointiaineet (Diversey e-Shop, 2023).

Annostelu ja
Tuote Kayttd Ominaisuudet o _,J_ pH Huomioita
kayttolampotila
Alkali | htoi
? |r:(en;(mati a\;aal t0|r?en Vaihtelee 1-5 Huuhdeltava
myos korkean turbulenssin
PrimeCIP VC93 |P3ddpesuaine eys 'ss(; helooo h idella painoprosentin valilla 13 |huolellisesti kayton
uissa, uu , .
P . _pp . . (0,8-3,9 til-%). jalkeen.
orgaanisen lian poistamiseen.
Kloorattu, alkalinen, Huuhdeltava
| htoi j Vaihtelee 2-4 huolellisesti kayto
Divosan TC 86 |Desinfioiva mat.a elzv.aa tomeh, ?esetleja a! telee . muo e |se.st| ayton
VS8 esuaine desinfioi samanaikaisesti, painoprosentin valilla | 12,5 |jdlkeen, ei sovellu
P laajakirjoinen (1,6-3,2 t-%). kupariseoksille tai
desinfiointivaikutus. alumiinille.
Peretikkahappopohjainen (5%), Huuhdeltava
. . .. . .. |tehokas kaikkia mikrobeja Vaihtelee 0,1-4 huolellisesti kdyton
Divosan Plus |Desinfiointi- . e . I .
VT53 alne vastaan, poistaa varjadymia ja |painoprosentin valilla | 2,8 |jalkeen, eisovellu
i
hajuja voimakkaan (0,09-3,6 til-%). kupariseoksille tai
hapettumisen vuoksi. alumiinille.
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Desinfioinnin tarkoituksena on tuhota mikrobit pinnoilta puhdistuksen jalkeen. Putkistoissa
yleisesti kaytetty ruostumaton teras ei kuitenkaan kesta liian vahvoja desinfiointiaineita.
Esimerkiksi kloori aiheuttaa ruostumattomaan terakseen helposti korroosiota. (Faber & Barth,
2019, s. 487)

Tarvittaessa panimon laitteistoja voidaan pesta tehostetusti, jolloin kaytetaan Divosan TC86
VS8 desinfioivaa pesuainetta. Normaalissa kaytdssa on desinfiointiaineena Divosan Plus
VT53 desinfiointiaine. Se on hyvin hapan, peretikkahappopohjainen ja tehokas mikrobeja
vastaan. (Diversey e-Shop, 2023) Peretikkahappoa sisaltavia desinfiointiaineita kaytetaan
vain viiledan veteen sekoitettuna. Yli 40 °C lampdtilassa peretikkahappo alkaa hajota ja
vapauttaa hapen lisdksi ihoa, silmia ja hengitysteitd arsyttavaa etikkahappoa.

(Tyoterveyslaitos, 2022)

Panimossa kaytettavien pesu- ja desinfiointiaineiden kayttéturvallisuustiedotteiden on oltava
aina tyontekijoiden saatavilla. Pesu- ja desinfiointiaineilla on oma sailytyspaikkansa, joka on

erilldan valmistettavista tuotteista. (Valvira, 2018, s. 12)

3.4 Laitteistojen ja toimintojen hygieeninen suunnittelu ja sijoittelu

Elintarvikehuoneistossa toiminta suunnitellaan ja toteutetaan niin, etta tuotteiden turvallisuus
voidaan taata. Tilat pidetadn puhtaina ja hyvakuntoisina asianmukaisella hoidolla ja
yllapidolla. (Valvira, 2022, ss. 2—-3) Hygieeniset pintamateriaalit ovat helposti puhdistettavia,
vedenpitavia ja myrkyttomia. Puhdistettavuutta helpottaa pintojen sileys, johon lika tarttuu jo
l&ahtokohtaisesti huonommin. Kaikenlaiset halkeamat, raot tai rosoinen pinta keraavat
herkasti likaa ja ovat hankalia puhdistaa ja desinfioida. (Faber & Barth, 2019, s. 479)
Pinnoiksi katsotaan tuotteen kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen lisdksi myos kaikkien

tilojen lattia- seina-, ikkuna- ja kattopinnat (Valvira, 2022, ss. 2-3).

Toimintojen huolellinen suunnittelu tilaan sopivaksi pienentaa ja ehkaisee
kontaminaatioriskeja. Kulkureittien, tuotantolinjojen ja sosiaalitilojen sijoittelulla on tarkea
rooli ristikontaminaatioiden ehkaisyssa, joita voi tulla esimerkiksi, kun kulkureitit risteavat
tarpeettomasti. (Rahkio, 2007, s. 373) Mikrobiologisia kontaminaatioita kasiteltiin tarkemmin
luvussa 2. Ulkoisia kontaminaation lahteitd panimossa voivat olla esimerkiksi ihmiset, raaka-
aineet, pakkausmateriaalit, ilma ja tuhoeldimet (linnut, jyrsijat). Kontaminaation kohteina voi
olla panimossa kaytettava vesi, mallas, panoshiiva ja muut raaka-aineet, panimon laitteistot
(tankit, putkistot, suodattimet, tayttokoneet) ja pakkausmateriaalit (pullot, tolkit, korkit,
kannet). (Enari ym., 2014, s. 217)
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Henkildkunnan on vaikea toteuttaa ohjeistettuja hygieenisia tydskentelymalleja, jos
tydskentely-ymparistd ei tue niita tai ne on suunniteltu tiloihin sopimattomasti. Jos esimerkiksi
kasienpesupaikkaa ei ole lahella tyopistetta, kadet voivat helposti jaada pesematta. (Rahkio,
2007, s. 373) Henkilokunnalla tulee olla erikseen asianmukaiset sosiaalitilat (Valvira, 2022, s.
4).

Putkistosuunnittelu on tarkea osa laitteistojen hygieenisyyden yllapidossa. Putkilinjojen tulisi
olla mahdollisimman suoria ja mutkien mahdollisimman loivia. Jyrkat mutkat, umpiperat ja
halkaisijan muutokset haittaavat pesun turbulenttista virtausta. Mahdollinen umpipera saa
olla pituudeltaan maksimissaan 1,5 kertainen putken halkaisijaan nahden. Putkistossa olevat
korkeat kohdat voivat kerata ilmaa ja jopa pysayttda pesuliuoksen virtauksen kokonaan.
Mataliin kohtiin taas voi pesun jalkeen jaada pesuliuosta, jos sita ei erikseen sielta poisteta.
Edella mainittuihin kohtiin likaa kertyy helpommin ja puhdistuksesta tulee hankalaa. (Faber &

Barth, 2019, s. 480) Kuvassa 3. on esitettyna putkiston suunnittelussa valtettavat virheet.

Kuva 3. Putkiston mahdollisia ongelmakohtia (mukaillen Faber & Barth, 2019, s. 480)

korkea kohia ks hulma

matala kohia

umpipaia

hakasijan muubes

Panimomestarin kanssa keskustellessa kavi ilmi, etta tarkea osa putkistoja ja muuta
laitteistoa my0ds ovat erilaiset tiivisteet. Tiivisteiden kunnon saanndllinen seuraaminen ja
vaihtaminen tulee sisallyttda osaksi laitteistojen yllapitoa. Tiivisteet valitaan paikoilleen
kayttotarkoituksen mukaan. Valinnassa tulee ottaa huomioon tiivisteen materiaalin lisaksi
myOs sen oikeanlainen kovuus tai pehmeys. Materiaalin on oltava elintarvikelaatuista.

(Haastattelu, panimomestari Tuhkanen, E. Henkilokohtainen tiedonanto. 3.1.2024) Kuvassa
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4. on rinnakkain kaksi erilaisista materiaaleista valmistettua tiivisterengasta. Musta rengas on

rispaantunut ja huonokuntoinen, kun taas punainen on viela uutta vastaavassa kunnossa.

Kuva 4. Tiivisteiden saannéllinen tarkastus on tarkeaa (Tuhkanen, 2024).

4 Vakiotoimintamenetelma eli Standard Operating Procedure
(SOP)

Vakiotoimintamenetelma on vaiheittainen ohjeistus usein toistettavalle toiminnolle tai
tehtavalle. Sen avulla eri tydntekijdiden toimintatavat saadaan vakioitua ja tydn laatua
parannettua, kun jokainen suorittaa pesuprosessit samalla tavalla. SOP:n laatii henkil, joka

tuntee kyseisen vakiotoimintamenetelman parhaiten. (Brewers Association, 2020)

Jokainen vakiotoimintamenetelma yksildidaan ja nimetaan tietylle laitteelle tai toiminnolle.
Versionumero ja hyvaksymispaivamaara ovat tarkeita tietoja, jotta kdytetaan aina uusinta ja
paivitettya versiota. Laajemmassa ja useamman eri toiminnon sisaltdva SOP voi hyotya
sisallysluettelosta. Alkuun on hyva myds kertoa SOP:n tarkoitus tai tavoite, turvallisuusohjeet
ja tyossa tarvittavat tyovalineet. Tyovaiheet on hyva kertoa napakasti ja valttaa turhaa
kuvailua. Lisdkohtana voi olla esimerkiksi pikaopas vikatilanteisiin (troubleshooting).
(Brewers Association, 2020; Schmidt & Pierce, 2005, ss. 350-352)

Liitteesta 2. I16ytyy panimon télkityskoneen pesuille ja desinfioinnille laadittu
vakiotoimintamenetelma. Tata opinnaytetyota varten laadittu SOP lisda panimon

tydntekijoiden tyoturvallisuutta ja sitd myéta tydhyvinvointia. Selkedan SOP:n avulla tydntekija
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voi suorittaa pesuprosessin turvallisesti ja hygieenisesti vaaditulla tasolla. Pesukemikaalit
annostellaan edelleen kasin, mutta tarkkojen maarien tietdminen helpottaa kemikaalien
kasittelya. Yleisesti laitteiston pesutulos parantuu ja vakioituu, pesun suorittajasta

riippumatta.

4.1 Vakiotoimintamenetelman laatiminen

Hyva SOP ohjaa laitteiston turvalliseen ja tehokkaaseen kayttoon, miellyttavasti ja
taloudellisesti. Selkeys voi my6s helpottaa kayttajaa ymmartamaan laitteiston
toimintaperiaatteen paremmin. Sen avulla laitteiston kayttd on oikeanlaista ja vaaratilanteita
saadaan minimoitua. Oikeanlainen kayttétapa pidentaa laitteiston kayttdikaa seka vahentaa
hairid- ja vaaratilanteita. Selkeyden vuoksi kannattaa mainita selkeasti halutut lampatilat,
maarat (esimerkiksi litrat ja kilot) ja toimintoihin kaytettavat ajat (sekunnit, minuutit ja tunnit).
Nykanen, 2002, s. 50; Schmidt & Pierce, 2005, ss. 350-352)

SOP laaditaan ennen kaikkea kayttajan nakdkulmasta katsottuna. Rakenteen tulee olla
yksinkertainen, selkea ja loogisesti eteneva. Siind kaytetaan sellaista kielta ja termeja, jotka
ovat paivittaisessa kaytossa tyopaikalla. Esimerkiksi tydkielen ollessa suomi, myds SOP on
suomeksi. Selkean visuaalisen ilmeen ansiosta on myos helppo palata tarkistamaan

yksityiskohtia tarvittaessa. (Nykanen, 2002, ss. 50-51; Brewers Association, 2020)

Suorat kdskymuodot (paina, laita) ja aktiivimuotoiset verbit (seuraavaksi harjaa) ovat hyvia
ilmaisumuotoja. Myonteinen savy voi motivoida kayttdjaa enemman kuin jatkuvat kiellot.
Turvallisuuden kannalta tarkeat asiat voi kuitenkin olla parempi ilmaista selkeina kieltoina.
(Nykanen, 2002, ss. 51-52) Kielen tulee olla yksiselitteista, ilman epaselvyyksien vaaraa
(U.S. EPA, 2007).

SOP on hyva tarkastella kriittisesti maaraajoin. Tarkastelussa kiinnitetddn huomiota
erityisesti ajantasaisuuteen ja paikkansapitavyyteen. Toiminnot on myds pidettava
ajantasaisina ja asianmukaisina, esimerkiksi pesuaineen vaihtuessa tulee tieto saman tien
paivittdd. Nain SOP pysyy kayttajalleen turvallisena ja ennen kaikkea kayttékelpoisena.
(Brewers Association, 2020; U.S. EPA, 2007)
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4.2 Ulkoasu ja kuvitus

SOP:n ulkoasu voi vaihdella hyvin paljon, riippuen laatijasta, ohjeistettavasta toiminnosta tai
yrityksen omista asiakirjamalleista. Yksinkertaisimmillaan se voi olla vain luettelomallinen
listaus. Tarkkuutta vaativissa ja monimutkaisissa toiminnoissa SOP voi luettelon lisaksi
sisaltaa eri toimintojen yksityiskohtaiset kuvaukset ja kuvituksen, turvallisuusohjeita ja
kaytettavien tyovalineiden listauksen. (Brewers Association, 2020) Pelkka tarkastuslista
(checklist) ei kuitenkaan yksin ole SOP, vaan osa sita (U.S. EPA, 2007).

Kuvien ja kuvituksen tehtavana on havainnollistaa tekstia ja helpottaa asian ymmartamista.
Niiden avulla voidaan tdsmentaa ja konkretisoida tekstin sanomaa, varsinkin jos asia on
monimutkainen. (Nykanen, 2002, s. 119) Kuvien tulee sopia yhteen tekstin kanssa ja
muodostaa yhdessa ehja kokonaisuus, jonka avulla voidaan varmistaa oikeanlainen ohjeiden
tulkinta. SOP:ssa kaytetaan siis kuvia niista laitteista ja toiminnoista, joista tekstissakin
kerrotaan. Kuvan avulla lukija voi ymmartaa seuraavaksi tehtavan toiminnon tekstia
lukemattakin ja kuva katsotaankin usein ennen tekstin lukemista. Kaikkea ei kuitenkaan voi
painetussa julkaisussa esittda kuvina ja kuvat tulee sen vuoksi valita tarkoin. Kuvien
valinnassa ja sijoittelussa tule huomioida lopullinen julkaisumuoto, johon vaikuttaa myods
kuville valittu tarkkuus. (Nykanen, 2002, ss. 120-121)

4.3 Testaus ja kayttoonotto

SOP testattiin opinnaytetydn etenemisen aikana muutaman kerran. Testaajina olivat tassa
opinnaytety6ssa ne panimon tyontekijat, jotka eivat aiemmin olleet suorittaneet kyseisen

laitteiston pesuja itsenaisesti.

Testaaminen on tarkea osa SOP:n laatimista. Laatijalle asia on toki muodostunut jo tutuksi ja
virheitad ei valttamattd enda huomaa. Testaamisen avuksi voi laatia tarkastuslistan, jota laatija

kay lapi yhdessa testaajan kanssa:

- Onko SOP:ssa mainittu kaikki tydvaiheet?

- Eteneekd SOP loogisessa jarjestyksessa?

- Onko SOP riittavan tarkka ja yksityiskohtainen?

- Onko kuvien ja tekstin asettelu sopiva ja visuaalinen ilme miellyttava?
- Saako kuvituksesta apua SOP:n lukemiseen?

- Erottuvatko kaskyt, varoitukset, kehotukset ja kiellot?
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- Onko SOP:n koko ja olemus kaytté6n sopivat?
(Nykanen, 2002, ss. 51-52)

Vakiotoimintamenetelmaa tulee kayttaa tyontekijdiden perehdytyksen apuvalineena, ei
korvaamaan sita. Kaytto siis ohjeistetaan ja opetetaan tyontekijoille. Tyontekijdiden tulee
ymmartda SOP ja sen tarkoitus tydskentelyn apuvalineena. He myos sitoutuvat kayttamaan
sitd. Hyvakin SOP voi huonolla perehdytyksella jaada taysin turhaksi. (Brewers Association,
2020; U.S. EPA, 2007)

SOP:n tulee olla helposti kayttajan saatavilla ja sellaisessa muodossa, jota tyopisteella on
helppo kasitella. Se voi esimerkiksi olla tulostettu printti, vihkonen tai QR-koodin takaa
I6ytyva sahkoinen tiedosto. (Brewers Association, 2020; U.S. EPA, 2007) Tassa
opinnaytety6ssa vakiotoimintamenetelmasta tehtiin tulostettu A4 kokoinen variprintti, joka
laminoitiin kokonaan. Laminoitu pinta kestaa vetta ja kayttéa hyvin. Sivut tulostettiin
kaksipuolisena ja kiinnitettiin toisiinsa avainrenkaan avulla. Takasivulle tulevaa kuittaussivua

voidaan laminoinnin ansiosta tayttaa ohuella permanenttitussilla, joka on vedenkestava.

5 Luminometrin kayttd pesutuloksen varmentamisessa

Luminometrilla voidaan maaritella naytteesta sen sisaltaman adenosiinitrifosfaatin eli ATP:n
maara. ATP toimii solussa energian valittdjana ja voi siirtda energiaa solussa paikasta
toiseen. Luminometrimittauksessa ATP muodostaa valoa kemiallisessa reaktiossa, jossa
lusiferaasi katalysoi ATP:n ja lusiferiinimolekyyli hapettuu. (Heikinheimo ym., 2007, s. 148;
Solunetti, 2006c.) Mitd enemman naytteessa on ATP:ta eli orgaanista likaa, sitd enemman

valoa muodostuu (Tolvanen, 2007, s. 372).

Luminometri mittaa syntyvan valon suhteellisena valoyksikkond RLU (Relative Light Unit).
Luminometrimittaus sopii hyvin pintapuhtaus- ja vesinaytteille, silla niissa suurin osa ATP:sta
on mikrobiperaisia. Elintarvikkeissa taas on paljon ATP:ta kasvi- ja eldinsolujen vuoksi, joten
pitoisuuksien mittaaminen luminometrilld on hankalaa ja tulos vaaristyy. (Heikinheimo ym.,
2007, s. 148; Solunetti, 2006c¢.) Kullekin mittauslaitteelle ja reagenssisarjalle maaritellaan
omat raja-arvonsa. Verrokiksi mitataan ensin puhdistettu pinta, johon muita tuloksia sitten
verrataan. (Griffith, 2005, s. 605)

Mittaustapana luminometrimittaus on nopea ja sen vuoksi tilanteisiin voidaan myds puuttua
nopeasti. Haittapuolena on kontaminaatioherkkyys. Koska ATP:ta esiintyy runsaasti soluissa,

tulee naytteenottajan kayttda suojavalineitad kuten suojahanskoja. (Tolvanen, 2007, s. 372)
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Valitsimme luminometrin tutkimuslaitteeksi, koska se on helppokayttdinen ja tulokset
saadaan nopeasti. Luminometri soveltui panimoymparistéon hyvin. Halusimme tutkia, minka
verran mikrobiperaistd ATP:tta naytepisteissa on eika ollut tarvetta alkaa erikseen

maarittelemaan, mita mikrobeja 16ytyy.

5.1 Naytteenotto

Testilaitteena on Kikkoman Lumitester PD-20 ja siihen Lucypa Pan ATP-reagenssitikut (kuva
5.). Tata laitetta voidaan kayttaa mikrobijaamien mittaamiseen kiinteilta kosketuspinnoilta ja
nesteestd. ATP:n liséksi laite mittaa my6s AMP-pitoisuuksia (adenosiinimonofosfaatti).
Laitteella voi selvittda vain prosessin puhtaustasoa ja sita ei voi kayttaa esimerkiksi
patogeenien maaran selvittamiseen. Mittaustulos saadaan valittdémasti ja se on luettavissa
15 minuutin ajan. (R-Biopharm, 2022a; R-Biopharm, 2022b)

Kuva 5. Luminometri ja kayttdvalmis naytetikku (Tuhkanen, 2023)

Naytetikut otetaan jddkaapista huoneenlampddn 20 minuuttia ennen naytteenottoa. Kylmia
naytetikkuja ei tule kayttda. Luminometri laitetaan paalle ja laite on heti valmis kayttoon.
Naytetikku otetaan pois putkesta ja ndytteenottopaa kostutetaan vedelld. Vesindytetta tai
kosteaa pintaa testattaessa kostutusta ei tarvita. (Kikkoman, 2014)



19

Testattavaa pintaa pyyhitddn koko naytteenottopaalla tai kastetaan se siihen, mikali
kyseessa on vesindyte. Nayte tulisi ottaa ennen mahdollista desinfiointia, silla desinfiointi voi
vaaristaa mittaustulosta. Naytetikku laitetaan takaisin putkeen ja painetaan pohjaan asti.
Putkea ravistetaan heiluttamalla puolelta toiselle (ei ylos-alas), kunnes putken paassa oleva

nestekapseli putoaa reaktioputkeen ja liuottaa siihen reagentin. (Kikkoman, 2014)

Luminometrista avataan kansi ja naytetikku asetetaan laitteeseen. Enter -painiketta
painamalla laite aloittaa mittauksen. Luminometria tulee pitaa mittauksen aikana
pystyasennossa paikoillaan. Laite antaa mittaustuloksen 10 sekunnin kuluessa ja tulos on
luettavissa naytolta. Mittaustulos ilmoitetaan RLU-lukuarvona. Muista poistaa naytetikku
laitteesta mittauksen jalkeen. Jokaista mittausta varten otetaan uusi naytetikku ja kaytetyt
tikut havitetaan. (Kikkoman, 2014)

Naytteenottopisteiksi valittiin yhteensa seitseman pistettd panimon tankista ja
tolkityskoneesta. Pisteista kuusi oli metallipintoja ja yksi kuminen tiiviste. Naytteenottopisteet
valittiin tarkasteluun niin, etta niilla saatiin hyva kokonaiskuva lahes koko laitteiston
sisdisesta puhtaudesta. Mukana oli myos pari kriittista tai vaikeasti puhdistettavaa pistetta,

kuten kannen tiiviste.

5.2 Mittaustulokset ja paatelmat

Mittaustulokset on esitetty taulukossa 2. Taulukkoon on merkitty naytteenottopisteen lisaksi,
naytteenottopaivamaara, naytteen numero, RLU-lukuarvo, pesuvaihe ja muita huomioita.
Ajan rajallisuuden vuoksi jokaisesta naytteenottopisteesta saatiin vain yksi paapesun nayte.
Tankin huuhteluveden nayte on verrokkitulos ja tankille on tehty pelkka pesu ilman

desinfiointia.

Taulukko 2. Luminometrin mittaustulokset

Naytteenottopiste Pdivays |Nayte nro| RLU [ Pesuvaihe | Muita huomioita
Tankin huuhteluvesi pesun jalkeen |23.11.2023 1 6 |Padapesu |Vesindyte
Tuoteventtiilin aukko 23.11.2023 1 13 |Paapesu

Kannen tiiviste 23.11.2023 1 48 |Paapesu |Kuminen tiiviste
Kartion pohja 23.11.2023 1 27 |Padpesu

Tolkki ulostulo 25.11.2023 1 10 |Paapesu

Tolkki nokka 25.11.2023 1 13 |Paapesu

Tolkki kaasulinjat 25.11.2023 1 14 |Padpesu |Vesinayte
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Raja-arvoja ei naissa mittauksissa varsinaisesti maaritelty, koska tutkimuksen otoskoko oli
niin pieni. Toimijan tulee itse maaritella pintapuhtausnaytteille raja-arvot, jotka sopivat
kyseisen tuotannon tarpeisiin. Seurannan alkuvaiheessa voidaan kayttaa apuna kaytettavan
testausmenetelman valmistajan antamia raja-arvoja. (Ruokavirasto, 2020, s. 18)
Kaytéssamme olleen laitteen valmistajalla ei ollut antaa raja-arvoja. Fazerin ja Barthin
mukaan (2019, s. 478) yleisesti mittaustulos 0—-10 RLU on hyvaksyttava, 10-40 RLU on
kriittinen ja yli 40 RLU on hylatty.

Naytetikkujen paivays oli vanhentunut, mutta oikeanlaisissa olosuhteissa sailytettyina ne
olivat viela kayttokelpoisia. Koska kaikki tulokset mitattiin samoilla tikuilla, paivayksen
ylittymista ei tarvinnut huomioida naytteiden valilla. Tulokset olivat kaytettavissa, mutta RLU-

lukuarvo saattoi poiketa normaalista ja olla matalampi.

Tuloksista saatiin todennus sille, ettd pesuohjelma on riittdvan puhdistava. Yleisesti
maariteltyihin raja-arvoihin verrattaessa, tulokset olivat yhta lukuun ottamatta hyvaksyttyja,
osa tuloksista oli jopa alarajan alle. Hylatty tulos on mitattu tiivisteesta, joka on yksi laitteiston
kriittisista pisteista ja tuloksen voitiin olettaa olevan muita korkeampi. Hylatyn tuloksen
jalkeen koko laite pestiin uudelleen. Erityistd huomiota kiinnitettiin tiivisteisiin, ne irrotettiin,

pestiin erikseen ja huonokuntoiset vaihdettiin uusiin. Uusintamittausta ei otettu.

Mittaustulosten perusteella voidaan todeta, ettd pesuohjelma on talla hetkella hyva ja
toimiva. On otettava huomioon mittaustulosten matala maara, mutta sen avulla saatiin
kuitenkin suuntaa antava tulos. Talla hetkella ei koeta tarpeelliseksi todentaa pesutulosta
muilla tavoilla. Myéhemmin luminometrimittaus voidaan toistaa samoista pisteista. Taman

opinnaytetydn aikana muita mittauksia ei suoritettu.

6 Vakiotoimintamenetelman koetestaus

Panimolle laadittiin opinnaytetydn toiminnallisessa osiossa SOP eli Standard Operating
Procedure (vakiotoimintamenetelma) tolkityskoneen pesua ja desinfiointia varten. Etusivulla
(kuva 6.) SOP kohdennetaan tolkityskoneelle ja kerrotaan sen tarkoitus, tarvittavat
suojavarusteet, varoitukset ja tyon suorittamista varten tarvittavat valineet. Tyontekija voi
valmistautua tyon suorittamiseen etusivun tietojen avulla. Seuraavilla sivuilla olevat
tyovaiheet jaettiin pienempiin kuvallisiin osioihin, joita on helppo seurata tyon edetessa.
Kuvia tehostettiin esimerkiksi nakyvien nuolien avulla, jotka muun muassa osoittavat tyon

alla olevan kohteen. Kuviin lisatyilla numeroilla ja teksteilla haluttiin helpottaa toiminnon
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havainnollistamista. Ohjauskeskuksen naytoista otetut kuvat vastaavat siina tyévaiheessa
haluttua tilannetta. Joten jos ndytdn kuva nayttda samalta kuin SOP:ssa, olet tehnyt oikein.
Kayttoperiaate ohjeistettiin tydntekijalle ennen testausta ja varmistettiin, etta se on

ymmarretty.

Kuva 6. Otteita SOP:n sisallosta

Dhjeen nimi Laite Laatija (ja hyvaksyjd)
Thlkityskoneen pasu Thlkityskone Harna Srdd
Veriionumers Hywiksytty Muokattu

3 [Fvem] 10.1.2024

Tarkaitus

Talkityskoneen pesu- ja desinfisintiohje ennen thlkitysts ja pesuohje tdlkityksen jilkeen.

Tarvittavat sucjavarustest (150 TOL0 ohjekilvet)

© 0 0

Ebyletidvd silmidsuojaimia Kiyteitivd suajakisineitd Eiyteitid suojajalkineita

Opsrating Proceduss anirmorav s Besr H

15, Avaa télkityskoneen ovi
= Kone lakkaa pybrim3sts

a

Pese talkityskonesn
kannensirid]dn shvu- Ja
alapinnat seka kansilevy
tizkiharjalla

= Huomio, ettel kone pyiir
samaan alkaan kun harjataan

SOP testattiin vaiheittain sen laatimisen aikana. Ensimmainen raakaversio oli pohjana ja sita
tarkentamalla ja jasentelemalla lahdettiin rakentamaan varsinaista SOP:a. Kolmatta versiota
paastiin testaamaan kokonaisuudessaan télkityskoneen pesun aikana ennen tolkitysta. SOP
soveltuu sekad pesuun ja desinfiointiin ennen tolkitysta ja pesuun tolkityksen jalkeen.
Tyontekijan tulee tietda, mita tulee tekemaan ja valita tarvittavat tyévaiheet sen mukaan.

Desinfiointi on helppo jattda pois, koska se on sijoitettu viimeiseksi.

Testauksessa kavi ilmi, etta tallainen vastaava laaja SOP on ehdottoman tarkeaa testata
muilla kuin paakayttgjilla. Oikeellisuus saadaan parhaiten testattua, kun testaaja on
ensikertalainen, ja laatija tai ohjaaja on mukana tarkkailemassa ja tarvittaessa korjaamassa
kriittisia virheitd. Tarkan SOP:n laatiminen helpottaa tydntekijan koulutusta ja saastaa myos

koulutukseen kaytettavaa aikaa. SOP suoraviivaistaa pesuprosessia ja madaltaa kynnysta



22

alkaa opetella uutta asiaa. Tydntekijan ei tarvitse luottaa omaan muistiinsa, kun kaikki on

listattu ylos.

Toisaalta SOP:n kayttamiseen voi myéhemmin myds turtua ja tydntekija olettaa muistavansa
ohjeet ulkoa. Ohjeiden oikomisen mahdollisuus myos kasvaa. SOP:n suoritus vaatii
huolellisuutta ja keskittymista. Mikali joku kohta jaa suorittamatta, sen paikkaaminen tai
Idytaminen voi olla haastavaa. Testauksessa todettiin, ettd SOP on pitka ja monimutkainen,

mutta testaus sujui silti erinomaisen hyvin.

7 Johtopaatokset ja jatkotoimet

Opinnaytetyo oli toiminnallinen opinnaytetyo, jonka tuloksena syntyi vakiotoimintamenetelma
eli SOP toimeksiantajan kayttéon. Opinnaytetyon tavoitteena oli sujuvoittaa panimon
tolkityslaitteiston pesua, varmistaa tasainen pesulaatu ja tehostaa niiden avulla panimon
toimintaa. Tata varten laadittiin SOP tdlkityslaitteiston pesua ja desinfiointia varten. SOP on
tyontekijan apuna ja muistilistana pesujen suorittamisessa. Se edesauttaa tulevaisuudessa
turvallisia tyotapoja ja yhtenaistaa eri tyontekijdiden toimintatapoja. SOP laadittiin tiiviissa
yhteistydssa toimeksiantajan kanssa, jotta siitd saatiin panimon kayttéon oikeanlainen. SOP

testattiin panimon tyontekijoiden toimesta ja se on tarkoitus ottaa saannolliseen kayttoon.
Opinnaytetyon tarkoituksena oli vastata seuraaviin kysymyksiin:

- Miksi pesujen oikeanlainen suorittaminen on tarkeaa?
- Miten ohjeistuksen visuaalinen ilme saadaan selkedksi ja helppolukuiseksi?

- Miten tyontekijat saadaan kayttamaan laadittua ohjeistusta?

Teoriaosuudessa vastattiin jokaiseen kysymykseen kirjallisuuden ja lahteiden pohjalta.
Pesujen oikeanlaista suorittamista ja hygienia-asioita kasiteltiin laajimmin ja se muodosti
pohjan myds SOP:n laatimiselle. Tdman SOP:n kayttd vaatii kayttajaltdan taustatietoa,
kokemusta ja ymmarrysta hygieenisista kaytanteista seka jo hieman tietoa kyseisen

laitteiston toimintaperiaatteesta.

SOP:n toteutumista seurataan sen viimeisella sivulla olevalla kuittauslistalla. Listaan
kirjataan pesun jalkeen paivays, pesun suorittajan nimi, tulevan tolkityseran numero ja
parasta ennen -paivays seka pesun suorittajan kuittaus. Eranumero ja parasta ennen -
paivayksen avulla mahdollisten laatupoikkeamien ilmetessa voidaan tarkastaa, onko pesu

suoritettu ohjeen mukaan ja mahdollisesti rajata siihen liittyvat ongelmat pois.
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SOP:n kayttéonoton jalkeen panimo voi tehda sisaisen auditoinnin sen kaytosta esimerkiksi
kahden kuukauden kuluttua. Auditointi tarkoittaa yrityksen toiminnan arviointia ja tassa
tapauksessa se suoritetaan yrityksen sisalla. Sisadinen auditointi on eraanlaista itsearviointia,
jossa yritys vertaa toimintaansa annettuihin ohjeisiin seka tarkastelee ja analysoi tyon
tuloksia. (SK Protesti Oy, 2021) SOP:n kanssa voidaan tarkastella siitd saatuja hyotyja
(esimerkiksi parantuneet mittaustulokset) ja ohjeen noudattamista (kuittaukset tehdysta
pesusta). Tyontekijdiden kanssa voidaan keskustella SOP:n kaytosta, sen tarpeellisuudesta
ja mahdollisista kaytdn haasteista. Auditoinnin avulla saadaan myds selville, tarvitseeko
SOP:a muokata kayttajalleen sopivammaksi, toimiiko se nykymuodossaan ja noudatetaanko

sitd ylipaataan.
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o [E] i tull i i
Oluen pilaajamikrobit Mits voi aiheuttaa? e kbl ket | ok
esiintyd?
Happamoitumista, sameutta, Huonosti puhdistetut
Loctobacillus L . ) . . . X
woimaista makua (diasetyyli). kiymizastiat, panoshiiva,
Happamoitumista, samautta,
Mazitohappe- woimaista makua (diasetyylil, jotkin
bakteerit [LAB) P lajit voivat tuottas Huonosti puhdistetut §
eksopolysakkarideja [EPS), joka kiymisastiat, paneshiiva.
aiheutta oluen sakeutumista
[narumaisuus, ropiness).
Hapettaa etanclia etikkahapoksi ja
; Pe —_ ) o . |Panashiiva, oluttynnyrit,
aiheuttaa etikkaista sivumakua, voi .
Acetabacrer mybs hapettaa asetaatteja slusen livkenamaan "
Etikkahappo- b e e . padssyt ilma.
bakteerit [A4B) iilidicksidiksi ja vedaksi.
P hiiva, ol it
Erikkaista sivumakua, samauttaje | o Ve, Gluttynnyritja
Gluconobacter o . i i olueen liukenamaan i
lis@@ntynyttd viskositeettia. .
padzsytilma,
Voivat vaikuttaa hidastavasti
kBymiznopeuteen ja kontaminalda
vierteen, Hofnio protea woi
Koliformiset Enterobocterioce |aiheuttaa palstenakan aromeja, Panoshiiva ja saastunut
bakteerit [- 1T Rahnella gguotilis vol tuottas kEyrrovesi. *
diasetyylia [voimaisuus) ja DMS:33
[dimetyylisulfidi, keitettyjen
wihannasten anami).
Bacillus = Bacilius Maitohapon tuottoa kuumassa ja Vierre, mallas ja huono .
bakteerit ! sokerisessa vierteessa. panimohygienia.
Sameutta, runsasta rikkivedyn
i ko
:uum.:-l '"_.:ﬂ.n snanmunan Pakattu olut, yleinen
Megasphaera 'r?m':!‘_w' span “_"m“_ ) matala-alkoholisessa x
[hErskiintyneen voi aromi) ja i
oluessa.
kapriinihapon tuottos (pistivi,
hikinen aromi).
Sameutta, runsasta etikkahapon,
Anaerobiset i e ;
propianih i
bakteerit Pectinatus ent :.prl.:un 18 asatadinin Pakattu olut. %
tuottoa (madan kananmunan
aromi).
Fak | -1
Voimakasts sameutta, '_'__'“::;ll't?:::im‘
asetaldetydin [vitres cmanan l:::;"‘fﬂ_m'_ ::' I_i' .
Zymomonas aromi) ja rikkivedyn tuottea [madin . ! 'I'"-"-' x
ravinnokseen vain
kananmunan aromi) sekd liallista voosis fruktoosia |
hiilidicksidin muodostumista. glukoosia, fruktoosia ja
sakkprocsial.
Muun muassa liiallista hiilidicksidin Villihiivoiksi sanotasn
Muun muassa muodostumista, erilaisia . .
Brettanom sivumakuja (neilikksinen hiivaja, joita esiintyy
Villikiivat . WS b . ! . ’ prosessissa, mutta ei % ®
Candida ja mausteinen, hiki, navetta, savu kifycatd kyseisen tuotieen
Soccharomyces.  |jne.)ja matalaa ABV:tE (alkoheolin ) )
valmistamisean.
madra tilavuuteen verrattuna).
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Ohjeen nimi Laite Laatija (ja hyvaksyja)
Tolkityskoneen pesu Tolkityskone Hanna Sirvio

Eemeli Tuhkanen
Versionumero Hyvaksytty Muokattu
4 13.1.2024 12.1.2024
Tarkoitus

Tolkityskoneen pesu- ja desinfiointiohje ennen tolkitysta ja pesuohje tolkityksen jalkeen.

Tarvittavat suojavarusteet (ISO 7010 ohjekilvet)

© 0 O

Kdytettivd silmésuojaimia Kdytettdva suojakdsineitd Kaytettdvd suojajalkineita

Huomioitavat vaaratekijat (ISO 7010 varoitusmerkit)

A L A A

Varo liukastumisvaara Varo syovyttava Kasien puristumisvaara

Varo hapettavaa

Tarvittavat vdlineet ja pesuaineet

- 2x7mDN32 letkua

- 1x4mDN32 letku

- 1x2m DN32 letku

- 1 x DN 32 puhdasvesiletku

- T- haara DN 32 letkuun

- Perhosventtiili DN 32 letkuun
- Nakolasi DN 32 letkuun

- 2 xuros-uros liitin DN32 letkuun
- Tiskiharja

- Siirtoleukapihdit

- PrimeCIP VC 93

- Divosan Plus VT53

- Mittakannu 1 litra

- pH-mittari

- Vaahtopesuri
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TYOVAIHE

LISATIETOJA

Aloita pesu tayttamalla viimeisen sivun kuittauslistaan paivamaara, oma nimesi, tolkitettavan
tuotteen nimi sekd erdnumero ja parasta ennen -pdivays. Pesujen lopuksi kuittaa pesu

suoritetuksi allekirjoituksellasi.

ESIVALMISTELUT

Laita suojavarusteet ennen pesun
aloittamista. Pesun aikana
kdytetdan silmasuojaimia,
suojakasineita ja suojajalkineita.

1. Letkujen asetelma ja liittdminen

a) Puhdasvesiletku liitetadn
kuumavesihanaan ja laitetaan
valisailioon

b) T-haara ja nakolasi liitetdan
pumpun imupdaahan,
perhosventtiili pumpun
syottépaahan

c) 1x2m letku liitetdan pesusailiosta
pumppuun

d) 1x7m letku liitetdan pumpusta
tolkityskoneen syottoon

e) 1x4 m letku liitetddn 1x7m
letkuun, yhdistelman lyhyempi
letku liitetdan tolkityskoneen
ulostuloon

f) 1 urosliitin liitetdan edellisen
letkuyhdistelman paatyyn
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2. Avaa CO2 vesiansa
siirtoleukapihdeilla

a) Laita hiilidioksidipulloon
menevat hanat kiinni

3. Avaa 3 kpl paineilmaventtiileita

4. Kaynnista tolkityskone
ohjauskeskuksesta, nayttoé on
aina paalla

a) Paavirta paalle
- Kaanna POWER-kytkinta

b) Paina START-nappi vihredksi
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5. Saada kone pesuasetuksiin
ndyton paavalikosta

a) Paina LEVEL / PARA

b) Saada pinnan asetukseksi
100 % —> palaa Back

c) Paina CO2/ PARA

d) Saada CO2 asetuspaineeksi
1,5 bar - palaa Back

[F-APHJIETER TAYTTG KOMMIO PINNAN VALVONTA

Pinnan Olo: 20.0
Pinnan Asetus: 100.0
Kasiajo asetus: 350

Venttiilin Olo: 00

pinnan Yiaraja Halytys: 200

Pinnan alaraja Halytys 200

TAYTTE KAMMIO CO2

CO2-TAYTTO VENTTIILIN OLO:
CO2-0LO PAINE:

CO2 ASETUS PAINE:

Paineen Ylaraja Halytys:
Pianeen Alaraja Halytys:
CO02-KansiPuhallus:
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6. Valitse paavalikosta MANUAL

a) Aktivoi vihredksi kohdat:

PAAMOOTTORI ja KAMMION st M o SO
TA.YTT6 733% Level-PV: 20.0% Laskurl: 4625TLK S

005 CO2PV:  0Obar ]

7. Laita pesukupit paikoilleen
tayttokoneeseen, yksi jokaiseen
tayttonokkaan
- Huomio, ettei kone pyori
samaan aikaan

a) Kuppi laitetaan nokan alle ura
koneesta ulospdin ja nostetaan
paikoilleen

b) Pyorita konetta, jotta saat kaikki
kupit paikoilleen (20 kpl)
-> Pysayta kone aina, kun laitat
uuden kupin paikoilleen

g KONEEN PYORITYS

|

#
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8. Tarkista seuraavat:

a) Tayttopaasulkija (1) on kiinni

b) Kannenpalloventtiili (2) on
raollaan

c) Kaasupuolen venttiilit (3) ovat
auki, 2 kpl

9. Pyorita tayttokone ympadri, jotta
kaikki tayttonokat (20 kpl)
sulkeutuvat
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ESIHUUHTELU/PAAPESU

10. Tayta valisailioon
puhdasvesiletkulla
400 litraa kuumaa (n. 50 °C)
vetta

a) Avaa pumpulta tolkityskoneelle
vieva perhosventtiili

b) Ohjaa ulostuloletkun paa
viemariin

c) Kaynnista pumppu

d) Kierrata vetta pumpulta
tayttéventtiilin kautta
- Tayttokoneen ulostuloletkut
(lyhyt + pitka) kunnes vesi tulee
ulostuloletkusta viemariin
- Sammuta pumppu

e) Laita ulostuloletkun paa
valisailioon
- Kaynnista pumppu
- llma poistuu ja vesi alkaa
kiertaa

11. Kaada PrimeCIP VC 93
pesuainetta kannulla valisailioon
2 litraa

a) Kierrata pesuvetta
tolkityskoneessa pumpulla
30 min ajan

o=

PrimeCIP Va3

IIIJIM :; Ln-'.\ubt M:ifimz




Liite2/8

12. Laita tolkityskoneen ovet kiinni

a)

b)

- Kone alkaa kayda ja pyoria

Aktivoi ohjauskeskuksen Manual
Menu -valikosta vihredksi kuvan
mukaiset toiminnot

Lisaa valisailioon 50 litraa vetta
(n. 50 °C) ja kaada PrimeCIP VC
93 pesuainetta kannulla 2 litraa

13.

Varmista, etta CO2 vesiansasta
tulee pesuliuosta, noin 5 min
ajan

14.

a)

Valitse ohjauskeskuksen
paavalikosta CIP

- Aktivoi CIP OFF vihreaksi
painamalla

- CIP ON

CO2 vesiansa lakkaa valumasta
- Vesi alkaa valua kaasuputken
vasemmasta ulostulosta, noin 5
min ajan

199%
coaPV:  O0bar |
WVenttiilin Ole: 100.0%
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15. Samaan aikaan kun kaasuputken
ulostulosta valuu vettd, pese
seuraavat kohdat
tolkityskoneesta
-> Avaa tolkityskoneen ovi, kone
lakkaa pyorimasta

a) Pese tolkityskoneen
kannensiirtdjan sivu- ja alapinnat
seka kansilevy tiskiharjalla
—-> Huomio, ettei kone pyori
samaan aikaan kun harjataan

b) Pese myos tayttonokkien ohjuri
tiskiharjalla koko matkalta
- Huomio, ettei kone pyori
samaan aikaan kun harjataan

c) Sulje ovet

16. Aktivoi ohjauskeskuksesta CO2
kammio tyhjennys vihreaksi
- Vesi alkaa valua molemmista
kaasuputken ulostuloista
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17.

Valitse ohjauskeskuksen
paavalikosta CIP

- Aktivoi myds CO2 KANSIPESU
OFF painamalla vihredksi

- CO2 KANSIPESU ON

Vesi alkaa valua tolkin CO2
huuhtelijasta, noin 5 min ajan

Status: Manual

Levelpv: | jggy

co2-pv; 0.0bar
Venttillin Ole: 100 05,

18.

a)

b)

Lisaa valisailiodn 150 litraa vetta
(n. 50 °C) ja kaada PrimeCIP VC
93 pesuainetta kannulla 1 litra

Avaa tayttopaasulkija
tolkityskoneen sisalta ja sulje
koneen ovet

- Kone alkaa pyoria

- Tayttonokista alkaa valua
vetta

Vesi alkaa valua tolkin
paineenpoistajan kautta pois

Kierrata pesuvettd pumpulla 5
min ajan
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19.

Sulje pumppu ja perhosventtiili
(pumpun syottoventtiili)

- Tarkista, etta valisailiossa on
vettd ja lisda sita tarvittaessa

Poista pesukupit tayttokoneesta

Avaa perhosventtiili ja kdynnista

pumppu
-> Vesi virtaa paineella pois

Sulje pumppu ennen kuin vesi
loppuu valisailiosta

-> Laske loppu vesi pois
valisdiliosta ja tolkityskoneesta
pumpun T-haaran kautta

20.

a)

Poista ulostuloletku sailidsta ja
huuhtele tyhja sailié kolme
kertaa, anna valua tyhjaksi

Mittaa huuhteluveden pH

- Mittaa ensin pH-mittarilla
vesijohtoveden pH ja vertaa sita
huuhteluveteen

- Varmistetaan, ettd pesuaine
on huuhtoutunut pois

Sulje pumpun T-haara ja laske
valisdilioon kylmaa vetta
350 litraa
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21. Kierra pesukupit takaisin

tayttékoneeseen
—-> Huomio, ettei kone pyori
samaan aikaan

Aktivoi ohjauskeskuksesta CO2
KAMMION TAYTTO vihresksi

b) Valitse ohjauskeskuksen

c)

paadvalikosta CIP

- Aktivoi CO2 KANSIPESU ON
painamalla punaiseksi

- CO2 KANSIPESU OFF

Mistdan ei nyt valu vetta

VALIHUUHTELU

22. Avaa pumppu ja pumpulta

c)

tolkityskoneelle vieva
perhosventtiili

Kierrata vetta pumpulta
tayttoventtiilin kautta

- Tayttokoneen ulostuloletkut
(lyhyt + pitkd) kunnes vesi tulee
hetken aikaa ulostuloletkusta
viemariin

Mittaa huuhteluveden pH

- Mittaa ensin pH-mittarilla
vesijohtoveden pH ja vertaa sita
huuhteluveteen

- Varmistetaan, ettd pesuaine
on huuhtoutunut pois

- Sammuta pumppu

Laita ulostuloletkun paa
valisdilioon

- Kaynnista pumppu

- llma poistuu ja vesi alkaa
kiertaa
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23. Valitse ohjauskeskuksen

b)

paavalikosta CIP

- Aktivoi CIP OFF vihredksi
painamalla

- CIPON

CO2 vesiansa lakkaa valumasta
(noin 5 min)

- Vesi alkaa valua kaasuputken
vasemmasta ulostulosta

Sulje tayttopaasulkija
tolkityskoneen sisalta

statws: Manual

Lavel-py: 1895
co-PYV: 0 Obar
Wenttillia Dle: 100.0%

24, Aktivoi ohjauskeskuksesta CO2

kammio tyhjennys vihredksi
- Vesi alkaa valua molemmista
kaasuputken ulostuloista
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25. Valitse ohjauskeskuksen
paavalikosta CIP
- Aktivoi myds CO2 KANSIPESU
OFF painamalla vihredksi
- CO2 KANSIPESU ON

a) Vesi alkaa valua tolkin CO2
huuhtelijasta, noin 5 min ajan

Status: Manual

Levelpy:

co2pv;

199%

0.0bar
Venttiilin ©1s: 100 ¢

DESINFIOINTI

26. Kaada Divosan Plus VT53
desinfiointiainetta kannulla
valisailioon 2 litraa

a) Kierrata desinfiointivetta
tolkityskoneessa pumpulla
30 min ajan

b) Varmista, etta valisailiossa
400 litraa viileda vetta

FB,

D

ivosan Plus
ngans

Il

20L
o
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27.

a)

b)

Laita tolkityskoneen ovet kiinni
- Kone alkaa kayda ja pyoria

Aktivoi ohjauskeskuksen Manual
Menu -valikosta vihredksi kuvan
mukaiset toiminnot

Lisaa valisailioon 50 litraa viileada
vettd ja kaada Divosan Plus VY53
desinfiointiainetta kannulla 2
litraa

Status: Manual
Level-PV: 100.0% g

cozpV: 1.0bar !

28.

Varmista, etta CO2 vesiansasta
tulee pesuliuosta, noin 5 min
ajan

29.

a)

Valitse ohjauskeskuksen
paavalikosta CIP

-> Aktivoi CIP OFF vihredksi
painamalla

- CIPON

CO2 vesiansa lakkaa valumasta
(noin 5 min)

- Vesi alkaa valua kaasuputken
vasemmasta ulostulosta

co2PV:

Wenttiilin Ole:

199%

o0bar |

100.0%
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30. Aktivoi ohjauskeskuksesta CO2
kammio tyhjennys vihredksi
-> Vesi alkaa valua molemmista ,
kaasuputken ulostuloista Lo s3samK

31. Valitse ohjauskeskuksen
paavalikosta CIP

> Aktivoi myés CO2 KANSIPESU =
OFF painamalla vihredksi =

- CO2 KANSIPESU ON SRS o

Wenttillin 0ls: 000

a) Vesi alkaa valua tolkin CO2
huuhtelijasta, noin 5 min ajan
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32.

Pintadesinfioi vaahtopesurilla
kannensiirtdjan sivu- ja alapinnat
seka kansilevy

Pintadesinfioi myos
taytténokkien ohjuri koko
matkalta seka tayttokoneen
ulkoiset pinnat

33.

b)

Lisaa valisailioon 150 litraa
viileda vetta ja kaada Divosan
Plus VY53 desinfiointiainetta
kannulla 1 litraa

Avaa tayttopaasulkija
tolkityskoneen sisalta ja sulje
koneen ovet

- Kone alkaa pyoria

Vesi alkaa valua tolkin
paineenpoistajan kautta pois

Kierrata pesuvetta pumpulla 5
min ajan
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34. Sulje pumppu ja perhosventtiili

b)

c)

(pumpun syottoventtiili)
- Tarkista, etta valisailiossa on
vettd ja lisda sita tarvittaessa

Poista pesukupit tayttokoneesta
ja laita koriin kuivumaan

Avaa perhosventtiili ja kdynnista

pumppu
-> Vesi virtaa paineella pois

Sulje pumppu ennen kuin vesi
loppuu valisailiosta

-> Laske loppu vesi pois
valisdiliosta ja tolkityskoneesta
pumpun T-haaran kautta

35.

Desinfioinnin jalkeen ei enaa
huuhdella, letkut jatetdaan
paikoilleen (tolkityksen
jalkeisessa pesussa letkut voi
irrottaa)
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Paivays

Kuittaus pesun suorittamisesta ohjeen mukaan:

Pesun suorittaja

Tuote

Erdnumero ja parasta ennen

Kuittaus




