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kustelemalla tilassa toimivien henkildiden kanssa.
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using both printed and internet sources, and by with visiting the kitchen to follow the
teaching and by talking to the people working in the space.
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updating the self-monitoring. It studies the definition of self-monitoring and the related leg-
islation. The self-monitoring section ends with updating proposals for self-monitoring. The
second will focuses on safe working environment, on hazard evaluation, and on the haz-
ards of the new teaching kitchen. The last section deals with product safety and the
maintenance of the food premises.

As a result of the thesis, a foundation was created for updating self-monitoring, working sa-
fety and product safety in the new industrial teaching kitchen. On the basis, of this founda-
tion Stadin ammattiopisto will be able to continue the self-development of these areas in
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1 Johdanto

Stadin ammattiopisto on monialainen ammattioppilaitos, jonka koulutuksen jarjestajana
toimii Helsingin kaupunki. Se tarjoaa koulutusta ja palveluita nuorten ammatillisessa pe-
ruskoulutuksessa, aikuiskoulutuksessa, oppisopimuskoulutuksessa ja nivelvaiheessa.
Opiskelijoita on yli 16 000 yli 50 eri ammattiin ja henkiléstéa noin 1000. Stadin ammat-
tiopiston Prinsessantien toimipaikassa aloitettiin toukokuussa 2015 perusteellinen remontti,

jonka myoéta elintarvikealalle valmistui taysin uudet tilat kesalla 2016.[1;2.]

Insin6oritydn tavoitteena oli kehittaé tyo- ja tuoteturvallisuutta Stadin ammattiopiston uu-
dessa opetuskeittiossa. Tydssa otettiin arviointiin tilan ty6turvallisuus ja sen yllapito. Tuo-
teturvallisuuden puoli korostui opetuskeittion omavalvonnan kehittdmisessa. Omaval-
vonnan lisaksi tydssa keskityttiin elintarvikkeiden vaaratekijoihin ja erilaisiin kontaminaa-

tioriskeihin elintarvikehuoneistossa.

Ty0O- ja tuoteturvallisuus toimivat olennaisessa osassa elintarviketuotannossa. Hyvalla
tyoturvallisuudella saavutetaan terveellinen ja turvallinen tydtila, jossa tyontekijat voivat
likkua ja tydskennella turvallisesti. Myds hygieniakaytannot luovat omat haasteensa tyo-
turvallisuudelle. Hyva puhtaanapito ja jarjestys luovat pohjan puhtaalle tydskentelylle.
Elintarvikkeen turvallisuuden ja sdilyvyyden takaamiseksi tehtavat toimenpiteet ovat

osana jokapaivaista tyéntekoa.



2 Stadin ammattiopisto ja Prinsessantien toimipaikka

Stadin ammattiopisto on kolmen ammatillisen oppilaitoksen yhdistymd, joka aloitti
toimintansa 1.1.2013. Ammattiopisto tarjoaa koulutusta nuorille sekéa aikuisille ja on
myds Suomen suurimpia koulutuksen jarjestajia. Opetusta tarjotaan hyvinvointialalla,
palvelu- ja viestintdalalla, tekniikan ja asennuksen alalla seka tekniikan ja logistiikan
alalla. Aikuisopistopuolella on mahdollisuuksia niin  ammatillisen osaamisen
paivittdmiseen kuin uuden ammatin opiskeluun. Aikuisopisto tarjoaa opetusta hyvinvoin-
tialalla, palvelu- ja viestintdalalla seka tekniikan alalla. Liséksi Stadin ammattiopistossa

toimii myds osa kaupungin 10-luokista, nuorten tydpajoista ja oppisopimuskoulutuksista.

[1]

Stadin ammattiopiston Prinsessantien toimipaikan rakennus on valmistunut 1978. Talo
on ollut kaytdssa yli 30 vuotta. Talossa opiskelee yli 600 opiskelijaa eri aloilta. Talossa

opetettuja aloja ovat mm. majoitus- ja ravitsemisala seka elintarvikeala. [2.]

Stadin ammattiopiston Prinsessantien toimipaikassa aloitettiin toukokuussa 2015 perus-
teellinen remontti, jossa rakennuksen rakennus- ja talotekniikka sekd opetustilat perus-
korjataan kauttaaltaan. Tilat peruskorjataan majoitus- ja ravitsemisalan, matkailualan,
elintarvikealan seka luonto- ja ymparistdalan koulutusta varten. Kaikkien korjausten on
suunniteltu valmistuvan kevaalla 2018. Koulu toimii nykyisissa tiloissa remontin ajan,
koska rakennus remontoidaan kolmessa vaiheessa. Perusparannuksessa uusitaan ra-
kennuksen julkisivujen lampderisteet ja pintarakenteet, ilmanvaihtokanavisto, vesijohdot

ja viemarit. [2.]

Elintarvikealan koulutusohjelmalle valmistui kesélla 2016 uudet kokonaan uudet tilat.
Keittididen, leipomotilojen ja konditoriatilojen liséksi toimipisteeseen tulee myos teollisen

ruokatuotannon opetustila.



3 Omavalvonta

3.1 Omavalvonta ja sen tavoitteet

Kaikkien elintarvikealan toimijoiden lakis&ateinen velvoite on tehda kirjallinen omaval-
vontasuunnitelma, jonka toteuttamista ja noudattamista valvoo elintarvikevalvontaviran-
omainen. Omavalvonta on elintarvikealan toimijan jatkuvaa ja jarjestelmallista hygieni-
anvalvontaa ja tuotteiden laadun tarkistusta. Toimijan tulee selvittdd omaa toimintaansa
liittyvat mahdolliset elintarviketurvallisuutta vaarantavat tekijat, laatia suunnitelma naiden

vaaratekijoiden selvittdmiseksi seké kontrolloimiseksi ja toimia suunnitelman mukaisesti.

[3.]

Omavalvonnan tulee rakentua HACCP-jarjestelman periaatteille. Arvio toiminnan vaara-
tekijoista, vaaratekijoiden riskin suuruuden arviointi, vaaratekijdiden hallinta- ja valvon-
tasuunnitelmat seka toimintaohjeet riskitilanteissa kuuluvat toimijan HACCP-omavalvon-
tajarjestelmaan (kuva 1). Jarjestelmaa voidaan kuitenkin soveltaa melko vapaasti toimi-
jan mukaan, mutta tietyt kriteerit huomioiden. Se soveltuu parhaiten elintarvikkeiden val-
mistukseen ja sellaisiin kohteisiin, joissa voidaan maaritella kriittisia ohjauspisteita ja
raja-arvoja. [4, s. 105-108.]

1. TUKIJARJESTELMA
Tukijarjestelman laatiminen ja siihen kuuluvien hallintakeinojen
kuvaaminen (mukaan lukien asiakirjamallit)
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3. HALLINTAKEINOJEN MAARITTAMINEN Tukijarjestelman
“Vaarojen arviocinnin perusteella todetaan missa tyo- vahvistaminen
wvaiheissa havaitut vaarat hallitaan tukijérjiestelmaan

sisdltyvilla hallintakeinoilla ja mitka tyowaiheet tayt-
tavat kriittisen hallintapisteen kriteerit, jolloin niissa
hawvaittuja vaaroja on tarpeen hallita HACCP -
jarjiestelman avulla

Kriittinen hallin- 4. HACCP-
tapiste (CCP) ohjelmat
(mukaan-

lukien asia-
kirjamallit)

TOTEUTTAMINEN JA KIRJANPITO

Kuva 1. Omavalvontajarjestelma rakentuu neljasté eri osa-alueesta. Rakenne etenee tukijarjes-
telmésta vaarojen tunnistamiseen ja arviointiin, mink& jalkeen maaritetdén hallintakeinot.
Kriittisten hallintapisteiden tayttyessé havaittuja vaaroja hallitaan HACCP-jarjestelmén avulla.
Tukijarjestelman vahvistuksella pyritdédn muuttamaan jo olemassa olemaa tukijarjestelméaé
sopivammaksi. [3.]



Omavalvonnan tavoitteena on varmistaa elintarviketurvallisuus ja kohdistaa toimijan voi-
mavarat oikein elintarviketurvallisuuden nékdkannasta. Toteuttamalla omavalvontaa toi-
mijan tietoisuus oman toiminnan laadusta kasvaa ja toiminnasta saadaan entista suun-
nitelmallisempaa. Tarkoituksena on, etté toimijan valmistamat, varastoimat tai myymat

elintarvikkeet ovat turvallisia ja lainsdddannon vaatimusten mukaisia. [3.]

3.2 Lainsaadanto

Elintarvikealan toimijan omavalvonta on lakisaateista ja sitd maaraavat elintarvikelaki,
terveydensuojelulaki ja hygienialaki. Omavalvontavelvoite koskee kaikkia elintarvikealan
toimijoita, mutta sitd ei kuitenkaan vaadita maatalousyrittajilta, jotka tuottavat pelkastaan
raaka-aineita. Alkutuotannossa on kuitenkin varmistettavat toiminnan riittava hygienia.
[4,s.104.]

Kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle on annettava omavalvontasuunnitelma sa-
malla, kun elintarvikehuoneistosta tehdaan ilmoitus. Hygienialain mukaisten laitosten
(elaimista saatavien elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta annetun lain soveltamisala)
tulee saada hyvaksynta omavalvontasuunnitelmalle ennen toiminnan aloitusta. Kunnan
valvontaviranomainen myos valvoo omavalvontasuunnitelman toteutumista. [4, s. 104—
105.]

3.3 Omavalvonnan paivitys

Stadin ammattiopiston peruskorjausten myota omavalvontasuunnitelman paivittaminen
tulee ajankohtaiseksi. Tilat uudistuvat taysin ja lisaksi kayttéon tulee uudenlainen tila:
teollisen ruokatuotannon opetustila. Tahan tilaan on tarkoitus saada tulevaisuudessa
korkeammat hygieniavaatimukset, jotta kaikkia tuotteita olisi mahdollista valmistaa tur-
vallisesti. Tavoitteena olisi, etté paivityksilla jaljiteltaisiin osin elintarviketeollisuuden toi-

mintaa mahdollisuuksien mukaan.

Aiemman omavalvontasuunnitelman pohjalta tehtiin erilaisia ehdotuksia, joita voidaan
ottaa kaytt6on uuden tilan omavalvontasuunnitelmaan. Niita voidaan soveltaa my6s mui-
hin elintarviketuotannon tiloihin. Ehdotuksilla tavoitellaan parempaa tuoteturvallisuuden
tasoa, kuin aikaisemmassa omavalvontasuunnitelmassa. Uuden opetuskeittion omaval-

vonnan paivitys ehdotukset selvitettin keskustelemalla tilassa toimivien opettajien



kanssa ja seuraamalla opetusta kyseisessa tilassa seka hyddyntamalla elintarviketeolli-

suuden HACCP-pohjaisen omavalvontaohjeen yleisosaa. [5.]

3.3.1 Ehdotukset uuteen omavalvontasuunnitelmaan

Omavalvonnan tukijarjestelmaa koskevat ehdotukset

Tyontekijat

- Paivitys tydohjeeseen pukeutumisesta ja kdsienpesusta.

- Paivitys tydohjeeseen hygieenisesti tarkeista tytvaiheista. [5, s. 5.]

Ohjeet esitellaan uusille tydntekijoille ja opiskelijoille perehdyttdmisen tai koulutuksen

yhteydessa. Ohjeiden tulee olla selkeita ja sailyttda opiskelijoiden saatavilla. [5, s. 5.]

Tybymparisto

- Veden laadun seurannan tekeminen.
- Paivitys haittaeldinten torjuntasuunnitelmaan, joka siséltaa torjuntamenetelmat-
ja aineet, seka sen sydéttisuunnitelmat. Syéttisuunnitelman tarkastukset tehdééan

ja kirjataan samoin kuin tarkastuksen tulokset.

- Paivitys puhdistus- ja desinfiointisuunnitelmaan seka puhtauden tarkkailusuunni-

telmaan.

- Tehd&&n rakenteiden ja laitteiden kunnossapitosuunnitelma.

- Paivitys jatehuoltosuunnitelmaan ja sivutuotteiden kasittelysuunnitelmaan.

- Paivitys naytteenottosuunnitelmaan.

- Paivitys hygieniaosaamisen koulutussuunnitelmaan. [5, s. 6.]



Suunnitelmien mukaiset tarkastukset tehdaan ja tarkkailusta pidetdan kirjaa saan-

nollisesti. Tuloksien perusteella tehdaan tarvittavat parannukset, joiden toteutumista

seurataan. [5, s. 6.]

Tuotteet

Jokaisesta raaka-aine erasta pidetaan kirjaa. Kirjauksista tulee l6ytya tieto poik-

keamasta, laadusta ja lampotilasta.

Jokaisesta lahtevasta tuotteesta l10ytyy tiedot, esimerkiksi lahetysluettelo tai vas-

taava.

Tuotetutkimustulokset (mikrobiologiset raja-arvot ja muut raja-arvot) otetaan huo-

mioon naytteenottosuunnitelmassa.

Tuotteiden jaljiteltdvyyden ja asiakirjaseurannan tehostaminen. Tiedetdan, mista

raaka-aineet ovat tulleet ja mihin tuotteet ovat menneet.

Paivitys tiedottamis- ja takaisinvetosuunnitelmaan.

Todistus pakkausmateriaalien elintarvikekelpoisuudesta.

Paivitys ja tarkistus pakkausmerkintdjen oikeellisuudesta.

Lakisdateiset (laatu)vaatimukset otettava huomioon. Esimerkiksi raaka-aineiden,
lisdaineiden, entsyymien, valmistuksen apuaineiden, ravintoaineiden, elintarvik-
keen kanssa kosketuksiin joutuvien tarvikkeiden, toimintojen ja tuotteiden vaati-

mukset.

Luodaan jarjestelma, jolla voidaan varmistaa, etta tuotteen pakkausmerkinnat, ja

koostumus vastaavat toisiaan. [5, s. 9.]



Tukijarjestelman toteuttamisessa tulee huomioida kirjanpitovelvollisuus. Seuraavia asi-
oita on kirjattava: raaka-aineiden vastaanotto, lahtevien tuotteiden kirjanpito, varastolam-
potilojen seuranta, veden laadun seuranta, haittaelainseuranta, puhtaanapidon tarkkailu,
rakenteiden ja koneiden tarkastus ja koulutustiedot (ohjelma ja osallistujat). [5, s. 9.]

Riskienhallinta

Riskienhallinta tehdaén kayttaen HACCP-jarjestelm&a. Uuden tilan vaarat arvioidaan ja
merkittaville vaaroille valitaan tarvittavat riskienhallintakeinot. Kaytettavat riskienhallinta-
keinot voivat olla osana tukijarjestelmaa. [5, s. 10.]

Vaarat arvioidaan HACCP-ryhmén kanssa. Vaarat voivat liittya tuotantoymparis-

toon tai raaka-aineisiin.

- Seuraavaksi prosessista etsitaan se kohta, jossa vaaroista paastaan eroon tai

niité voidaan vahentaa eli kriittinen hallintapiste.

- Kiriittisille hallintapisteille asetetaan raja (kriittinen raja-arvo), joita seurataan.
Seurannan avulla voidaan huomata ylittyvatko vai alittuvatko arvot.

- Tuotannon vaihetta korjataan ja muutetaan korjaavilla toimenpiteilla.

- Todentamisella varmistetaan seurannan onnistuminen. Jos huomataan, etta seu-

rantaa ei tehda, tai sitd tehdaan puutteellisesti, on tilanne korjattava.

- Jarjestelmaan kuuluu myo6s toimivuuden kokonaisvaltainen arviointi, eli saa-

daanko sen avulla tuotettua turvallisia elintarvikkeita.

Kaikista periaatteiden mukaisista vaiheista on pidettava kirjaa. [5, s. 10.]

Osaamisen varmistus

Osaamisen varmistaminen koskee hygienia- ja tydvalinekoulutuksia. Hygieenisen osaa-
misen varmistamisesta tehd&&n osa jokapaivaista tydnseurantaa, mutta erityisesti sita
tehddan toiminnan tarkastamisen yhteydessa. Epéakohtiin puututaan heti ja varmiste-
taan, etta tyontekijoilla ja opiskelijoilla on oikeat tydtavat tiedossa. Osaamisen varmista-

miseen tulee sisallyttdd myds HACPP-koulutusta. HACPP-koulutus sisaltdd toimijan



raaka-aineisiin ja tyovaiheisiin liittyvat vaarat ja riskienhallintakeinot, kriittisen hallintapis-

teiden valinta, korjaavat toimenpiteet sekd seuranta- ettd todentamismenettelyt. [5, s. 9.]

3.3.2 Huomioitavia kehityskohtia tilassa

Opetusta seurattaessa opetuskeittion tarpeissa ilmeni vield joitakin puutteita ja haasteita,
joita on kehitettdva tulevaisuudessa ja otettava huomioon omavalvontaa paivittdessa.
Osa asioista johtui siita, etta tila on uusi ja siella ei ole ehtinyt syntya tiettyd toimintajar-
jestysta ja rutiinia.

Tilan layout ei ole toimivin mahdollinen. Punnitustilaa on vahan, raakoja ja kypsia
tuotteita kasitella&n Iahella toisiaan. Tilassa liikkuminen ei ole sujuvaa.

- Pukuhuoneet on sijoitettu suhteellisen kauaksi opetuskeittiosta.

- Pakkausmateriaalit haetaan, niin etta joudutaan poistumaan tilasta.

- Raaka-aineet haetaan, niin ettd joudutaan poistumaan tilasta.

- Varastotilaa on vahan.

- Tiskinurkan ja puhtaiden astioiden sijainti on kaukana toisistaan.

- Jatepisteelle ei ole omaa paikkaa tilassa.

- Eiole varsinaista paikkaa, johon sijoittaa etikettikone ja siihen liittyvat komponen-
tit.

- Omavalvontakansion sijoittaminen on vaikeaa.

4  Turvallinen tydymparisto

Turvallinen tyonteko uudessa tilassa vaatii perehdyttamista tilaan ja sen komponenttei-

hin. Nain vAhennetdan tapaturma- ja virheriskid, parannetaan tyon sujuvuutta, laatua ja



tuloksia, seka tehostetaan tyovalineiden kayttda ja huoltoa, muokataan kasitysta toimin-

nasta tilassa, lisataan turvallisuuden tunnetta ja viihtyvyytta. [6, s. 7-9.]

4.1 Elintarvikealan tyoturvallisuudesta yleisesti

Elintarvikeala on yksi tapaturma-altteimmista aloista, lisaksi hygieniavaatimukset asetta-
vat tyoskentelyolosuhteille poikkeuksellisen isot vaatimukset. Tallaisia vaatimuksia ovat
esimerkiksi tietynlainen tydasu ja tyoskentelylampétila. Tyoturvallisuus liitetdénkin
osaksi ammattitaitoa seké psyykkista ja fyysista kuntoa. Uudet tyontekijat omaksuvat

turvalliset ja oikeat ty6tavat hyvan tydnopastuksen ja perehdytyksen kautta. [6, s. 9-11.]

Tydymparisto poikkeaa toimialoittain. Elintarviketydssa tyypillisia haittatekijoita ovat ra-
situsvammat ja fyysisista haitoista melu (kuva 2). Muita ongelmalliseksi koettuja tekijoita
ovat kylmyys, raskaat nostamiset, toistuvat yksipuoliset liikkeet, kiire ja veto [14, s. 22-
24]. Yksipuolisessa, pakkotahtisessa ja lihasty0td vaativassa tydssa korostuu er-
gonomian tarkeys. Tavoitteena on poistaa kitkaa tyon ja tyontekijan valilta, jolloin tyd

sujuu terveellisemmin, helpommin ja nopeammin. [6, s. 57]

Armmattitaudit 2007 elintarviketeollisuude ssa
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Kuva 2. Ammattitautien esiintyvyys elintarviketeollisuudessa oli 707 ammattitautia 100 000:ta
tyollista kohden vuonna 2007. Suurin osa ammattitaudeista oli rasitussairauksia tai melu-
vammoja. [7.]
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Tapaturmia aiheuttavat esineisiin tai esineiden satuttaminen, kaatuminen, liukastuminen
ja kompastuminen seké esineiden valiin tai sisdan jadminen. Vakavimpia vammoja sat-
tuu pakkauskoneilla ja ndméa ovat yleensa seurausta koneiden virheellisesta kaytosta.
Vammat kohdistuvat yleensd kAmmeneen tai sormiin. Tapaturmavaarat tunnistetaan ja
poistetaan valittomasti tai pienennetaan tapaturman riskid. Ensisijalla tyopaikkojen tyo-
suojelussa olevat tehtavat liittyvat vaarojen selvitykseen ja riskien arviointiin ja niiden

perusteella tehtaviin toimenpiteisiin. [6, s. 53-54.]

Ty6paikan henkinen hyvinvointi on osana elintarvikealan tyoturvallisuutta, koska ihminen
on kokonaisuus. Pahimmillaan huono henkinen hyvinvointi voi johtaa tyontekijan alaku-
loisuuteen, pahantuulisuuteen, aloitekyvyn heikkenemiseen, seka voi lisata tapaturma-
alttiutta ja virhesuorituksia. Jokainen tyontekija on kuitenkin itse vastuussa toimintaky-
kynsa turvaamisesta. Tybyhteiso, yleinen tytelaman tilanne ja tytolot voivat joko helpot-

taa tai vaikeuttaa tata. [6, s. 54.]

4.2 Riskien arviointi

Selvittamalla tyopaikan vaaratekijat ja arvioimalla riskit varmistetaan tydympariston tur-
vallisuus ja terveelliset tydolot. Samalla saadaan my6s kuva tilan kehittdmistarpeista.

Vaarojen selvittamisvelvoite perustuu tydturvallisuuslakiin ja koskee kaikkia tydnantajia.

8]
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Arvioinnin suunnittelu

Vaara- ja haittatekijoiden tunnistaminen

Riskin suuruuden ja merkittavyyden
maarittaminen

Seuraukset Todennakoisyys

Seuranta ja palaute

g
o
:
£
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=
S
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Toimenpiteet

= riskin poistaminen
« riskin pienentaminen hallittavalle tasolle

Kuva 3. Tydymparistosta ja tydolosuhteista aiheutuvat haitta- ja vaaratekijat tulee selvittaa jar-
jestelmallisesti. Tydturvallisuuskeskuksen toteutuskuva riskienarvioinnille. [8.]

Kuvassa 3 on esitetty riskin arvioinnin toteutus tyopaikoilla ty6turvallisuuskeskuksen oh-
jeiden mukaisesti. Koko toteutukseen on lahdettavéa yrityksen johdon tasolta, jotta voi-
daan varmistaa toimintaan tarvittavat resurssit, arvioinnin jalkeen tehtavat toimenpitei-

den toteutuminen seka seurannan jatkuminen. [8.]

Arvioinnin toteuttaa tydsuojeluorganisaatio tai erikseen valittu ryhmd&, mutta lopullinen
vastuu tyopaikan turvallisuustoiminnasta ja riskien arvioinnista on operatiivisella johdolla.
Ryhmassa on yksi vetdja, joka on yhteydessa johtoon. Erityisriskien arviointiin kaytetaan
asiantuntijoiden apua ja tarkempaa arviointia. Arviointikokonaisuudet rajataan ja tehd&aéan
vaarojen seka haittojen tunnistamisen. Vaarat ja haitat selvitetdan tehtéavien tdiden
avulla, niiden tekemista havainnoimalla ja haastattelemalla tydntekijoitd. Normaalitoimin-
nan lisdksi huomioon tulee ottaa erilaiset poikkeustilanteet. [8.]
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Seuraavaksi maaritetdan riskien suuruus ja merkittavyys. Suuruus maadritetdan vaaran
toteutumisen todennakoisyydesta ja vaaran aiheuttamien terveys- ja turvallisuushaitto-
jen vakavuudesta. Merkittavyyden maarittdminen tarkoittaa, etté riski on hyvaksyttavalla
tasolla. Lisaksi otetaan kantaa siihen, tullaanko sen pienentamiseksi tekemaan toimen-
piteitd. Merkittavyyden maarittdmisessa arvioidaan myds tarkeysjarjestys toimille, jotka
tehd&aan riskien hallitsemiseksi. [8.]

Riskien hallinnan yllapitamiseksi avoin tiedottaminen ja raportointi riskien hallinnan to-
teutuksesta ja sen perusteella tehdyista toimenpiteista on tarkead. Nain saadaan koko
henkilostd sitoutumaan turvalliseen tydn tekoon. Seurannassa on tarkeda arvioida ris-
kien suuruus, joihin toimenpiteilla on vaikutettu ja varmistaa, etta niilla on saatu aikaan
haluttu vaikutus toimintaan. Riskien hallinta on jatkuvaa toimintaa, jota vaaditaan, kun
edessa on muutostilanteita kuten toiminnan luonteen muuttuminen, remontti tai henki-

|[6stdmuutos. [8.]

4.3 Uuden tydympariston tydturvallisuusvaarojen tunnistaminen ja arviointi

Stadin ammattiopiston uuden opetuskeittion turvallisuuden arviointi tehtiin hyddynta-
malla tyoturvallisuuskeskuksen ohjeita soveltaen. Tarkoituksen oli saada alustava koko-
naiskuvaa tilan ty6turvallisuudesta, tydterveyden tilasta ja mahdollisista kehittamistar-

peista tilassa tydskentelevia toimijoita varten.

Insin6oritydntekijan toteutti suunnittelutydn ennen arviointia. Suunnitteluvaiheessa kuul-
tiin molempia insindoritydn ohjaajia ja paatettiin tehda yleinen koko tilaa koskeva kevy-

empi arviointi.

Arviointi toteutettiin kayttamalla soveltaen tydturvallisuuskeskuksen tydkirjalomakkeiden
tarkistuslistoja eri vaaratekijoista [8] ja keskustelemalla tilassa toimivien opettajien ja
opiskelijoiden kanssa eri vaaratekijoistd, seka seuraamalla opetusta uudessa tilassa. Ar-
vioinnissa tuotiin esille mahdolliset vaarat. Arvioinnissa huomioitiin myds, etta tilassa ei

ole viela jarjestaytyneita toimintatapoja, koska tila on uusi.
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4.3.1 Tapaturman vaarat

Tapaturman vaarat ovat akillisen ja hallitsemattoman voiman lahde, kuten liikkuva esine
tai hallitsematon lilke. Tapaturman vaaroja tarkastellaan silloin, kun tydn tekoon liittyy
paljon tydvaiheita, koneita ja laitteita, tai kun tydta tehdaan muuttuvissa olosuhteissa tai

yhteisilla tyopaikoilla. [9, s. 51.]

Arvioinnin tuloksena opetuskeittion mahdollisia tapaturman aiheuttavia vaaroja ovat liu-
kastuminen tai kompastuminen, epdjarjestys, esineiden putoaminen ja kaatuminen,
viilto- ja leikkautumisvaarat ja turvaton henkiltoiminta. Opetuskeittion tapaturman vaa-
roja tarkennetaan taulukossa 1. Tapaturmariskien suuruutta pystytdén arvioimaan vasta

tapaturmien esiintymistiheyden avulla. Vakavuutta voidaan arvioida poissaolon pituu-

desta tai haittojen luonteen avulla. [9, s. 51-53.]

Taulukko 1.

Tapaturman vaarat, tarkennus ja riskienhallintakeinoja.

Vaara

Tarkennus

Riskienhallintakeinoja

Liukastuminen

Liukastuminen
vesi- tai ruoka-
roiskeeseen

Huolellinen tydsken-
tely ja omien jalkien sii-
vous

Kompastuminen

Tason pyorajal-
kaan kompastu-
minen

Rauhallinen liikkumi-
nen tilassa

Epdlooginen toi-
mintajarjestys
tilassa, tavaroi-

Toimintatapojen
muokkaaminen tule-

Epdjarjestys den sijoittelu vaisuudessa
Tavaroiden pu-
toaminen hyl-
Esineiden putoaminen | lylta Tavaroiden jarjestely
Pinnavaunun Huolellinen tydsken-
Esineiden kaatuminen | kaatuminen tely
Veitsien ja kut- | Perehdytys, esimerkin
Viilto- ja leikkautumis- | terin vaarin- ndytto ja huolellinen
vaarat kaytto tyoskentely

Turvaton henkil6toi-
minta

Riskinotto, poik-
keavat tilanteet

Perehdytys, esimerkin
naytto, aktiivinen val-
vonta

Hyva jarjestys on tapaturmatorjunnan lahtokohta. Pitamalla tyotasot, kulkutiet, valaistuk-

sen ja portaat hyvassa kunnossa voidaan riskid pienentaa olennaisesti. Hankitaan vain
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vaatimusten mukaisia laitteita ja pidetdén ne turvallisena. Aktiivisena osana tapaturma-
riskienhallintaan kuuluu myos valvonta ja esimerkin nayttd, koska tapaturmariskeihin liit-

tyy usein tahallinen riskinotto. [9, s. 54.]

4.3.2 Fysikaaliset vaaratekijat

Fysikaaliset vaaratekijat ovat erilaisia fysikaalisten muotojen aiheuttamia vaaratekijoita.
Tallaisia ovat esimerkiksi melu, sateily ja lampotila. Fysikaaliset vaaratekijat ovat yleisia
tydymparistotekijoitd ja samanlaisia kaikissa toissa. [9, s. 45.]

Arvioinnin tuloksena opetuskeittion mahdollisia fysikaalisia vaaratekijoitd ovat melu, lam-
potila, kylmat ja kuumat esineet, valaistus ja UV-sateily. Opetuskeittién fysikaalisia vaa-
ratekijoita tarkennetaan taulukossa 2. Vaaratekijoiden todennakdisyytta voidaan arvioida
mitattavien suureiden osalta vertaamalla mittaustuloksia ohjearvoihin tai altistumistihey-

den ja keston perusteella. [9, s. 45-48.]

Taulukko 2.  Fysikaaliset vaarat, tarkennus ja riskienhallintakeinoja.

Vaara Tarkennus Riskienhallintakeinoja
Usean lait-
teen/koneen
kayttd samaan

Melu aikaan Toiden jaksotus

Ruoanvalmistuk-
seen liittyvat
kuumat ja kyl- Tarvittavat suojavarus-
Kuumat ja kylmat esineet | mat esineet teet

Huono yleisva- | Valaistuksen kehittami-
Valaistus laistus nen

CleanMaster-
laitteen vaarin- | Perehdytys CleanMas-
UV-sateily kaytto ter-laitteen kayttéon

Tehokkainta ja taloudellista olisi poistaa fysikaaliset riskit suunnitteluvaiheessa. Jalkika-
teen tehtavat korjaukset voivat olla kalliita ja vaikeita toteuttaa. Toimivissa tiloissa me-
lunl&hteitd voidaan rajata, iimanvaihdonlaitteisto pidetéd&n toimivana ja lampdétilan aiheut-
tamia voidaan pienentaa teknisten ja rakenteellisten ratkaisujen lisdksi sopivalla vaate-
tuksella. [9, s. 50.]
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4.3.3 Kemialliset ja biologiset vaaratekijat

Kemialliset ja biologiset vaaratekijat ovat vaarallisten aineiden, yhdisteiden ja hiukkasten
aiheuttamia terveyshaittoja. Mikali tyontekijoiden altistumista ei voida arvioida luotetta-
vasti ja tyopaikalla ei ole tehty tydhygieenisia mittauksia on syyta tutkia asia tarvittavilla
mittauksilla. [9, s. 59.]

Arvioinnin tuloksena opetuskeittiossa ei todettu olevan merkittéavia kemiallisia ja biologi-
sia vaaratekijoita. Tilan haitallisimmaksi kemialliseksi aineeksi todettiin erilaiset pesuai-
neet. Mahdollisia vaaratekijoiden aiheuttamaa riskia voitaisiin arvioida altistekohtaisella
tutkimustiedolla, altistumistiedoilla ja terveystietojen perusteella. Altisteille on maaratty
raja-arvo ja haitalliseksi todettu pitoisuus (htp-arvo). Tassa tapauksessa vaaratekijat ei

eivat velvoita mittauksien tekemiseen. [9, s. 61-62.]

Kemiallisten ja biologisten vaaratekijdiden riskinhallintakeinoja kaytetaan tilanteen mu-
kaan. Niitd ovat mm. vaarattomien tai vahan vaaraa aiheuttavien kemiakaalien, tyonta-
pojen ja menetelmien kayttd, seka riittdva valvonta, henkilésuojaimet, hata- ja ensiapu-

toimien suunnittelu ja muut tarpeelliset toimenpiteet. [9, s. 64.]

4.3.4 Tybn ergonomia

Tybn ergonomialla tarkoitetaan tydasentojen, tydvalineiden ja tydympéristdn aiheutta-
maa fyysistd kuormaa. Kuormittumista tarkasteltaessa huomioidaan myds erilaiset tyo-
pisteet ja tyotehtavat sekd Ihmisten erilaiset ominaisuudet kuten toimintakyky, koko, tie-

dot, taidot, sukupuoli ja ik&. [9, s. 55.]
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Arvioinnin tuloksena opetuskeittion tyén ergonomiassa todettiin olevan mahdollisia fyy-
sistéd kuormaa aiheuttavia riskeja. Vaaroja ovat tydpisteen epdjarjestys ja epasiisteys,
tydskentelytason vaara korkeus, huono tydasento, ruumiillinen kuormitus, sopimattomat
tyovalineet ja -menetelméat. Taulukossa 3 tarkennetaan fyysisesti kuormittavia vaaroja
opetuskeittiossa. Riskien suuruutta voidaan maaritta& kuormitustilanteiden tiheydella ja
seurausten luonteen avulla. [9, s. 56-57.]

Taulukko 3.  Fyysisen kuormittumisen vaarat, tarkennus ja riskienhallintakeinoja.

Vaara

Tarkennus

Riskienhallintakeinoja

TyOpisteen epadjarjestys
ja epasiisteys

Vaikutus tyoasentoihin

Tyo6valineiden hyva si-
joittelu, tydskentelyti-
lan riittavyys

Tyoskentelytason vaara
korkeus

Oikea korkeus vdahentaa
kuormitusta

Saadettavat tasot

Huono tydasento

Jatkuva istuminen tai seiso-
minen seldlle kuormittavaa,
hartioiden, kasien, rantei-
den ja pdan oikea asento

Oikean ty6asennon
mahdollistaminen

Ruumiillinen kuormitus

Tavaroiden nostelu

Nostojen suunnitel-
mallisuus, apuvali-
neet, paritydskentely

Sopimattomat tyovali-
neet ja menetelmat

Vaara tyovaline tai mene-
telma tehtavaan tyéhon

Tyo6oloihin ja tyohon
sopivat tyovalineet

Ergonomiaa voidaan parantaa, kun fyysista kuormittumista vahennetaan. Siind auttavat
tilan hyva jarjestys ja layout. Raskaat nostot suoritetaan oikealla nostotekniikalla apuva-
lineiden tai toisen henkilon kanssa. Toita ja tehtévid monipuolistamalla, kayttamalla apu-

valineita ja tauottamalla oikein voidaan valttaa rasittavia ja toistuvia liikkeita. [9, s. 58.]

4.3.5 Henkinen kuormittuminen

Henkisellda kuormittumisella tarkoitetaan tyon sisaltoon, tydn organisointiin ja jarjestelyi-
hin seké tydyhteistn sosiaaliseen toimivuuteen liittyvia tekijoita. Kuormitustekijat voivat

aiheuttaa terveydellista vaaraa tyontekijalle ja edesauttaa muista vaaratekijoista johtuvia



17

haittoja. Myds tydnjohtamiseen liittyy henkista kuormittumista, joka voi olla mm. johta-

mistapa, epaoikeudenmukaisuus tai liilan vahainen lasnaolo. [9, s. 65.]

Arvioinnin tuloksena opetuskeittion mahdollisia henkisen kuormittumisen vaaratekijoita
ovat tydn vastuut, tiedonkasittely, tydnjako, vaikutusmahdollisuudet omaan tyéhon, tyon
maara ja tyotahti seka esimiehen/opettajan tuki. Taulukossa 4 tarkennetaan henkisen
kuormittumisen vaaroja opetuskeittiossa. Henkisen ali- tai ylikuormittumisen aiheutta-
maa riskid voidaan maarittaa kuormitustilanteiden esiintymistiheyden ja aiheutuneiden

haittojen avulla. [9, s. 65-68.]

Taulukko 4.  Henkisen kuormittumisen vaarat, tarkennus ja riskienhallintakeinoja

Vaara Tarkennus Riskienhallintakeinoja
Liian vaikeat,

laajat ja monimuotoi-
set Suhteutetut vaatimuk-
Tyon vastuut tyotehtavat set

Liiallinen tietomaara, | Rauhallinen, selked ja
jatkuva muuttuvan johdonmukainen oh-

Tiedonkasittely tiedon omaksuminen | jeistus
Epaselvyys tyonja-
osta, tybtehtavien Tydjaon maarays, pien-
epadoikeudenmukai- | ryhmien sekoittaminen,
Tyonjako nen jakautuminen vastuuhenkildon vaihto

Ty6maara ja tahti
ylittavat tai alittavat | Suhteutetut vaatimuk-
Ty6n maara ja tahti henkilon resurssit set

Tuen puuttuminen
vaikuttaa negatiivi-
sesti henkiseen hy- Annetaan tarpeellinen
Esimiehen/opettajan tuki | vinvointiin tuki

Henkisen kuormituksen riskinhallintakeinoina kaytetddn samanlaisia jarjestelmallisia kei-
noja kuin muihinkin vaaratekijéihin. Toimenpiteet voidaan kohdistaa haitallisen kuormi-
tuksen poistamiseen tai vahentamiseen, hallintakeinojen tarjoamiseen tai tukikaytanto-
jen luomiseen. Eri toimenpiteitd voidaan myds yhdistad, jotta saataisiin toivottuja tuloksia
nopeammin. Kaikkia kuormittajia ei voida poistaa, koska ne kuuluvat tyéhon. Ty6tapojen

tulee kuitenkin tukea tyotehtavien onnistumista. [9, s. 69.]
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4.4  Turvallisen tydympariston yllapito

Turvallisen tydympariston yllapitamiseksi on tarkeaa, ettd kokonaisvaltainen riskien ar-
viointi on kunnossa ja paivittaiseen turvallisuushavainnointiin ja vaaratilanneilmoituksiin
on jonkinlainen toimintatapa. Ty6t ja tydpaikat muuttuvat, joten arvioinnissa keratyt tiedot
vanhenevat helposti. Tavoitteena on valvoa ja arvioida toimenpiteiden toteutumista ja
seurata tilanteiden muuttumista. Nain voidaan havaita riskitason muuttuminen, uusien

riskien syntyminen ja toteutettujen turvallisuustoimenpiteiden tehokkuus. [9, s. 36-37.]

5 Tuoteturvallisuus

Elintarvikkeen tuoteturvallisuus vaatii jatkuvia ponnisteluja jokaiselta ruokaketjun tasolta.
Missa tahansa ketjun osassa tapahtuva huolimattomuus tai vaara kasittelytapa voi joh-
taa vakaviin tilanteisiin. Elintarvikeketjua tulee valvoa ja tutkia tarkasti raaka-aineista
kaupan myyntitiskille saakka, mutta myds kuluttaja voi pilata tuotteen ja vaarantaa oman
terveytensa itse. Tuoteturvallisuuden yllapito ja kehittaminen vaatii tarkkaa jaljiteltavyytta
sekad avoimuutta ruokaketjussa. Suomessa elintarviketurvallisuudesta vastaa Elintarvi-
keturvallisuusvirasto Evira ja Euroopan tasolla European Food Safety Authority EFSA.
[10.]

5.1 Elintarvikehuoneisto

Elintarvikehuoneisto on rakennus, huoneisto tai rakennuksen muu osa, jossa myytavaksi
tai muuten luovutettavaksi valmistetaan, sailytetdan, kuljetetaan, pidetdan kaupan, tar-

joillaan tai muuten kasitellaan elintarvikkeita, ei kuitenkaan alkutuotantopaikka. [11.]

10 § (30.12.2008/1137) Elintarvikehuoneistoa ja alkutuotantopaikkaa koskevat
yleiset vaatimukset

Elintarvikehuoneisto ja alkutuotantopaikka on suunniteltava, sijoitettava, rakennet-
tava ja varustettava, kunnossapidettéava, hoidettava seka toiminta siella jarjestet-
tava siten, ettei elintarvikehuoneistossa tai alkutuotantopaikassa tuotettavien, val-
mistettavien, sdilytettavien taikka késiteltavien elintarvikkeiden turvallisuus vaa-
rannu ja etta elintarvikkeet, elintarvikehuoneistot ja alkutuotantopaikat myds muu-
toin tayttavat taman lain mukaiset vaatimukset. Elintarvikehuoneistoa ja alkutuo-
tantopaikkaa ei saa kayttaa asumiseen tai muuhun tarkoitukseen niin, etta siita
saattaa aiheutua terveysvaaraa. Elintarvikehuoneistossa ja alkutuotantopaikassa
on oltava sen toimintaan nahden riittavat tyotilat. Elintarvikehuoneiston ja alkutuo-
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tantopaikan rakenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista seka siella kaytetta-
van veden laadusta sdadetdan myos yleisen elintarvikehygienia-asetuksen 4 ar-
tiklassa seka eldaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen 3 artiklassa.

Tarkempia sdannoksia alkutuotantopaikkojen ja elintarvikehuoneistojen rakenteel-
lisista ja toiminnallisista vaatimuksista, alkutuotantopaikassa kaytettavan ja elin-
tarvikehuoneistossa elintarvikkeiden valmistukseen ja kasittelyyn kaytettavan ve-
den laatuvaatimuksista ja niissa elintarvikkeita kasittelevalle henkildstolle asetet-
tavista hygieenisista vaatimuksista annetaan maa- ja metsatalousministerion ase-
tuksella. [12.]

5.2 Elintarvikkeiden vaaratekijat

Elintarvikkeisiin liittyy erilaisia turvallisuutta vaarantavia tekijoita. Naita voivat olla erilai-
set mikrobiologiset, fysikaaliset ja kemialliset vaarat. Riski erilaisista vaaroista voi olla

suuri, kohtalainen tai vahainen riippuen tilanteesta. [4, s. 109.]

5.2.1 Mikrobiologiset vaarat

Elintarvikevalvonnassa tuotteen mikrobiologiseen laatuun on kiinnitettava erityisesti huo-
miot, silla haitalliset mikrobit aiheuttavat tuotteiden pilaantumista seka ihmisten ja elain-
ten sairauksia. Mikrobiologinen pilaantuminen vaarantaa tuotteen nautittavuuden muita
pilaantumisilmiditd nopeammin. Mikrobiologinen pilaantumisilmid on esimerkiksi leivan

homehtuminen ja hillojen kdyminen. [4, s. 110.]

Suurin ruoan terveysriski on ruokamyrkytyksia aiheuttavat mikrobit. Niitd aiheuttavat en-
nen kaikkea bakteerit, mutta myos virukset ja homeet. Myrkytyksia aiheuttavat mikrobit
esiintyvat yleensd maaperassa, ulosteessa ja ihmisessa erilaisissa paikoissa, kuten ne-
nassa tai silmassa. Ruokamyrkytys aiheutuu joko myrkytysbakteerien toksiinien johdosta
tai, kun itse tautiaiheiset mikrobit siirtyvat ruoan nauttimisen yhteydessé elimistoon, tau-

din vakavuus vaihtelee lievasta pahoinvoinnista jopa kuolemaan [4, s. 110-111.]

5.2.2 Fysikaaliset vaarat

Elintarvikkeet voivat saastua mekaanisesti fysikaalisten vaarojen takia. Téllaisia vaara-

tekijoita ovat paljaalla silmalla erottuvat vierasesineet. Vierasesineet, kuten kivet, naulat,
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napit seka tuhoelaimet ja niiden osat tai eritteet, ovat fysikaalisia vaaroja. Tuotteen val-
mistuksessa kaytettavistd komponenteista voi myos irrota osia tuotteeseen. Liséksi esi-
merkiksi multa, poly ja lika lukeutuvat fysikaalisiin vaaroihin. [13.]

5.2.3 Kemialliset vaarat

Elintarvikkeiden madollisia kemiallisia vaaroja ovat esimerkiksi lisdaineiden kaytto tai nii-
den annosteluvirheet, tuotteiden vierasaineet kuten pesuaineet tai torjunta-aineet. Myos
erilaiset 1adkejaamat elaimista saatavissa elintarvikkeissa ovat kemiallisia vaaroja. Eri-
koisruokavalioita noudattavan ihmisen altistuminen vaaranlaiselle voi aiheuttaa vaaran,

esimerkiksi, jos keliaakikkopotilas saa gluteenia ruoasta. [4, s. 109]

5.3 Kontaminaatio elintarvikehuoneistossa

Elintarvikealan laitoksiin kohdistuu jatkuva kontaminaatiopaine niin sisaltd kuin ulkoa
pain. Tuotantotilat ja tuotteet voivat kontaminoitua mikrobiologisesti, kemiallisesti ja fysi-
kaalisesti. Ulkoa pain tulevan kontaminaatioriskin aiheuttaa raaka-aineet, ihmiset, iima,
tuhoeldimet ja muu materiaalivirta. Sisalla kontaminaatio siirtyy raaka-aineiden, tuottei-
den ja muiden materiaalivirtojen mukana. Kontaminaatiolla elintarvikehuoneistossa tar-

koitetaan mikrobiologista, kemiallista ja fysikaalista kontaminaatiota. [14, s. 362—363]

Tuoteturvallisuuden kannalta olennaista on, siirtyykd kontaminaatio ep&hygieenisem-
masté hygieenisempaan tilaan ja pinnoille, jotka ovat yhteydessa suojaamattomaan elin-
tarvikkeeseen. Puutteelliset tuotantotilat voivat mahdollistaa ristikontaminaation. Tallai-
sessa tapauksessa henkilo- tai materiaalilikenne vie mukanaan kontaminaatiota likai-

semmalta puhtaammalle alueelle. [14, s. 364]
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Laitoskontaminaatio tarkoittaa kontaminaatiota, joka koskee koko laitosta tai osia siita.
Laitoskontaminaation voi aiheuttaa esimerkiksi Salmonella, Escherichia coli ja Listeria
monocytogenes. Tyypillisin aiheuttaja on L. monocytogenes, joka on ominaisuuksiltaan
erittdin vaikeasti torjuttava bakteeri elintarviketeollisuudessa [14, s. 364; 15, s. 9]. Se
esiintyy usein lattiakaivoissa, erilaisilla pinnoilla ja paikoissa, joissa on orgaanista jatetta.
Elintarvikkeiden saastuminen tapahtuu yleensa jalkikontaminaatiolla eli kontaminoituu
jaahdyttaessa. Kuvassa 4 on esitetty L. monocytogeneksen kontaminaatioreitit elintarvi-
keteollisuudessa. [14, s. 58—60]

Muut raaka-aineet] Ymparistd Ihminen
‘L L $
-
Tl LA Tuote prosessin aikana
b
5 Prosessiymparistd =3 Prosessilaite
-

Raaka-aine

. s Valmis
Kuumennus* Kasittely * tuote

Kuva 4. L.monocytogeneksen kontaminaatioreitit elintarviketeollisuudessa. Mustat viivat kuvaa-
vat elintarvikkeen valmistusprosessia ja siniset viivat L. monocytogeneksen saastumis- ja kul-
keutumisreitteja. [14, s. 60.]

5.3.1 Tuotteiden kontaminoituminen

Tuotteiden kontaminoituminen voi tapahtua usealla eri tavalla. Raaka-aine voi olla alun
perin kontaminoitunut ja nain lopputuote saattaa olla saastunut, tai tuote voi kontaminoi-
tua prosessissa. Tuotteen kontaminoituminen voi siis olla suoraa tai valillistd. Se voi ta-
pahtua saastuneen pinnan kautta, henkilokunnan kautta tai ilman mukana. [14, s. 362—
363.]
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Kontaminaatiot, jotka tapahtuvat prosessin aikana, syntyvat ennen kuumennuskasittelya
tai sen jalkeen. Ennen kuumennuskasittelyd syntyva kontaminaatio tapahtuu usein alu-
eella, jossa kasitellaan raaka-aineita seka raakoja tuotteita. Jalkikontaminaatiossa taas
tuote saastuu kuumennuksen jalkeen, kuten esimerkiksi tuotteen pakkaamisessa. Taméa
tarjoaa mikrobeille erityisen hyvat olosuhteet lisaantya, koska silla ei ole kilpailevaa mik-
robistoa. [14, s. 365.]

Tuotteiden hygieniaan vaikuttaa myds oleellisesti henkilokunnan hygienia, koska tuottei-
den késittelyhygienialla voidaan joko heikentéaa merkitsevasti tuotteen laatua tai yllapitaa
hyvaa hygieniaa. Kontaminaation siirtdminen apuvalineella tai kadella likaiselta puhtaalle
pinnalle on yksi tyypillisemmista virheista kasittelyhygieniassa. Jatkuva huomioiminen
auttaa estamaan kasittelyhygienia virheitd, mutta yleensa ne kuitenkin ovat tahattomia

sekd melko yleisia. [14, s. 365.]

Kontaminaation tapahtuessa ilman valityksella tuotteeseen on Kiinnitettava erityisesti
huomiota pilaajabakteereihin ja homeisiin. Bakteerit kulkeutuvat ilman mukana proses-
sipinnoille, ja mitd suurempi maaré paasee pinnalle, sitd suurempi mahdollisuus on al-

kukontaminaatioon, jolla on suuri vaikutus sailyvyyteen. [14, s. 364—365.]

5.3.2 Eri elintarvikkeiden kontaminoitumisriskeja

Uudessa opetustilassa tullaan tulevaisuudessa valmistamaan erilaisia tuotteita, joissa
pitaa ottaa huomioon niiden erilaiset kontaminaatioriskit. Esimerkkituotteiksi valittiin hel-
posti pilaantuvia tuotteita, joiden kautta voitaisiin jatkossa peilata tuoteturvallisuuteen ja
kartoittaa mahdollisia riskeja ja vaaroja. Esimerkeissd huomioitiin erityisesti mikrobiolo-

giset vaarat.

Jauhelihapihvi

Tuotteeseen kaytettava liha tulee olla aistittavalta laadultaan eli maultaan, hajultaan, ul-
kon&oltaan hyvalaatuista. Turvallinen liha ei sisalla mikrobiologisia, kemiallisia tai fysi-
kaalisia riskitekijoitéa. Merkittavin lihan ja lihatuotteiden vaara ovat bakteerit, mutta myos
kemialliset riskitekijat kuten elainlaékejaamat ja fysikaaliset riskitekijat kuten hiukset ja

poly ovat mahdollisia riskeja. [14, s. 189.]
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Tuore liha on bakteereille l&hes taydellinen kasvualusta ja sen takia onkin huolehdittava,
ettd bakteerien kasvuolosuhteet pysyisivat mahdollisimman epasuotuisina. Bakteerit
ovat rijppuvaisia lammaosta, ravinnosta, kosteudesta, hapesta ja happamuudesta. Niiden
kasvu hidastuu, jos yksinkin tekija poikkeaa normaaliarvosta [14, s.189]. Raa’an lihan
pinnalla esiintyvid bakteereita ovat tyypillisesti Salmonellat, EHEC, Yersinia.enterocoli-
tica, grampositiiviset itiottdmat L. monocytogenes ja Staphylococcus aureus seka itiblliset
Clostridium.perfringens, Clostridium.botulinum ja Bacillus cereus.[14, s 198]

Sailyvyys poikkeaa eri liha lajien valilla, esimerkiksi naudanliha sailyy sianlihaa parem-
min jaadkaappi- ja pakastuslampdtiloissa. Sailyvyytta voidaan parantaa alentamalla tuot-
teen veden aktiivisuutta ja pH:ta. Huomioitavaa on, etta jauhettu liha on erittdin herkka
pilaantumiselle, koska jauhaminen kiihdyttdd rasvojen hapettumista ja lisda paljaita lei-

kattuja pintoja mikrobien lisdantymisalustaksi. [14, s. 189-190.]

Lihan kontaminoitumista on mahdotonta estaa teurastuksen ja edelleen kasittelyn ja va-
rastoinnin aikana. Turvallisuuteen ja laatuun vaikuttavat korkea teurastus- ja tuotantohy-
gienia [14, s. 190-192]. Prosessissa lampokasittelyn on oltava riittdva tuhoamaan pato-
geeniset bakteerit. Suurin riski on [ampdkasittelyn jalkeen tapahtuva jalkikontaminaatio.
Valmiin kontaminoitumattoman tuotteen pilaajamikrobiston kasvuun voidaan vaikuttaa

tehokkaasti pakkauksella ja oikealla sailytyksella. [14, s. 361, s. 196]

Tuotantotiloissa on tarked huolehtia, ettd pinnoille ja laitteisiin levinneet mikrobit eivat
levia seuraavaan tuote-eraén. Ongelmallisia laitteita lihatuotteille ovat erilaiset siivutus-
ja kuutioimislaitteet seka erilaiset kuljettimet. Laitteiden terét saattavat olla hankala puh-
distaa, ja niihin saattaa jaada tuotejaamia. Erilaisten kuljettimien pinnat taas kuluvat, ja

niihin tulee hyvia kasvualustoja bakteereille. [14, s. 361.]

Jaatelo

Jaatelon valmistuksessa pastéroinnin merkitys on suuri. Pastérointi takaa sen, ettda mai-
don haittamikrobit tuhoutuvat. Taman lisaksi jaateloon voi joutua valmistusaineista, ty6-
ymparistosta tai tyontekijasta haittamikrobeja, vierasesineita tai allergeeneja [8]. Jaate-
l[6ssa mikrobiston koostumus riippuu lahinn& muista raaka-aineista, koska niita ei lam-
pokasitella tuotteen valmistuksen aikana. Jaatelon valmistusprosessin pakastusosiolla

on hyvin vahainen vaikutus tuotteen mikrobistoon. [14, s. 207—-206.]
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Sailytysolosuhteet vaikuttavat voimakkaasti jaatelén myyntiaikaan. Talléin tapahtuvat
lampdotilan muutokset voivat pilata tuotteen rakenteen nopeasti. LA&mpdtilan muutokset
aiheuttavat jaakiteita tuotteeseen, ensin tuotteen pinnalle ja mydhemmin l&api tuotteen.
Jadakiteet muuttavat rakenteen ja suuntuntuman epamiellyttavaksi. Pakkausmateriaali
on toinen sailyvyyteen vaikuttava tekija. Se suojaa tuotetta voimakkailta hajuilta ja estaa
kosteuden haihtumista. [16.]

Jaatelon kontaminoitumista voidaan estaa toimimalla puhtaassa ty0ymparistossa ja puh-
tailla tyovalineilla. Tuvallisuuteen ja laatuun vaikuttaa korkea tuotantohygienia. Pasto-
roinnin tehon on oltava riittdva, jotta haittamikrobit tuhoutuvat. Pastdroinnissa kiinnite-
taan huomioita erityisesti riittdvaédn aikaan ja lampétilaan. Panospastoroinnissa: 69 -
71°C / 30 min ja jatkuvatoimisessa laitteessa: esim. 80 -90°C / 15- 25 s. Maustavia kom-
ponentteja lisattdessa on otettava huomioon, ettei tuotteeseen paédse haittamikrobeja,
allergeeneja tai vierasaineita. Jaatelén pakkaamisessa puhtaiden materiaalien ja puh-
taan ympariston liséksi aikaviipymien véalttaminen on tarkeaa laadun kannalta. Jaatel®

on varastoitava niin, etta tuotteen lampétila on alle -18 °C. [16.]

Valmisruoat

Turvallisen valmisruoan perusta on ensisijaisesti riittava lampokasittely, hyva tuotanto-
hygienia ja katkeamaton kylméaketju. Raaka-aineena valmisruoissa ovat l&hes kaikki
mahdolliset ruoka-aineet, joita muutenkin kaytetaan elintarviketuotannossa. Nama eri
yhdistelmat aiheuttavat erilaisia mikrobiologisia riskeja. Yleisesti raaka-aineiden tulee
olla turvallisia eivatka ne saa sisaltdd mikrobiologisia, kemiallisia tai fysikaalisia riskiteki-
joita. On suositeltavaa, ettd jokaisen eri tuotteen kohdalla harkitaan turvallisuus- ja laa-
turiskit erikseen. [14, s. 246-249.]

Tuotteen lampokasittelylla eli pastoroinnilla tulee tuotteen sisédlampdtilan saavuttaa tyy-
pillisesti 60-90 °C:n lampdtila. Kasittely voidaan tehda tuotteen mukaan keittamalla tai
paistamalla. La&mpokasittely tuhoaa valtaosan vegetatiivimikrobistosta, mutta ei aina
bakteeri-itiditd [14, s. 247]. Lampokasiteltya ruokaa tulee suojella jalkisaastumiselta.

Puhtaat kadet, valineet, astiat ja ilma pitavéat tuotteen turvallisena. [14, s. 365]

Tuotteiden sailyvyys perustuu suurimmaksi osaksi nopeaan jadhdytykseen ja jatkuvaan
kylmasailytykseen. Erittain kylmaa ilmavirtaa kaytettdessa on huomioitava, etté tuote ei

paase pakastumaan pinnalta. TAma vaikuttaa erityisesti tuotteisiin, joita tulee sailyttaa
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yli 0 °C:n lampdtilassa. Pakastuminen vaikuttaa aistinvaraiseen laatuun seka sailyvyy-
teen. [14, s. 247-248.]

Pakkaamisessa kaytetddn useimmiten tyhjid- ja suojakaasupakkaamista. Nain saavute-
taan pidempi sailyvyys seké varmistetaan, etta happea vaativien pilaajabakteerien kasvu
on estetty tuotteissa. Ongelmia luovat itidlliset psykrotrofiset bakteerit kuten C. botu-
linum, jotka p&ésevat kasvamaan kylméaketjun katketessa jossakin vaiheessa sdilytys-
jaksoa. [14, s. 248.]

5.4 Kontaminaation hallinta

Perusta hyvélle ja turvalliselle elintarviketuotannolle on tuotantotilojen jarjestys ja huolel-
linen puhtaanapito. Saanndéllisella tydympariston ja -valineiden puhtaanapidolla voidaan
ehkaista elintarvikkeiden kontaminaatiosta johtuvaa pilaantumista ja ruokamyrkytyksia.
N&ain mikrobien maara pysyy sellaisena, ettd ne eivéat aiheuta elintarvikehuoneistossa
taloudellista tai terveydellista haittaa. Lisaksi saanndgllisella tydympariston ja -valineiden
puhtaanapidolla ehkaistdan tuhoeldinten tuloa elintarvikehuoneistoon seka vieraiden
esineiden joutumista tuotteisiin [4, s. 82]. Kontaminaation hallintaa vaikuttaa myos eri-
laisten tuotantotilojen pohjaratkaisut seka laitteiden hygieeninen suunnittelu. Niista 16y-
tyy ongelmakohtia, joihin on sopeuduttava. Esimerkkina téllaisesta ongelmasta on osas-

toinnin puute, joka voi mahdollistaa ristikontaminaation. [14, s. 366]

Elintarvikkeiden pilaantumisen ohella puhtaanapito parantaa koneiden ja laitteiden toi-
mivuutta seka lisdd niiden kestavyytta ja kayttbaikaa, myos tydymparistd pysyy viih-

tyisana ja edustavana seka turhat tyétapaturmat valtetaan. [4, s. 82.]

5.4.1 Henkilokohtainen hygienia

Elintarvikehuoneistossa tyoskenteleva huolehtii henkilokohtaisesta hygieniasta, johon
kuuluvat puhdas ja asianmukainen tydasu seka hygieeniset tydskentelytavat. Hyva hen-
kilokohtainen hygienia tarkoittaa sita, ettd h&n hoitaa omaa terveyttaan ja puhtauttaan
niin, ettd hanen kauttaan elintarvikkeisiin ei joudu tarttuvia tauteja tai muuta, mika voisi

vaarantaa tuoteturvallisuuden. [17, s.7.]
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Hygieenisiin tydtapoihin (GHP, Good Hygiene Practice) sisaltyy, etta tyopinnat ja vali-
neet pidetaan puhtaana, jotta mikrobit eivat levid. Hyvasta kasihygieniasta huolehditaan.
Elintarvikkeita maistetaan aina puhtaalla valineelld. Hiusten, ihon, korvien, suun ja nenan
koskettelemista véltetédén, koska jokainen tuotannossa tyoskenteleva levittad& kehostaan
poly-, hilse- ja muita hiukkasia tuotantoymparistoéon. Aivastelu, yskiminen ja jopa runsas
puhuminen sekd nauraminen voivat levittd&d mikrobeita limakalvoilta ymparistoon. Tarvit-
taessa voidaan kayttaa suojainta, joka peittéd& suun ja nenan. Yksi hygieniariski on myos
tupakointi, joka mahdollistaa mikrobien siirtymisen suusta kasiin. [17, s.7-9.]

Elintarvikkeiden kanssa tytskentelevan tybvaatetuksen on oltava siisti ja ehja, sen tulee
my0s peittaa alla oleva vaatetus (kuva 5). Hiukset peitetaan paahineella, otsan ja niska-
hiusten tulee olla peitettyna. Tydjalkineiden on oltava umpinaiset, jotta ne suojaavat jal-
koja putoavilta esineelta ja kuumilta nesteilta. Pakkaamattomia elintarvikkeita kasitellaan
kertakayttokasineet kadessa, ja niitd on vaihdettava riittdvan usein. Lihaa leikattaessa
kaytetaan turvakasineita, joiden hygieniasta tulee huolehtia hyvin. Késin tehtavassa jau-
helihan valmistuksessa on kaytettava nenén ja suun peittavia suojuksia. Tybasua ja jal-

kineita kaytetaan vain tuotantotilassa. [17, s.10-11.]

Kuva 5. Esimerkki oikeanlaisesta tydvaatetuksesta elintarviketeollisuudessa.

5.4.2 Puhtaanapito

Omavalvontasuunnitelma ja hyva hygienia edellyttéavat, etta elintarvikehuoneistolle on

tehty puhdistussuunnitelma seké puhdistussuunnitelma kaikille kohteille. Tuotantotilojen
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puhdistuksessa poistetaan tilanteen mukaan pélya, irtoroskia, likaa, saostumia ja tah-
roja. Menetelma maaraytyy puhdistettavan kohteen mukaan ja siell&d missé lika on. Puh-
distuksen jalkeen jotkin kohteet on myds desinfioitava. Erilaiset menetelméat voidaan ja-
kaa kaytettavan veden maaran mukaan kuiviin, nihkeisiin, kosteisiin ja mérkiin menetel-
miin [4, s.83-84]. Menetelmissa kaikki vaiheet ovat tarkeitd, eika yhtéakaan tule laimin-
lydda tai muuten lopputulos heikkenee. [14, s. 366]

Oikeanlainen puhdistustulos saavutetaan, kun noudatetaan seuraavaa jarjestysta. Ensin
poistetaan irtoava lika, jonka jalkeen kohde pestdan. Pesemisen yhteydessa kohteet
yleensa desinfioidaan samalla, koska useat puhdistusaineet sisaltavat myos desinfioin-
tiaineen. Pelkka desinfiointi ei kuitenkaan riitd, kohde tulee pesta aina ensin pesta. Des-
infiointi voi olla kemiallista, jolloin lopputulokseen vaikuttaa kohteen mikrobit, likaisuus,
materiaali, aineen ominaisuudet, kayttéliuoksen vahvuus, vaikutuslampdtila, vaikutus-
aika ja veden kovuus. Lampddesinfiointia voidaan kayttdd kemiallisen desinfioinnin
ohella, kuten esimerkiksi koneellisessa astianpesussa. Seuraavaksi kohteet huuhdel-
laan kunnolla, jotta niihin ei jaa puhdistus- tai desinfiointiaineen jaamia. Niitd ei saa jaada
kohteeseen, koska ne luokitellaan vierasaineiksi siirtyessa elintarvikkeeseen. Viimei-
sené vaiheena toteutetaan kohteen huolellinen kuivaus. Kuivaus ei ole tarpeen joka koh-
teessa. [4, s. 84-85.]

Puhdistuksen lopputulokseen vaikuttaa nelja toisistaan riippuvaa seikkaa mekaaninen
tyd, kemiallinen ty6, aika ja lampétila. Toista osa-aluetta vahennettaessa toista on lisat-
tava. Kuvassa 6 on esitetty eri osa-alueiden painotus koneellisessa astianpesussa ja
kasinpesussa. Kemiallinen vaikutus riippuu veden laadusta ja pesuaineesta. Elintarvike-
huoneistossa kaytettavien puhdistus- ja desinfiointiaineiden tulee olla veteen liukenevia,
silla kohteen pinnoille ei saa jaada ainejaamia, jotka voisivat siirtya elintarvikkeeseen.
Puhdistusaineet sopivat erilaisiin kayttokohteisiin riippuen kemiallisista ainesosista. Pe-
suaineet jaetaan yleensa happamiin ja eméaksisiin. Eméksiset pesuaineet poistavat or-
gaanista likaa (rasvaa ja proteiinia), seka neutralisoivat happamuutta. Happamat pesu-
aineet poistavat epaorgaanista likaa(kivettymad). Mekaaninen tyo rikkoo ja irrottaa likaa.
Mekaanista kasittelya voi olla voimakas veden virtaus tai harjaus. Pesuliuoksen on saa-
vutettavaa kaikki paikat pesukohteessa, jotta saavutetaan hyva puhdistustulos. LAmmin

pesuliuos pienentaa lian ja pestavan pinnan valisia sidoksia. [4, s. 86-88; 18, s. 4-6.]
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Kuva 6. Kasinpesu ja koneellisen astianpesun vailla on painotuseroja, jotta saavutetaan sama-
lainen puhdistustulos. Yhden osa-alueen pienentyminen vaatii muiden tehostamista. [4, s.
86.]

5.4.3 Pintahygienian valvonta

Elintarvikehuoneistossa olevia pintoja tulee tarkkailla saanndéllisesti aistinvaraisesti ja
mikrobiologisesti. Hygienian valvonta suoritetaan yleenséd ennen tuotannon aloitusta
puhdistuksen jalkeen ja silloin voidaan todeta mahdolliset vajavuudet. Pinnat tulee to-
deta aistivaraisesti puhtaiksi. Jos silmédmaaraisesti huomataan puutteita, ei mikrobiolo-
gista tarkastelua kannata tehda. Mikrobiologista tarkastelua voidaan tehda méaarittamalla

indikaattoribakteereja tai patogeenisia bakteereja. [14, s. 370.]

Naytteenotto-ohjelma ja naytteenottoaikataulu kuuluvat puhtaustarkkailusuunnitelmaan,
joka sisaltda naytteenoton tuotteen kanssa kosteuksissa olevilta pinnoilta seka laitoksen
yleisista kohteista kuten seinistd ja lattioista. Myds raaka-aineille on oltava oma nayt-
teenotto-ohjelma. Kontaminaatiota selvitetddn, puhtaanapitoa tehostetaan ja ryhdytaan
korjaustoimenpiteisiin, mikali l6ydokset ovat positiivisia. [14, s. 371.]

5.4.4 Toimijalta kuluttajalle

Tuoteturvallisuus ndhdédén Suomessa itsestddnselvyytena ja useat tutkimukset osoitta-
vat, etta kuluttajat luottavat suomalaiseen elintarvikeketjuun. ltsestddnselvyydella viita-
taan siihen, miten asiat hoidetaan nimenomaan Suomessa. Kuluttajat pitavat hyvana,
etta yritys raportoi toimistaan ja tilanteistaan. Liséksi yritysten toivotaan myds reagoivan
kuluttajien huolenaiheisiin. [19, s. 42—-43.]
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Yhéa useampi suomalainen kiinnittdd huomioita ruoan tuotanto-olosuhteisiin ja vaatii toi-
mijalta vastuullisuutta. Toimijoiden tulee pystyé osoittamaan raaka-aineiden léhde ja se,
lopputuotteet on viety. Taman vuoksi jaljitettdvyys korostuu ruokaketjussa. Kuluttajien
vaatimukset lisdavat toimijoiden antaman tiedon maaraa ja nain myos tuoteturvallisuus
paranee koko ajan. [20.]
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6 Yhteenveto

Tassa insindoritydssa selvitettiin erilaisia kehitysmahdollisuuksia Stadin ammattiopiston
uuden opetuskeittion tyo- ja tuoteturvallisuuden parantamiseksi tulevaisuudessa. Tyo- ja
tuoteturvallisuus ovat olennaisia asioita elintarvikkeiden tuotantoymparistéssa. Hyva

puhtaanapito ja jarjestys luovat pohjan hygieeniselle ja turvalliselle tytskentelylle.

Ty6 jakautui kolmeen isompaan osa-alueeseen, joissa kasiteltiin tyo- ja tuoteturvalli-
suutta. Ensimmaisessa selvennettiin kasitettd omavalvonta ja luotiin ehdotuksia opetus-
keittion uutta omavalvontasuunnitelmaa varten. Omavalvontasuunnitelman kehitysehdo-
tukset olivat Iahinna tarkennuksia voimassaolevaan omavalvontaan. Kehitysehdotuksilla
tahdattiin korkeampaan hygieniatasoon. Toisessa osiossa kasiteltiin turvallista tydympa-
ristda ja vaarojen tunnistamisesta seka arvioinnista. Tarkoituksena oli arvioida tilan
yleista turvallisuuden tasoa ja tuoda esille mahdollisia vaaranpaikkoja ja sitd, miten niita
voitaisiin valttaa. Viimeinen osio oli selvitysté tuoteturvallisuudesta. Osiossa kaytiin lapi
yleisesti elintarvikkeiden vaaratekijat ja kontaminaatio elintarvikehuoneistossa. Koske-
tusta opetuskeittion omaan tuoteturvallisuuteen haettiin tilassa valmistettavista tuotteista

ja niiden kontaminoitumisriskeista.

Tuloksena saatiin alustava pohja mihin suuntaan omavalvontaa, tuoteturvallisuutta ja
ty6turvallisuutta voitaisiin lahted kehittdma&an. Suunta on hyva, mutta tekemista on pal-
jon, jotta opetuskeittion tyd- ja tuoteturvallisuuden taso olisi lahempana ns. elintarvikete-
ollisuuden tasoa. Opetuskeittié on kuitenkin viela uusi ja on ymmarrettavaa, etta kaikki
ei viela toimi halutulla ja parhaalla mahdollisella tavalla. Stadin ammattiopisto pystyy jat-

kamaan aiheiden ja tilan kehittdmista haluamallaan tavalla tulevaisuudessa.
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