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TYOSSAOPPIMISEN TYOTURVALLISUUS ESR -PROJEKTI

Tama Elintarvikealan Ty6turvallisuus -opas kuuluu Tydssaoppimisen tyoturvallisuusprojektin
tuottamaan materiaaliin. Projekti on osoitus Pohjanmaan ammatillisten oppilaitoksien vastuullis-
ten opettajien yhteistyosta. Nama opetusalan todelliset ammattilaiset ovat ymmartaneet projek-
tityon ja opetustyon yhteisvaikutuksen. Projektitydssa kehitetdan opettajan tyota ja saadaan ai-
kaiseksi uutta opetusmateriaalia. Taman lisaksi opettajat ovat mahdollistaneet perehtymisensa
uuteen tyoturvallisuuslakiin seka opettamansa ammatin tyoturvallisuusmaarayksiin.

Kaikille aloilla yhteinen Tyoturvallisuusopas on syntynyt kahdeksan ammatillisen oppilaitoksen
yhteistyon tuloksena. Tekijoina ovat olleet oppilaitoksien aktiiviset opettajat, jotka ovat kiinnostu-
neita opiskelijoiden hyvinvoinnista ja turvallisuudesta keskimaaraista enemman.

Osoitan kiitokseni miellyttavasta ja tehokkaasta yhteistyosta seuraaville opetustyon ammattilai-
sille:

Aho Mikko Vaasan ammattiopisto, TeLi
Karna Teuvo Ahtarin ammatti-instituutti

Lahti Virpi Kurikan ammattioppilaitos
Timosaari llkka Kokkolan ammattiopisto
Tomperi-Olkkonen Merja Jarviseudun ammatti-instituutti
Varpuluoma Terhi Harmanmaan ammatti-instituutti
Vuolle Sari Suupohjan ammatti-instituutti
Ylitalo Matti Vaasan ammattiopisto, TeLi

Tata projektia eika oppaita olisi syntynyt, elleivat koulujemme aktiiviset Alueellisen tydssaoppi-
misen tyoryhma olisi hakenut Euroopan sosiaalirahastolta rahallista tukea projektin toteuttami-
seen. Tyoryhman pimusmoottorina toimi koulutusalajohtaja Hanna Valtari Seindjoen koulutus-
keskus Seindjoen ammattioppilaitos.

Kiitokset Alueellisen tydssaoppimisen tyoryhman jasenille yhteistyosta, kannustuksesta projek-
tin eri vaiheissa:

Forma Erkki Vaasan ammattiopisto TeLi
Hautamaki Jaakko Kurikan ammattioppilaitos
Isosomppi Juha Suupohjan ammatti-instituutti
Karna Teuvo Ahtarin ammatti-instituutti
Puukangas Hannu Kokkolan ammattiopisto
Lavonen Simo Harmanmaan ammatti-instituutti
Valtari Hanna Seindjoen ammattioppilaitos
Seingjoella 15.04.2005 Inkeri Ritamaki



ELINTARVIKEALAN TYOTURVALLISUUSOPAS

Tama opas on syntynyt yhteistydssa ESR-projektin tuotoksena. Tekijoina ovat olleet elintarvike-
alan opettajat Jari Kohtala ja Jouni Mantila Kokkolan ammattiopistosta seka Seija Kelahaara ja
llkka Pellinen Seindjoen ammattioppilaitoksesta.

Opas pyrkii edistamaan tyoturvallisuutta niin oppilaitoksissa kuin tydssaoppimispaikoilla. Kirjanen
on tarkoitettu opettajan, tyosuojeluviranomaisten, tyopaikkaohjaajan ja opiskelijan kayttoon.
Taman oppaan lisaksi on valmistettu joukko eri koulutusaloil-
le suunnattua tyoturvallisuusmateriaalia ja kaikille aloille yh-
teinen Tyoturvallisuusopas.

Materiaalin yleinen osa, kaikille perustutkinnoille suunnattu
Yhteinen tyoturvallisuusopas kasittelee yleisesti tyoturval-
lisuutta ja turvalliseen toimintaan kuuluvat kokonaisuudet,
kuten tyOsuojeluhenkiloston organisaatiota ja yleisia ohjei-
ta tyoturvallisuuden opettamiseen. Naita asioita ei kasitella
tassa oppaassa erikseen.

Oikea asennoituminen tyoturvallisuuteen ja muiden opis-
kelijoiden hyvinvointiin on osa ammattitaitoa ja osoitus niin
henkisesta kuin fyysisesta kypsymisesta.

Kuva. Lihamylly

YLEISTA

Elintarvikealan kehityksen myota tyontekijoilta vaaditaan joustavuutta, ongelmanratkaisukykya,
kykya oppia uutta, tydskennella yhdessa jne. Erittain raskaat tydtehtavat vahenevat ja vaativien
konelinjojen kayttd, tuotantoprosessien ohjaaminen ja tuotannon valvontatehtavat lisaantyvat.
Valmistustyontekijoiden maara vahenee, mutta kunnossapitoon tarvitaan lisaa tyontekijoita.

Ty6turvallisuuslain muutoksien myo6ta on keskitytty entistd enemman tydntekijdiden hyvinvoin-
tiin tydssa. Sosiaalinen, henkinen ja fyysinen tydhyvinvointi ovat tarkeita tydsuojelun alueita. Op-
paan tarkoituksena on nostaa tyéturvallisuuden osaamisen tasoa ja vahentaa tyétapaturmia.
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1. TYOHON PEREHDYTTAMINEN JA TYONOPASTUS

Elintarviketeollisuus on yksi tapaturma-alttimmista
teollisuuden aloista. Myos elintarvikealan hygienia-
vaatimukset asettavat tyoskentelyolosuhteille poik-
keuksellisen kattavat vaatimukset. Rasitusvammat ja
fyysisista haitoista melu ovat elintarvikealalle tyypilli-
sia haittatekijoita.

Tyoturvallisuus on osa ammattitaitoa seka psyykkis-
ta ja fyysista kuntoa. Kuormittumista voidaan hallita
kokonaisvaltaisen tyosuojelun avulla. Tyonopastus- ja
perehdytyskoulutuksella on varmistettava, ettd uudet
tydntekijat omaksuvat turvalliset ja oikeat tyotavat.

TyOhon perehdyttaminen on tarkeaa seka tyonantajal-
le etta tyontekijalle. Toiden pitda sujua joustavasti ja
tuottavasti. Yrityksen on tuotettava laadukkaita tuottei-
ta tai palveluja seka huolehdittava tyoturvallisuudes-
ta ja henkilostonsa henkisesta hyvinvoinnista. Tama
kaikki asettaa suuria haasteita perehdyttamiselle.

Tyontekija puolestaan voi hyvin, kun han oppii, osaa
ja paasee osoittamaan omia taitojaan. Tyohon pereh-

dyttdminen ja tehtavakohtainen tydnopastus nopeuttavat yksilon kehittymista tiedoiltaan ja tai-
doiltaan tydyhteison taysivaltaiseksi jaseneksi.

TyOnantajan on huolehdittava, etta tyontekija perehdytetaan riittavasti

TyOpaikan oloihin, tydn oikeaan suorittamiseen ja tydhon mahdollisesti liittyviin terveys-
vaaroihin

Uusien koneiden ja laitteiden toimintatapaan ja niista johtuviin menetelmiin

Menettelytapoihin, joita on noudatettava, kun aloitetaan ja lopetetaan tuotantotoimintaa,
puhdistetaan, sdadetaan, huolletaan ja korjataan koneita seka silloin, kun sattuu hairiéita
tai koneet ja laitteet vioittuvat

On tutustunut tyossa kaytettavien koneiden ja laitteiden turvallisuusmaarayksiin seka
tydsuojelusaanndsten mukaisiin menettelytapoihin ja varomaarayksiin.
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11 Tehtavakohtainen tyonopastus

Tyonopastus on tarkea osa perehdyttamista. Siina opetetaan varsinainen tyd, koneiden ja tyo-
valineiden seka raaka-aineiden oikeat kayttdtavat ja turvallisuusmaaraykset. Samalla opetetaan
oikeat tydmenetelmat ja toimintatavat seka tarvittaessa henkilokohtaisten suojainten, suojalait-
teiden seka tyovaatetuksen oikeat ja turvalliset kayttdtavat, huolto ja sailytys. Tarkeaa on myods
opettaa turvalliset ja terveelliset tyGtavat ja ergonomisesti oikeat tyodliikkeet ja -asennot.

Tyonopastusta tarvitaan, kun
* ty0 on tekijalleen uusi,
+ tyotehtavat vaihtuvat / tydmenetelmat muuttuvat,
* hankitaan ja otetaan kayttoon uusia koneita, laitteita ja aineita
» tyd toistuu harvoin,

+ tydntekija palaa toihin pitkdn poissaolojakson jalkeen, esimerkiksi sairaslomalta, van-
hempainvapaalta tai vuorotteluvapaalta

+ tydpaikalla laiminlyddaan turvallisuusohjeita, sattuu tydtapaturma tai havaitaan ammatti-
tauti

* annetussa tyonopastuksessa havaitaan puutteita

Tyonopastuksessa tulee ottaa huomioon ja tarkistaa myds tehtavan edellyttdmat erityispatevyy-
det, kuten hygienia-, tyoturvallisuus- ja tulityokortti seka tyovalineen ajo- tai kayttdoikeus.

1.2 Perehdyttaminen tyossaoppimisessa

TyOssaoppija otetaan vastaan ja perehdytetaan kuten uusi tydntekija. Tyossaoppiminen kayn-
nistyy ongelmitta, jos tyopaikalla tiedetaan opiskelijan tulosta ja on valmistauduttu siihen sopi-
malla vastaanotosta ja perehdyttamisen kaynnistamisesta.

Perehdyttaminen vahentaa tapaturma- ja virheriskia, parantaa tyon sujuvuutta, laatua ja tulok-
sia, tehostaa tyovalineiden kayttda ja huoltoa, muokkaa kasitysta tyosta, tyopaikasta ja tyonte-
kijoista seka lisaa turvallisuuden tunnetta ja viihtyvyytta.

Perehdytyksessa voidaan kayttaa henkilokohtaista opastusta ja neuvontaa, luentoa, itsenaises-
ti tehtavia oppimistehtavia seka itseopiskelumateriaalia (esim. vuosikertomukset, tydsaannat,
esitteet, internetsivut).

1.3 Perehdyttaminen tyossaoppimispaikalla

Perehdyttamiseen voivat kuulua esim. seuraavat aiheet:
1. Tyopaikka organisaationa ja asiakkaat
2. TyOpaikan tilat ja henkilosto
3. Tyohon liittyvat asiat
» tydpaikan olosuhteet ja tydymparistd
* lahimmat tyotoverit ja heidan tehtavansa

10



asiakaspalvelu

tyon sisalto, vaiheet ja periaatteet

laitteiden sijainti, kaytto ja yllapito

koneiden ja laitteiden kayttdohjeet seka toimintaohjeet hairidtilanteessa
tyohon opastus

tyon laadun arviointi ja kehittaminen

4. Tyobturvallisuus

saannokset ja tyontekijan velvoitteet

tyopaikan siisteys ja tyoturvallisuus

suojaimet ja suojeluvalineiden kaytto

varovaisuus

omasta ja muiden tydntekijoiden turvallisuudesta huolehtiminen
vaaroista ilmoittaminen

palohalytysmenetelma, alkusammuttimet

suojeluohjeet ja toiminta onnettomuus- ja ensiapua vaativissa tilanteissa

5. Muu tarkea informaatio

tybasu ja hygienia

tyon raportointi

ruokailu

tauotus

poissaolosta ilmoittaminen
likkuminen ja kulunvalvonta
kayttaytyminen ja tupakointi
tydomatkat

11
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2 ELINTARVIKEHYGIENIA

Elintarvikkeen turvallisuuden ja sailyvyyden varmistamiseksi tehtavat toimenpiteet ovat luonnol-
linen osa jokapaivaista tyontekoa. Ne ovat elintarvikehygieniaa. Esimerkkeina voidaan mainita
kasien pesu, tyovalineiden puhtaus ja sailytyslampdétilojen varmistus.

Hyvasta kasittelysta ja moitteettomista raaka-aineista huolimatta ﬁ

elintarvikkeiden laatu ajan kuluessa vahitellen huononee ja ne
pilaantuvat. Niihin voi liittya myods terveydellisia vaaroja, joiden
syyna voivat olla ruokamyrkytysta aiheuttavat mikrobit, ymparis-
tosta tulleet tai raaka-aineen sisaltamat kemialliset aineet seka
vierasesineet.

Elintarvikkeita, jotka sailyakseen vaativat erityisia olosuhteita,
kutsutaan pilaantuviksi tai helposti pilaantuviksi. Pilaantuvien
elintarvikkeiden sailyminen riippuu erityisesti lampdtila- ja koste-
usolosuhteista. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet ovat sellaisia, jotka sailyakseen vaativat joko
alhaisia tai korkeita lampatiloja. Pilaantuvat ja helposti pilaantuvat elintarvikkeet on sailytettava
erillaan muista elintarvikkeista.

Elaimista peraisin olevat elintarvikkeet, kuten maito, liha ja munat seka niista valmistetut tuot-
teet, ovat useimmiten herkasti pilaantuvia.

Puhtaiden ty6tapojen avulla voidaan estaa mikrobien paasya elintarvikkeisiin seka leviamista ja
lisaantymista niissa. Hyvien tyotapojen kolme perusasiaa ovat:

» kasien, suojakasineiden, tyovalineiden, tyétilojen ja tydtapojen puhtaus.
* eri tyovaiheiden pitaminen erillaan.
* oikeat kasittely- ja sailytyslampdatilat

Puhtaaseen kasittelyyn kuuluvat oikeat tydmenetelmat puhtaissa tyétiloissa, puhtailla laitteilla ja
valineilla seka puhtaat tyotavat ja hyva henkildkohtainen hygienia. Myos henkildiden, jotka eivat
osallistu elintarviketuotantoon, mutta tekevat tyotaan samoissa tiloissa, esimerkiksi puhtaana-
pidon ja huollon henkildiden, on tarkeaa noudattaa terveydenhoitolain periaatteita hyvan hygie-
nian noudattamisesta. Hyvia toimintatapoja on noudatettava kaikissa elintarvikkeisiin liittyvissa
toissa, myos esimerkiksi kuljetuksissa ja puhtaanapidossa.

21 Henkilokohtainen hygienia

Ihmisessa itsessaan on runsaasti mikrobeja iholla, limakalvoilla seka ruoansulatuskanavassa.
Omasta puhtaudesta ja terveydesta seka hyvista tyotavoista huolehtiminen kuuluvat elintarvike-
tyon perusvaatimuksiin. Uuden tyontekijan on kaytava laakarintarkastuksessa. Hanen on myos
esitettdva salmonellatodistus, joka ei saa olla 30 paivaa vanhempi. Tyohontulon yhteydessa
henkild perehdytetaan henkilokohtaisen hygienian, pukeutumisen ja tydskentelyhygienian vaa-
timuksiin.

12
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Tupakointi on sallittu vain siihen tarkoitukseen osoitetussa paikassa.

Elintarviketydssa pukeudutaan tyon edellyttamalla tavalla tydasuun, jota ei saa kayttaa tyopai-
kan ulkopuolella. Tasta poikkeuksena on ravitsemusliikkeessa tarjoileva henkil, joka voi kayttaa
tydasua myos tydmatkan aikana. Asun on peitettava alla olevat vaatteet, myos hihat. Vaatteet
on vaihdettava riittdvan usein. Vaatteiden likaantumista voi estaa esiliinalla ja hihasuojilla, jotka
on vaihdettava riittavan usein. Tydssa on kaytettava puhtaita ja ehjia jalkineita, joita ei kayteta
muualla.

Jos tyoskentelet elintarvikkeiden valmistuksessa, ala kayta mitaan koruja. Kayta hiukset kunnol-
la suojaavaa paahinetta, etteivat hiukset, hilse tai hiussoljet paase tippumaan elintarvikkeisiin.
Valta epahygieenisia tyotapoja, kuten hiusten kohentelua, kesken tyon.

Huolehdi henkilokohtaisesta hygieniasta, ettet itse levita mikrobeja elintarvikkeisiin. Siisti ole-
mus ja ystavallinen kaytds asiakaspalvelussa antavat myonteisen vaikutelman. Mieti, etta jos
itse olisit asiakas, haluaisitko ostaa syotavaa henkildlta, jonka siisteys ja tyotavat ovat sellaiset
kuin sinulla.

Kadet ovat lahimmat tyovalineesi. Kasin tehtavassa tyossa kasien, suojaimien ja henkildkohtais-
ten tyovalineiden puhtaus vaikuttavat lopputulokseen. Kasiteltdessa pakkaamattomia elintarvik-
keita on valtettava paljain kasin kasittelya.

Muista pesta kadet ennen tyon aloittamista, myos aina tauolta palatessa, ja erityisesti wc-kayn-
nin ja tupakoinnin jalkeen. Pese katesi lisaksi, kun vaihdat tyétehtavasta toiseen, likaisen tyovai-
heen jalkeen ja niistamisen tai aivastamisen jalkeen ja aina kun ne ovat likaantuneet. Huolehdi
ihon kunnosta, alaka paasta haavoja tulehtumaan. Heikko kasihygienia, erityisesti tulehtunut
haava tai ihottuma ilman vetta lapaisematonta suojusta aiheuttaa todellisen ruokamyrkytysvaa-
ran.

Ala kayta koruja, silléa ne estavat hyvaa kasien puhdistusta. Niiden uurteisiin kertyy likaa ja bak-
teereja. Sielta ne siirtyvat kasiteltaviin elintarvikkeisiin.

Kayta suojaimia ja aputydvalineita aina, kun se suinkin on mahdollista. Kertakayttokasineiden
vaihto riittdvan usein seka kasien ja tyovalineiden riittava puhdistus eivat vapauta kasien pe-
susta. Puhtaat kadet ja hyvat tyodtavat vahentavat mikrobien siirtymista elintarvikkeisiin.
Kertakayttokasineena voit kayttaa myos suoraan pakkauksestaan otettua muovipussia.

2.2 Siisteys ja jarjestys

Hyva puhtaanapito ja jarjestys luovat perustan puhtaalle tydskentelylle. Jarjestys on kaikkien
yhteinen asia. Puutteellinen puhtaanapito heikentaa elintarvikkeiden sailyvyytta, koska likaa ja
mikrobeja paasee elintarvikkeisiin. Et itsekaan asioi mielellasi paikassa, joka on epasiistin na-
koinen. Et myoskaan osta tuotetta, joka ei ole moitteettoman nakaoinen.

Kun peset ja desinfioit, noudata tydohjetta. Siivoamattomia kohtia ei saa jaada, silla niissa bak-
teerit ja homeet lisdantyvat nopeasti ja leviavat kasiteltaviin elintarvikkeisiin. Hyva pesutulos
nayttaa puhtaalta eika virhehajuja ole havaittavissa. Kaikissa puhdistuskohteissa tavallinen pe-
sutulos ei riita, vaan tarvitaan desinfiointia puhdistuksen jalkeen. Pesu- tai desinfioimisainejaa-
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mia ei saa olla puhdistetulla pinnalla, joka joutuu suoraan kosketukseen elintarvikkeen kanssa.
Kosteudelle herkat laitteet ja nappaimistot on puhdistettava niille sopivalla tavalla.

Elintarvikkeiden kasittelytilat voivat muodostua pienelididen lahteeksi. Pesun ja desinfioinnin
jalkeen tilojen ja laitteiden tulee kuivua kunnolla. Mikrobit pesiytyvat erityisesti paikkoihin, jotka
on puhdistettu huonosti tai joissa on jatkuvasti kosteutta.

Leipomoissa ja eraissa muissa toimipaikoissa on alueita, jotka puhdistetaan kuivilla menetelmil-
l&. Kuiva puhdistus on tehtava siten, etteivat tyontekijat altistu polylle ja ettei poly paase laskeu-
tumaan puhdistetulle pinnalle eika pakkaamattomille tuotteille. Pida kuivan ja vedella tehtavan
puhdistuksen raja selkeana.

Huolto- ja korjaustoimet aiheuttavat laitteiden ja ympariston likaantumista. Hyva puhdistus en-
nen tuotannon jatkamista on tarkeaa. Samalla mahdolliset vierasesineet saadaan pois elintar-
vikkeen kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta.

Elintarviketeollisuudessa tilojen puhdistukseen saa kayttaa vain Elintarvikeviraston hyvaksymia
puhdistus- ja desinfiointiaineita. Tama maarays ei koske suurtalouksia eika paivittaistavarakaup-
poja, joissa on elintarvikeosasto.

Kaikilla puhdistus- ja desinfiointiaineilla on kayttdohjeet ja kayttdturvallisuustiedotteet, jotka saa
tavaran toimittajalta. Noudata niita ja omavalvontasuunnitelmaan laadittua siivousohjelmaa, niin
saat hyvan tuloksen etka altista itseasi aineiden aiheuttamalle arsytykselle. Liian vahvojen liuos-
ten kayttd voi vahitellen johtaa pintojen sydpymiseen. Sen jalkeen puhdistaminen onkin entista
hankalampaa.

Lahde Wwww.edu fi/oppimateriaalif

2.3 Kunnossapito

Korjaus- ja huoltotehtavat ovat paasaantoisesti laitosmiesten tai muiden erikoisosaajien tehta-
via. Huoltoty6t ovat usein satunnaisia ja harvoin toistuvia. Tapaturmatiheys on 2-3 -kertainen
tuotannollisiin toihin verrattuna. Tyypillisia elintarvikealan riskikohteita huoltotehtavissa ovat:

+ tyoskentely tikkailla tai telineilla

* kaynnissa olevien koneiden saato- tai korjaustyot
» virhekaynnistykset

* hitsaus- ja polttoleikkaustyot

« vanhojen koneiden ja laitteiden purku- ja siirtotyot.

Vaaratekijat:
* putoaminen telineilta tai tikkailta
* kasien jaaminen koneenosien valiin
+ takertuminen pydriviin akseleihin
» virhekaynnistyksen aiheuttamat tapaturmat
* palovammat
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* laikkaleikkuutyon silmavammat

+ teravien koneenosien aiheuttamat viiltohaavat

* purkutdissa tapahtuvat murtumat, litistymiset

+ yllattavat koneen osan irtoamisen tai putoamisen aiheuttamat vammat.

Nosto- ja siirtovalineiden kaytdssa voi tapahtua myos tapaturmia puutteellisen kayton, osaami-
sen tai laitteen pettamisen vuoksi esim. noston aikana. Trukkien avulla suoritettavissa nostotois-
sa esim. lamppujen vaihdossa on aina kaytettava trukkien haarukoihin lukittavia, hyvaksyttyja
turvakoreja. VNp henkildnostoista nosturilla ja_haarukkatrukilla (793/1999).

Turvallisen kunnossapitotyoskentelyn lahtdkohtana on tydntekijan hyva ammattitaito. Ammat-
titaitoon kuuluu tyohon liittyvien vaaratekijoiden tunnistaminen ja varotoimenpiteiden hallinta
turvallisuussaanndsten ja ohjeiden hyva tuntemus asianmukaisten ja toimivien suojavalineiden
kaytto eri tilanteissa harkitun rauhallinen tyoskentelytapa erilaisissa kaytannon tilanteissa.

Turvallisesti ja pienella riskilla toimivan elintarvikealan laitosmies on koulutettu kaikkien konei-
den ja laitteiden kayttoon ja huoltoon. Han tuntee sahkotoiden erityisvaarat ja maaraykset ja
kayttaa vain hyvaksyttyja ja toimivia suojavalineita (kypara, suojat jne.). Seka on suorittanut tu-
litybtutkinnon ja tekee jarjestelmallistd ennakkohuoltoty6ta koko laitteistolle. Kayttaa avustavaa
henkiloa vaarallisissa t0issa, joista on olemassa omat erityismaaraykset ja tyoskentelyohjeet
(raskaat nostot, sailiétyot). Osaa estaa virhekaynnistysten mahdollisuudet korjaustdiden aikana
pitdd oman tydpaikkansa jarjestyksessa ja turvallisena myds ulkopuolisille. Siivoaa jalkensa
korjauspaikalta (ruuvit, langanpatkat, jaysteet jne.) seka huomioi hygieniavaatimukset omien
tyovalineiden huollossa.
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3 TYOVAATETUS JA HENKILOSUOJAIMET

3.1 Pukeutumisohjeet
3.1.1 Lainsaadanto
Terveydensuojeluasetus 31 §
Henkilokohtainen hygienia

Elintarvikehuoneistossa tyoskentelevan henkilon on pukeuduttava siististi seka noudatettava
hyvaa henkildkohtaista hygieniaa ja tarvittaessa kaytettava puhtaita ja soveltuvia suojavaattei-
ta. Pukeutuminen tapahtuu kokonaisuudessaan (myos paahine) sosiaalitiloissa ennen keittioon
tuloa.

Elintarvikelaki, terveydensuojelulaki ja -asetus asettavat elintarvikkeiden parissa tyoskentelevan
henkilon vaatetukselle mm. seuraavanlaisia vaatimuksia:

* hygieeninen

* tyoturvallinen

+ siisti ja ehja

* henkildkohtainen

* vain tyossa kaytettava
* variltdan sopiva

Tyopuvulla tarkoitetaan muiden vaatteiden paalla yksinomaan
tyopaikalla kaytettavia suojavaatteita, suojaesilinaa seka hi-
hansuojuksia ja paahinetta, joita elintarvikkeita kasittelevien
henkildiden on tydpaikallaan kaytettava.

TyOvaatteeksi katsotaan myoOs varsinaisen tyoasusteen paal-
la kaytettavia suojavaatteita, suojaesiliinaa, hihansuojuksia ja
paahinetta. Myos jalkineet, jotka erityisesti on tarkoitettu vain
elintarvikkeiden tuotantolaitoksissa kaytettaviksi, kuuluvat ed.
mainittuun ryhmaan.

Elintarvikeprosesseja tai prosessin osia, missa tarvitaan erikoisvaatimukset. Tayttavia tyovaat-
teita on hyvin paljon ja hyvin erilaisia mm.:

» erilaiset paistotehtavat

* pakkas- ja kylmavarastointitehtavat

* puhdistus- ja hygienointitehtavat

+ pisto- ja leikkuutehtavat

* korjaus- ja huoltotyot

* pakkaus- ja lajittelutehtavat jne.
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TyOn sisalto ja menetelma antaa kaytettavalle tyovaatteelle ja
sen materiaalille tarkoituksenmukaisuuden. Materiaaleina tyo-
vaatteissa voi esim. olla:

*  puuvilla
*  muovi
* nahka

» tekokuidut esim. polyesteri

TyOvaatteina vastaavasti voi olla:
* lyhyt/pitkahihainen takki

*  housut
* hame
* haalari

* lyhyt/pitkahihainen paita

Pukeutumisohjeet koskevat henkil6ita, jotka ovat tekemi-
sissa pakkaamattomien pilaantuvien tai helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden esikasittelyn, valmistuksen tai jakelun kanssa.
Ohjeet koskevat myos henkildita, jotka kasittelevat kaupassa
pakkaamattomia, pilaantuvia tai helposti pilaantuvia elintarvikkeita kuten lihaa ja lihavalmisteita,
kalaa ja kalavalmisteita, konditoriatuotteita, leivonnaisia, leipaa ja leipavalmisteita tai eineksia.

3.2 Paahine

Paahineen tulee estaa hiuksia joutumasta kasiteltaviin elintarvikkei-
siin. Paahineen on peitettava hiukset kokonaan, myos otsatukka ja
lyhytkin niskatukka. Paahine voi olla lakki, liina, hiusverkko tai vastaa-
va. Tarkeinta on, ettd paahine estaa hiusten joutumisen kasiteltavina
oleviin elintarvikkeisiin.

On huolehdittava myos siitd, etta hiukset ovat puhtaat ja siististi kam-
matut. Jos hiukset ovat pitkat tai puolipitkat, ne on sidottava yhteen.

Erikoisia kampausmalleja ja irtoavia hiusmaaleja on syyta valttaa.
Helposti irtoavien hiuslaitteiden ja solkien kayttd on ehdottomasti kiellettya.

3.3 Tyopuku

Pakkaamattomia elintarvikkeita kasittelevalla henkildlla on oltava suojavaatetus eli tyo-
puku. Tyopuvun on oltava hihallinen ja sen on peitettava alla olevat vaatteet, myos hihat.
TyoOvaatetukseksi soveltuu esimerkiksi tyotakki tai takkihousuyhdistelma. Mikali tydhousuja ei
kayteta, on tydtakin pituuden oltava sellainen, etta se selvasti ulottuu kaytettavan tyopoydan tai
muun tyotason alapuolelle.

Mikali sama henkild kasittelee elintarvikkeita ja tarjoilee niita, maaraytyy tyopuku paaasiallisen
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tehtavan mukaan. Likaavassa ty0ssa on suositeltavaa kayttaa tyopuvun lisaksi
suojaesiliinaa.

Tybasua tai tydasuyhdistelmaa saa kayttaa ainoastaan tyopaikalla. Kaytettavan
tyopuvun tulee olla puhdas ja variltdan sellainen, ettei se vaikeuta tyopuvun
puhtauden tarkistamista. Lisaksi tydpuvun tulee olla helposti pestavaa, sileapin-
taista, likaa hylkivaa materiaalia. Huokoisia, paksuja neulemateriaaleja ei tule
kayttaa.

TyOpukua on sailytettava sille varatussa kaapissa. TyOpukua ei saa sailyttaa
niissa tiloissa, missa elintarvikkeita kasitellaan. Likaisia tyOpukuja varten tulee
olla oma sailytyspaikka, jonka tulee olla tarvittaessa jaahdytetty.

Myds alusvaatteiden ja sukkien on oltava puhtaita.

3.4 Jalkineet

Tyojalkineiden on oltava puhtaat ja ehjat. TyQjalkineita kaytetaan ainoastaan sisalla keittiotilois-
sa.

Jalkineiden valinnassa on otettava huomioon seuraavaa:
- kengan pohjan tulee olla luistamaton ja joustava
- kannan tulee olla matala (2 — 4 cm) ja tukevarakenteinen
- avokantaisissa malleissa tulee olla kantapaan kiertava hihna
- kengan paallinen on hengittavaa materiaalia
- kenka tukee jalkaa joka puolelta
- kengan karki on umpinainen
- puujalkineet eivat sovellu keittiotyohon
- kengan pohja ja paallinen on helppo puhdistaa
- liukuesteelliset kumijalkineet otetaan kayttéon silloin kun kasitellaan runsaasti vetta
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4 HENKILOSUOJAIMET

Ammatillisessa peruskoulutuksessa opetuksen jarjestamisen edellyttamat suojavaatteet ja hen-
kildsuojaimet (tyoturvallisuussaanndsten edellyttamat varusteet) ovat opiskelijalle maksuttomia
(Laki ammatillisesta koulutuksesta, Opetusministerion maksuperustepaatos). Tyossaoppijan
henkildkohtaisten suojavalineiden ja tydvaatetuksen hankinnasta seka niihin liittyvista mahdolli-
sista korvauksista sovitaan koulutussopimuksella.

Kuulosuojaimia ja tulppia kaytetaan astianpesussa, patapesussa ja esikasittelyosastolla.

v

{

Korvatulpat Kuulosuojaimet

Tybantaja vastaa tyossaoppimispaikan tyoturvallisuudesta, valvoo tarvittavien suojaimien kayt-
toa tyossaoppimispaikalla seka vastaa henkilokohtaisten suojavalineiden ja erikoissuojaimien
riittavyydesta tydssaoppimispaikalla. Oppilaitos vastaa suojavaatteiden ja tyoturvallisuussaan-
ndsten edellyttamien varusteiden hankinnasta (naita voi kayttaa myos tydssaoppimisjaksojen
aikana).

Henkilosuojaimet jaetaan ryhmiin sen mukaisesti, mita vartalon osaa tai toimintoa ne erityisesti
suojaavat. Karkeana jaotteluna voidaan pitaa seuraavaa:

A) Paanalueen suojaimet kuten esim.:
* suojakyparat
* kuulonsuojaimet esim.: tulppasuojaimet ja kupusuojaimet
+ silmien- ja kasvojensuojaimet esim. kasvosuojat ja suojalasit
* hengityksensuojaimet esim.: suodatinsuojaimet

Suojalasit estavat vahvojen pesuaineiden joutumista silmiin. Naita kayte-
taan esimerkiksi uunien puhdistuksen yhteydessa.

suojalasit, muovia sopivat myds silméalasien péélle
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Suusuojain estaa suun ja limakalvon mikrobien paasyn ruokiin. Voidaan kayttaa esimerkiksi jos
tyontekijalla on hieman nuhaa.

Hengityssuojain estaa arsyttavien kaasujen joutumista hengityselimiin. Kaytetaan esimerkiksi
uunien puhdistuksen yhteydessa. Hengityssuojaimia on myas visiirilla.

kertakdyttéinen suusuojain

B) Keskivartalonsuojaimet kuten esim.:

* ilmastoitu kokohaalari eraissa korjaus- ja huoltotdissa
* |lammin toppatakki esim.: pakastetyot
* kumiset/nahkaiset esiliinat

Pitka muoviesiliina suojaa likaantumiselta ja kastumiselta marissa tyopisteissa, kuten juuresten
esikasittelyssa ,astianpesupisteessa ja uunien puhdistuksessa.

muovinen suojaesiliina
C) Kasiensuojaimet kuten esim.:

» suojakasineet ja -hanskat esim.: paistajan tydssa
* sormensuojaimet esim.: lihanleikkaustehtavissa
* kasivarrensuojaimet esim.: nostelutyossa

Tyotehtavat, joissa paasaantoisesti joko suojataan kasiteltava tuote epapuhtauksilta tai suoja-
taan kadet tuotteelta 10ytyy PE - kertasuojia, elintarvikkeiden kasittelyyn ns. salaattikasineita ja
kemikaaleilta suojaavia nitriilikasineitd. Useimmista materiaaleista on saatavilla ihoystavallisia
maissipuuteroituja- seka nukattuja sisapintaisia vaihtoehtoja. Varren pituus vaihtelee pitkasta
lyhyeen. Kasineita tulee vaihtaa riittdvan usein ja aina siirryttaessa eri tyovaiheisiin.
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Suojakasineita kaytetaan esimerkiksi esikasittelyssa, salaattien valmistuksessa, astiahuollossa,
ja puhtaanapidossa. Suojakasineet ovat jokaisen henkilokohtainen suojain. Puuvillasta valmis-

tetaan aluskasineita ja niita voidaan kayttaa suojakasineiden alla tai esim. pakkaus- ja lajittelu-
toissa. Pane suojakasineet aina puhtaille ja kuiville kasille

Teraslankahansikkaat suojaavat viiltohaavoilta.
teraslankahansikkaat

Kumisia kasivarsisuojaimia kaytetaan esimerkiksi uunin puhdistuksessa. Muovitetusta paperista
valmistetut kasivarsisuojaimet estavat palovammojen syntymisen, silloin kun valmistetaan ruo-
kaa paistinpannulla tai rasvakeittimella.

kasivarsisuojain, muovitettu paperi
D) Jalkojensuojaimet kuten esim.:

* varvassandaalit
* puolikenka
* saapas esim.: lattianpesun yhteydessa kaytettava kumisaapas

E) Putoamissuojaimet I&hinna asennus- ja huoltotdissa, kuten esim.:

» Turvavaljaat esim.: tyoskentely viljasiiloissa
*  Turvavyot
» FErilaisesta materiaalista valmistetut kdydet esim.: kuitukdydet

Se missa maarin henkildsuojaimia tarvitaan opiskelussa oppilaitosten tyosaleissa ja eri yrityk-
sissa tyosisaoppimisjaksoilla, selvida suoritettavalla riskien arvioinnilla. Henkilésuojainten on
taytettava kansainvaliset kriteerit ja niiden kuntoa tulee valvoa jatkuvasti. Jos suojaimissa havai-
taan vikoja ja puutteita, on niista ilmoitettava opettajalle, tydnantajalle tai tydnantajan edustajalle
valittdmasti. Henkildsuojaimia kayttddnotettaessa ensimmaista kertaa, on opettajan/tydnanta-
jan varmistettava suojainten kaytto riittavalla ohjauksella.
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Elintarviketeollisuus prosessoi ja jalostaa elintarvikeraaka-aineet inmisten ravinnoksi ja elain-
ten rehuksi. Elintarvikeraaka-aineista tehdaan myds ns. non-food-tuotteita paperi-, kemian- ja
laaketeollisuudelle. Elintarviketeollisuus on neljanneksi suurin teollisuudenala metalli-, metsa-
ja kemianteollisuuden jalkeen. Henkildkuntaa on lahes 40000 ja toimipaikkoja runsaat 700.
Elintarvikealaan kuuluvat meijeriteollisuus ja elintarviketeollisuus, joka muodostuu leipomo-,
liha-, eines-, makeis-, mylly- ja panimoteollisuudesta. Vuoden 2002 tietojen perusteella lihan-
jalostus-, leipomo-, maidonjalostus- seka panimo- ja virvoitusjuomateollisuus tydllistivat eniten
tyontekijoista Suomen elintarviketeollisuudessa. Nama toimialat olivat myos tuotannon bruttoar-
von ja jalostusarvon perusteella elintarviketeollisuuden paatoimialat.

5.1 Alan tyoturvallisuudesta

Elintarviketydssa koetaan ongelmalliseksi melu, kylmyys, raskaat nostamiset, toistuvat yksipuo-
liset liikkeet, kiire ja veto. TyOpaikkojen tyosuojelussa on ensisijalla tyopaikalla tehtavat vaarojen
selvitys ja riskien arviointi ja niiden perusteella toteutettavat toimenpiteet.

Tyon ja tydntekijoiden tehtavien muotoutumiseen ja sita kautta tyoterveys- ja turvallisuusasioihin
ovat vaikuttaneet positiivisesti kymmenen viime vuoden aikana rakennetut laatujarjestelmat.

Lahde: http://www.tyoturva.fi/toimialat/elintarviketeollisuus/index.html

5.2 Tyotapaturmatilastoja

Tyypillisimmat tyotapaturmat elintarviketeollisuudessa ovat esineisiin tai esineiden satuttami-
nen, kaatuminen, liukastuminen ja kompastuminen seka esineiden valiin tai sisaan jaaminen.

Tapaturmia aiheuttavat koneet ovat yleensa paketointi- ja pullotuskoneet seka kasityokalut ja
trukit. Kasityokaluihin kuuluvat esim. kasisahat, kasiporat, puukot, sakset seka kasileikkurit.

Tyoymparistossa tapaturmia aiheuttavat irralliset esineet lattialla, kulkuteilla ja tyotasolla tai muu
irrallinen esine tydoymparistossa. Yleisesti ottaen yleinen epajarjestys ja epasiisteys tydymparis-
tossa on vaaratekija. Nousutiet, ponnistus tai tahaton liike aiheuttavat myos tapaturmia alalla.

Vamma kohdistuu lahes joka kolmannessa tapauksessa kammeneen ja sormiin. Seuraavaksi
yleisimmin vahingoittuvat alaraaja lonkasta nilkkaan ja ylaraaja olkapaasta ranteeseen. Myds
selka ja selkaranka ovat usein tapaturman osumiskohteena. Vammat ovat yleensa sijoiltaan me-
noja, nyrjahdyksia, venahdyksia, ruhje vammoja, musertumia, pintavammoja, naarmuja, haavo-
ja tai tulehduksia.

lImoitetuista tyotapaturmista suurin osa on ollut koneiden, laitteiden tai kuljettimien aiheuttamia

kasi- tai sormitapaturmia. Tapaturma on sattunut usein hairidtilannetta selvitettaessa tai laitetta
puhdistettaessa tai sita korjattaessa.
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5.3 Ammattitaudit
5.3.1 Rasitussairaudet

Rasitussairauksia ovat mm. jannetupen tulehdus, olkaluun sivunastan tulehdus, limapussin tu-
lehdus, rannekanavan oireyhtyma ja pohjehermon halvaus.

Fyysisen rasituksen, yleisimmin toistotyon, aiheuttamat rasitussairaudet ovat lukumaaraltaan
tarkein ammattitautirynma. Yleisimmat ammattitauteina ilmoitetut rasitussairaudet ovat ylaraa-
jan janteen ja janteen ymparyskudoksen tulehdus seka olkaluun sivunastan tulehdus, jotka kat-
tavat noin 80 % tapauksista. Rasitussairauksien ilmaantuvuus 10 000 tyontekijaa kohden ol
vuonna 2002: elintarviketeollisuustydssa 80 kpl.

5.3.2 Meluvammat

Meluvamman ilmaantuvuus 10 000 tydllista kohden oli vuonna 2002 keskimaarin 3,5. Melu-
vamman ilmaantuvuus pieneni vuosina 1995-2001 kaikissa ammattiryhmissa. limoitettujen me-
luvammojen vakavuusaste on jatkuvasti lieventynyt.

Meluvamma kehittyy yleensa yhden tai kahden vuosikymmenen kuluessa. Meluvammojen
maaran vaheneminen 1980-luvun lopulta alkaen ja haitta-asteen lieveneminen johtuvat toden-
nakoisesti meluntorjuntatoimenpiteistd menneina vuosikymmenina.

5.3.3 Hengitystieallergiat
Hengitystieallergioita ovat astma, allergianuha ja allerginen alveoliitti (keuhkorakkula tulehdus).

Korkeimmat ilmaantuvuusluvut olivat edelleen elintarviketeollisuustydon ammateissa. Ammat-
titautina ilmoitettujen hengitystieallergioiden ilmaantuvuus 10 000 tyodllista kohden oli vuonna
2002 elintarviketeollisuustyossa 14 kpl, kun se oli keskimaarin 2,2 kpl.

5.3.4 lhotaudit

Ihotauteja ovat mm. arsytyskosketusihottuma, allerginen kosketusihottuma, ihon infektiotaudit,
proteiinikosketusihottuma, kosketusurtikaria seka kynsivallin tulehdus.

Ammatti-ihotautien ilmaantuvuus 10 000 tydllista kohden oli vuonna 2002 elintarviketeollisuus-
tydssa 16, muussa teollisessa tyossa 15 ja keskimaarin 4,4. Allergisten kosketusihottumien tar-
kein yksittainen aiheuttaja on epoksidit ja kumi kemikaalit (Iahinna kumikasineet).

Arsytyskosketusihottumia aiheuttivat erityisesti pesuaineet, markatyo ja likainen tyd. Proteiiniko
sketusihottumaa tai kosketusurtikariaa aiheuttivat eldinten epiteeli, karvat ja eritteet, luonnonku-
mi eli latex seka jauhot, vilja ja rehut.

Lahde: (http://www.tyoturva fi/toimialat/elintarviketeollisuus/index.html)

Tiedot perustuvat Tyoterveyslaitoksen julkaisuun Ammattitaudit 2002.
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5.3.5 Fyysinen tyoymparisto

Elintarviketeollisuuden tydymparisto ja siitd aiheutuvat vaarat ovat erilaisia eri alatoimialoilla.

Elintarviketeollisuuden pakkauskoneilla sattuu vakavia tapaturmia. Tapaturmat ovat usein seu-
rausta koneiden virheellisesta kaytosta. Tapaturmia sattuu myos koneita saadettaessa tai pois-
tettaessa niihin syntyneita hairioita.

Pakkauskoneiden turvallisuudessa tulee kiinnittdd huomiota siihen, etta pakkauskoneita kay-
tetdan oikein, ne ovat varustettu asianmukaisin suoja- ja hallintalaittein, niissa on turvallisen
kayton kannalta tarpeelliset kayttoohjeet ja etta koneet on varustettu energialahteista erottavilla
laitteilla.

Pakkauskoneissa on oltava myos vaatimustenmukaisuutta osoittava CE-merkinta ja vakuutus,
kun pakkauskone on otettu 1.1.1995 jalkeen ensimmaisen kerran kayttoon.

5.3.6 Fyysinen kuormittuminen

Fyysista kuormittumista aiheuttavat kasin tehtavat nostot ja siirrot pakkausosastoilla. Seisomatyo
kuormittaa jalkoja ja selkaa. Toistuvat yksipuoliset tyOliikkeet ovat edelleen yleisia lihatuotteiden
jalostuksessa ja pakkaamoissa seka leipomoissa. Naissa toissa on koneiden ja tuotantotavoit-
teiden maaraamaa pakkotahtisuutta, kasivoiman kayttda ja hankalia tyoliikkeita. Tyonkiertoa ja
tiimityota on pyritty lisaamaan, mutta nailla toimilla ei ole oleellisesti pystytty vahentamaan tyon
fyysista kuormittavuutta.

5.4 Kalan ja kalatuotteiden jalostus

Ty0 on kausiluontaista ja tyypillisesti markatyota. Korkeiden hygieniavaatimusten vuoksi tyoym-
paristo on yleensa siisti. Konekanta pienissa yrityksissa on vanha, jonka vuoksi kaikki merkinnat
eivat tayta maarayksia. Koneiden suojaustaso on yleensa kuitenkin tyydyttava.

Yritykset ovat pienia alle 10 henkilon yrityksia, mista johtuen tyontekijat tekevat erilaisia tyo-
tehtavia. Vaihtelevat tyotehtavat eivat ole fyysisesti niin rasittavia kuin yksipuoliset tyotehtavat.
Yritysten pienen koon vuoksi tyosuojeluorganisaatiota ei monestikaan ole.

5.5 Hedelmien, marjojen ja vihannesten jalostus

Ty0 kausiluontoista ja sisaltaa paljon kasityota. Raaka-aineiden kuorinta ja tuotteiden pakkaus

tapahtuu kasin. Tyo on seisomaty6ta ja tydpisteiden ergonomiaan tulee kiinnittaa huomiota. Tyo
ei kuitenkaan sisalla raskaita kasin nostoja. Tydvoiman vaihtuvuus yrityksissa on suuri.

5.6 Maitotaloustuotteiden valmistus

Suurissa tuotantoyksikdissa maitotaloustuotteiden valmistus tapahtuu seka valvomoymparistds-
sa etta prosessisalissa. Pienissa tuotantoyksikodissa prosessisalissa tyoskennellaan suhteelli-
sesti enemman.
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Maitotaloustuotteiden valmistus tapahtuu paaasiallisesti prosessinohjausjarjestelmia seka eri-

laisia apuvalineita kayttaen. Tyo sisaltaa yksikon automaatioasteesta riippuen jossain maarin
myds fyysisia nostoja.

Prosessisalissa melutaso edellyttda kuulon suojaamista. Melua aiheuttavat tuotantolaitteita on
joissakin maarin pystytty eristamaan omille alueilleen. Tydskentelylampdtila on normaali huone-
lampadtila. Liukastumistapaturmat ovat tavallisimpia tyotapaturmia prosessisalissa.

Maitotuotteiden pakkauksessa tydskentely tapahtuu normaalissa huoneenlammadssa prosessi-
salissa, jossa melutaso edellyttaa kuulon suojaamista. Tyoskentely sisaltaa koneen toiminnan
ja valmistuvien tuotteiden jatkuvaa seurantaa, tuotevaihtoja, pakkausmateriaalien tdydentamista
pakkauskoneelle seka hairidtilanteiden selvittamista. Tuotantoyksikon automaatioasteesta riip-
puu, vaatiiko pakkausmateriaalin taydentaminen koneisiin fyysisia nostoja vai tapahtuuko se
automatisoidusti. Pakkauskoneen toiminta ja hairidt heijastuvat nopeasti tuotteiden toimitusvar-
muuteen ja taman vuoksi jatkuva seuranta seka hairiot saattavat aiheuttaa aika-ajoin myos
voimakkaampaa psyykkista kuormittumista.

Maitotuotevarastoissa tyoskentely on tavanomaisesti kylmatyota. Kuulon suojaamista ei usein-
kaan tarvita. Tuotevaraston kerailytehtavissa kaytetaan kolmea peruskerailymenetelmaa: kerai-
lija kavelee tuotepaikalle, kerailija ajaa tuotepaikalle tai tuote siirretdan varastopaikalta kerailijan
tyOpisteeseen.

Kerailytyoskentely sisaltaa kerailytavasta riippumatta aina nostoja. Kerailijan muu liikkuminen
ja tyon kokonaisrasitus vaihtelee kerailytavasta riippuen. Tuotevaraston linjantayttotehtavassa
linjantayttaja tilaa tuotetta korkeavarastosta, kun se loppuu kerailypaikalta ja vie sen tyhjalle ke-
railypaikalle.

Ty0 on paaosin trukinajoa joko istuen tai seisten. Maitotuotevaraston palautuvien yksikdiden
kasittelypisteessa kuljettajien tuomat laatikot, alusvaunut ja rullakot siirretdan palautuvan mate-
riaalin laiturilta laatikkovarastoon, jossa ne pestaan. Ty0 tapahtuu osin varasto- ja ulkolampoéti-
lassa. Tyd on seisomatyodta eika sisalla raskaita nostoja.

Tuotantoyksikoiden piha-alueiden liikennejarjestelyt ovat osa kaikkien meijeriteollisuudessa
tydskentelevien tyoturvallisuutta.

5.7 Myllytuotteiden, tarkkelystuotteiden valmistus

Isojen yritysten valilla on suuria eroja esim. konekannassa. Valmistusprosessi sisaltaa meluisia
tydvaiheita. Melussa tydskentely ja altistus melulle ei ole kuitenkaan jatkuvaa. Ty0 prosessivai-
heissa on luonteeltaan tarkkailu- ja valvontatyota. Polylle altistuminen on vahaisempaa kuin
esimerkiksi leipomoissa.

5.8 Makeisten valmistus

Makeisten valmistuksen tyovaiheita ovat aineen annostelu, mittaaminen, sekoittaminen, keitta-
minen, jaahdytys, paloittelu tai puristus ja sokeroiminen seka pakkaaminen. Erilaisten makeis-
ten valmistus vaatii kukin omaa ammattitaitoaan ja omia valmistuslinjoja.
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Vaikka tehtaiden konekantaa on nykyaikaistettu runsaasti ja automatisointia lisatty on edelleen

yrityksia, joissa koneet ovat vanhoja ja puutteellisesti suojattuja. Ongelmallisia koneita ovat
esim. kaarintakoneet.

Vaikka koneellistuminen ja automatisointi ovat lisdantyneet, on tyossa edelleen raskaita kasityo-
vaiheita ja yksipuolisia tydvaiheita. Tyopaivaa saatelevat koneet, joihin ollaan yleensa sidoksissa
koko paiva. Tyo on kasin tehtavaa liukuhihnatyota ja hyvin usein seisomatyo6ta, joko paikallaan
tai liikkuen. Seisomatyo, kiertyneet tybasennot ja kiireinen tydtahti muodostavat huomattavan
rasitustekijan. Ymparistohaittoina ovat usein kuumuus, melu ja sokeripdly.

5.9 Teen ja kahvin valmistus

Raaka-aineiden siirto ja tuotteiden kuljetus on paaasiassa kuljettimilla ja putkistoissa. Raa-
kakahvin pOlylle altistumista on pyritty vahentamaan teknisin toimenpitein. Melulle altistuminen
on vahaista. Tydskentely meluisissa prosessitiloissa vahaista, koska prosessin ohjaus tapahtuu
paaasiassa valvomoista. Tuotteiden pakkaus on myds pitkalti automatisoitua. Kasin tehtavia
nostoja ja siirtoja on vahan. Pitkat pakkauslinjat ja hairidtilanteet ovat riskitekijoita teen ja kahvin
valmistuksessa.

5.10 Mausteiden ja maustekastikkeiden valmistus

Raaka-aineiden siirto ja tuotteiden kuljetus on paaasiassa kuljettimilla ja putkistoissa. Lisaksi koh-
depoisto- ja polynpoistojarjestelmin on saatu vahennettya maustepdlylle altistumista. Tuotteiden
pakkauslinjojen tyopisteiden ergonomiaan tulisi kiinnittaa jatkossa huomiota.

511 Juomien valmistus

Suuret yritykset ovat pitkalle automatisoituja. Juomien valmistus on paaasiassa valvomoista ka-
sin tapahtuvaa tyoskentelya. Juomien taytto-, pesu-, pakkaus- ja varastointiosastot ovat yleensa
ongelmallisimpia. TyOpaikan sisaisen likenteen jarjestely (henkildliikenteen erottaminen trukkilii-
kenteestad) on yleensa hankalaa tilanpuutteen vuoksi. Melu on merkittava altistustekija pullojen
taytto- ja pesuosastoilla.

Taytto- ja pesuosastoilla on pitkia kuljettimia, jotka hankaloittavat likkumista alueella. Huolto- ja
kunnossapitotyontekijoiden tyoturvallisuudessa ja tyooloissa on havaittavissa puutteita.

Pienissa yrityksissa (alle 10 hl6a) toiminta on lahinna pul-
lotusta tai pakkausta. Laitteet ovat uudehkoja hygieniavaati-
musten vuoksi ja tydymparisto on siisti. Raaka-aineiden siirto
tapahtuu yleensa koneellisesti.

Lahde:(http://www.tyoturva fi/toimialat/elintarviketeollisuus/|

index.html)
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6 LEIPOMON PROSESSIT

6.1 Raaka-aineiden vastaanotto, varastointi ja kasittely

* Leipomon paaraaka-aineet ovat jauhot, hiiva, mausteet, suola, sokeri, erilaiset leivonta-
rasvat seka monet erilaiset apu- ja lisdaineet (konditoriakoristeet, hedelmat, marmeladit
jne.).

» Paaosa suuren ja keskisuuren leipomon jauhoista tuodaan sailidautolla, josta se siir-

retdan pneumaattisesti jauhosiiloihin. Jauhoja toimitetaan myds sakkeihin pakattuna ja
siirtolavoille lavattuna.

« Lahes kaikki muut raaka-aineet kuljetetaan autoilla sakki- tai laatikkotavarana. Hiiva ja
rasvat voidaan toimittaa myos sailidissa juoksevassa muodossa.

Mahdollisia vaaratilanteita ja niista johtuvia riskeja

+ Piha-alueet, vastaanottolaiturit ja -tasot ovat liukkaita ja pinnat kaltevia: liukastumiset,
kaatumiset ja kompastumiset.

* Pneumaattinen siirto aloitetaan ilman kayton turvavarmistamista.

+ Varpaiden jaaminen siirtolaitteiden pyorien tai lavojen alle.

« Sakkien ja laatikoiden nostot ja vaarat nostoasennot.

» Materiaalin putoaminen hyllyilta, lavoilta ja siirtolaitteista.

* Suojalaitteiden puutteellinen kunto ja turvamaaraysten laiminlyonti.

Riskienhallintakeinoja 1

* Hyva jarjestys, siisteys ja hygienia:
- maaritellaan, mita hyva jarjestys on
- huolehditaan edellytyksista
- sovitaan toimintatavat.

+ Tarkastetaan nostolaitteiden, apuvalineiden ja trukkien kunto saanndllisesti.
* Trukkeja saa kayttaa vain pateva henkilo.
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Tyoturvallisuusohjekortti leipomoalalta

Tybvaline PINNAVAUNU-UUNI
Laadinta pvm 28.12.2004

Laatija Jaana Valtari

Tuotenimet/mallit
DAHLEN

Kayttotarkoitus
Leipomotuotteiden paistaminen

Tyoturvallisuus vaarat
Kuuman héyryn ja kuumenevien pintojen aiheuttamat palovammat.

Kaytettaessa huomioitava

Kytke uuniin virta kdantamalla paakatkaisija 1-asentoon. Sdada paistettavalle tuotteelle haluttu
lampdtila ja aika. Paina paisto-ohjelma paalle. Varo kuumaa héyrya kun avaat uunin oven ja varo
polttamasta itsedsi kuumassa ovessa. Ota pinnavaunusta kiinni aina kaksin kasin ettei vaunu
kaadu.

KAYTETTAVAT SUOJAVALINEET
Uunikintaat

Toiminta hatatilanteessa
SAMMUTA UUNISTA VIRTA KAANTAMALLA KATKAISIJA O-ASENTOON.

Kayton jalkeiset puhdistustoimenpiteet

Jaahdyta uuni aina kayton jalkeen jaahdytystoiminnolla. Uunin jdahdyttya kdanna katkaisijat O-
asentoon ja avaa uunin ovi. Puhdista uunista irtoroskat palovaaran vuoksi.

Jos uunia pitaa korjata, ota yhteys: Leipurin Tukku LT-Kone puh. 09-52170
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Riskienhallintakeinoja 2

Arvioidaan kasin tehtavat nostot ja mahdollisuudet ty6ta helpottavien apuvalineiden han-
kintaan.

VNp kdsin tehtavista nostoista ja siirroista tydssa (1409/1993)

Estetdan vahinkokaynnistykset sailidtydlupamenettelylla pneumaattisen jauhojensiirto-
jarjestelman huoltotydssa.

Seurataan varastohyllyjen kuntoa saanndllisesti.

Kaytetaan henkilonsuojaimia siella, missa vaaraa ei ole muilla keinoilla voitu poistaa tai
vahentaa.

Opastetaan oikeat nostotekniikat.

6.2 Raaka-aineiden annostelu ja taikinoiden teko

Raaka-aineet punnitaan ja annostellaan. Optimimaara on yksi satsikoko taikinaa yhdes-
sa taikinapadassa.

Lattia vaa'alla olevaan taikinapataan punnitaan reseptin mukaiset aineet. Tama vaihe on
usein automatisoitu.

Pienkomponentit punnitaan tarkkuusvaa'alla ja annostellaan taytté-annoslaatikoihin.
My0s taysautomaattisia annostelujarjestelmia kaytetaan.

Pata siirretaan taikinansekoituskoneeseen. Pata lukitaan, suojakansi lasketaan ja sekoi-
tus kytketaan paalle. Lisataan reseptin mukaiset pienkomponentit.

Kun taikinamassan laatu on aistinvaraisesti todettu vaatimuksen mukaiseksi, siirretaan
pata ns. valilepopaikalle.

Mahdollisia vaaratilanteita ja niista johtuvia riskeja

Vuosittain todetaan kymmenia jauhop0lyn aiheuttamia jauhoastmasairauksia. Lisaksi ris-
kina on entsyymipdly ja sen aiheuttama allergia.

Taikinapatojen siirrot vaativat voimankayttoa ja huonot lattiapinnat vaikeuttavat patojen
kasittelya.
Sakkitavaran kasittelyn vaarat ja riskit (huonot tydasennot ja polyisyys).

Taikinantekopaikoille valuvien aineiden (jauho, vesi jne.) aiheuttamat liukastumis- ja kaa-
tumisvaarat.

Taikinapadan aiheuttamat mekaaniset vaarat.

Riskienhallintakeinoja 1

Jauhopodlyn leviamisen estamiseksi voidaan tehda tehokkaita teknisia polynpoistojarjes-
telmia (keskitetyt- ja kohdejarjestelmat).

Jarjestetaan jauhojen ja pienkomponenttien punnituspaikoille tehokas polynpoisto.
Kaytetaan tyotapoja ja tydomenetelmia, jotka eivat levita polya.
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Riskienhallintakeinoja 2

o Kaytetaan hankalissa kohteissa henkilonsuojaimia (esim. huolto, saato, kunnossapi-
to).
o Virhe. Kirjanmerkkia ei ole maaritetty) henkildonsuojainten valinnasta ja kaytosta

bySssa (1407/1993)

o Pidetaan koneet, laitteet ja valineet vaatimusten mukaisessa kunnossa ja niita kay-
tetdan ohjeiden mukaisesti.

o Arvioidaan, ohjeistetaan ja opastetaan parhaat mahdolliset ergonomiset tyotavat
fyysista voimaa tarvittavien tydvaiheiden turvallistamiseksi (patojen kasittely, raaka-
aineiden kasittely).

6.3 Leivonta eli yloslyonti

o Taikinasta tehdaan valmiin leivan aihio, joka nostatetaan ennen leipomista.

o Taikinapadasta taikina nostetaan ja kipataan leivonta- eli yloslyontikoneen taikina-
suppiloon.

o Taikinasuppilosta taikina johdetaan valssien valiin ja siita valssataan taikinamatto.
o Taikinamatto jauhotetaan ja siita stanssataan haluttu leipaaihiomuoto.

o Leipaaihiot siirretaan kuljettimella panostuslaitteelle, jossa aihiot siirretaan nostatus-
radalle tai nostatuskaapin hyllyille.

o Ranskan- ja hiivaleipataikinat annostellaan padasta palakoneeseen.

o Palakoneelta taikinapalat siirtyvat riivauskoneeseen, jossa taikinapalat muokkautu-
vat [ahinna pallonmuotoisiksi.

o Eraiden tuotteiden yloslydnnissa kaytetaan erikoiskoneita (esim. munkki- ja sampy-
lakoneet).

o Taikinan paloittelua ja muotoilua tehdaan myos kasityona.
Mahdollisia vaaratilanteita ja niista johtuvia riskeja
Taikinapatojen nosto- ja kippilaitteiden tekninen kunto on huono.

» Kasien vahingoittumisriski leipien stanssaus- ja paloittelukoneissa seka kuljettimien pyo-
rivien osien avoimissa kidoissa.

* Yloslyontikoneella on jatkuva jauhopdlyongelma (ja myos melu).
» Paineilman kayttd puhdistuksiin.

* Huonokuntoisten kasityokalujen kayttaminen.

+ Tyovaatteiden tai korujen takertuminen koneiden likkkuviin osiin.

Riskienhallintakeinoja 1

* Estetaan jauhopdlyn leviaminen teknisin valinein ja oikeilla tyotavoilla.
* Lopetetaan paineilman kaytto ja korvataan se polynimureilla.
* Opastetaan palakoneiden ja stanssauskoneiden turvalliseen kayttoon.
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» Seurataan nosto- ja kippilaitteiden kuntoa saanndllisesti ja tehdaan suojarakenteet, jois-
sa on portti.

Riskienhallintakeinoja 2

Suojataan palakoneiden syottosuppilot.

Suojataan kuljettimien ja rullauslaitteiden nielut.

Seurataan hata-seis-kytkimien kuntoa saannollisesti.

Pidetaan tyoymparisto puhtaana ja hyvassa jarjestyksessa, riisutaan korut ja kellot.

O O O O

6.4 Nostatus, paisto ja jaahdytys V.

* Valmiit leipdaihiot nostatetaan erillisissa nostatuskaapeissa. Jatkuvatoimisissa nosta-
tuskaapeissa leivat nousevat kuljettimilla tai keinulaudoilla siirtyen nostatustunnelin Iapi
yloslyonnista paistouunille. Leivat siirretddn panostuslaitteella kiertoilmauunin arinalle.
Arina on verkkomainen kuljetinhihna, joka siirtaa leivat paistotilaan ja sen lapi.

« Kaappimallissa leivat siirretaan pinnavaunussa kaappiin nousemaan. Pinnavaunuissa
nostatetut leivat siirretdan pinnauuneihin paistumaan.

* Molemmissa nostatustekniikoissa on saadettavat lampd- ja kosteusolosuhteet.
» Leivat jaahdytetaan huoneen lampdtilaan, jonka jalkeen ne voidaan pakata.

Mahdollisia vaaratilanteita ja niista johtuvia riskeja

» Paistouunien tydympariston korkeat lampétilat (etenkin kesalla).

* Kasiin kohdistuvat palovammat pinnavaunu-uuneissa.

* Pinnavaunujen paistopeltien liukuminen epatasaisella lattiapinnalla siirtajan paalle.
* Hieno jauhopdly uunin loppupaassa ja jaahdytysvaiheessa.

Riskienhallintakeinoja 1

+ Jarjestetaan hyvalla yleis- ja paikallisiimanvaihdolla siedettavat lampdolosuhteet.
+ Saadellaan tyon tauotuksella tyontekijan kuormittumista.
* Huomioidaan tyovaatetuksessa etenkin paljaiden ihopintojen suojaaminen.

Riskienhallintakeinoja 2

o Laaditaan tyoohjeet pinnavaunujen turvalliseen kasittelyyn ja opastetaan niiden mu-
kaiseen turvalliseen tyoskentelyyn.

o Korjataan lattiapintojen epatasaisuudet.
o Hankitaan jatkuvatoimiset pdlynpoistolaitteet pdlyongelmaan.
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6.5 Leivontatuotteiden pakkaus

+ Tuotteet pakataan koneellisesti tai kasin hygieenisiin myyntipakkauksiin.

+ Koneellisessa pakkaamisessa tuotteet annostellaan jaahdytysradoilla tai pelleiltd pak-
kauskoneen syottokuljettimelle.

+ Tuote pakataan ja kone sulkee pakkauksen. Tuote siirtyy puskurihihnalle tai pyorétasolle,
joista ne ladotaan kasin muovisiin kuljetuslaatikoihin.

* Osa leipatuotteista revitaan tai viipaloidaan. Nama tyovaiheet tehdaan erityiskoneilla ja
konelinjoilla.

» Kahvileipatuotteet pakataan useimmiten flow-pack-koneilla putkimaiseen muovikalvoon.
Kone kuumasaumaa pakkauksen umpinaiseksi.

+ Sampylat ja pikkupullat pakataan erityiskoneella, joka annostelee pakkaukseen halutun
maaran kalvopussiin ja sulkee pussin.

Mahdollisia vaaratilanteita ja niista johtuvia riskeja

* Repija- ja viipalointikoneiden terat voivat aiheuttaa viiltohaavoja.
+ Seisoma- ja toistotydon ergonomiset ongelmat ja haitallinen kuormitus.

+ Jos konesuojat ovat puutteellisia tai poistettu, voivat sormet jaada helposti pakkausko-
neen saumausleukojen ja -telojen valiin, varsinkin hairidn poistotilanteissa.

» Kuljetinhihnojen ja taittotelojen nielut seka pyorivat koneenosat.
« Jauhopdly ja pakkauskoneiden aiheuttama melu.

Riskienhallintakeinoja 1

* Paneudutaan leipomoiden ergonomisiin haittatekijoihin yhteistyossa tyoterveyshuollon,
linjaorganisaation ja tyosuojeluhenkiloston kanssa.

+ Kehitetdan tydymparistéa, koneita, laitteita ja tydmenetelmia niin, etta haitallisesti kuor-
mittavat tyovaiheet muuttuvat kohtuulliselle tasolle.

+ Kevennetaan kovan alustan aiheuttamaa kuormitusta ergonomisilla seisoma-alustoilla ja
matoilla, ellei seisomatyota voida muuttaa istumatyoksi.

+ Kattava ja laadukas tydnopastus (tydmenetelmat, laitteet ja materiaalit).
Riskienhallintakeinoja 2

» Suojataan repijakoneiden ja viipalointikoneiden terat. Opastetaan puhdistus- ja desin-
fiointimenetelmat kattavasti.

+ Suojataan pakkauskoneiden saumauslaitteet esim. lapinakyvalla pleksisuojalla. Suojat
varustetaan turvakytkimella, joka pysayttaa koneen suojan avautuessa. POlyisissa olo-
suhteissa veitsimaiset turvakytkimet ovat kayttovarmoja.

* Hyva jarjestys ja siisteys lisaavat myos viihtyvyytta.
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6. 6 Lahetys-pakkaustyot

Pakatut tuotteet jarjestellaan ja saatetaan lahetyskuormaksi tai Iahetyseriksi asiakaskoh-
taisten tilausten mukaisesti.

« Tilatut tuotteet jarjestellaan asiakaskohtaisesti pinoihin ja autonkuljettajat siirtavat ne
kuormaan suunnitellun ajoreitin mukaan.

+ Paluukuormassa tuodaan tyhjat kuljetuslaatikot leipomoon, jossa ne pestaan ennen uu-
delleen pakkausta.

+ Tuoretuotteiden valmistusta tehdaan vain tilausten mukaan ja "tanaan leivottu tuote toi-
mitetaan tanaan kauppaan’.

Mahdollisia vaaratilanteita ja niista johtuvia riskeja

* Hankalat tydasennot. Kiertyneet, kumartuneet ja kurkottavat tydasennot kuormittavat
tyontekijaa tuotelaatikoita siirrettaessa ja pinottaessa.

* \Vetoisuus ja kylmyys viileina vuodenaikoina.
Riskienhallintakeinoja

* Helpotetaan ja kevennetaan laatikkokasittelya hyllystd- ja rullaradastoilla. Siirtely kasin
vahenee ja tyotasojen korkeutta voidaan saadella.

* Hankitaan siirtovaunut ja pinoamisrullakot laatikkopinojen siirtamiseen.

* Vahennetaan vetoisuutta asentamalla oviaukkoihin lampopuhaltimia ja rakentamalla tuu-
likaappeja.

» Erotetaan lahettamo- ja kuormausosa tiiviilla seinalla. Tuotelaatikot siirtyvat kuljetinrataa
myoten tiiviin, itsesulkeutuvan aukon ja tuulikaapin kautta autojen kuormausalueelle.

6.7 KahV|Ie|pa ja konditoriatyot
Aineet punnitaan reseptien mukaan.

+ Raaka-aineet kaadetaan massakoneeseen reseptin ja tydohjeen mukaisessa jarjestyk-
sessa.

* Massat valmistetaan sekoittamalla, vaahdottamalla, vispaamalla tai naiden yhdistelmilla
tuotteen mukaan.

* Valmis massa kaadetaan tai annostellaan paistovuokiin ja taydet vuoat paistetaan.

+ Tuotteet kootaan ja viimeistellaan. Ty6vaiheita ovat mm. kakkupohjien leikkaus, kostutus,
tayttdminen, kuorruttaminen ja loppukoristelu.

Mahdollisia vaaratilanteita ja niista johtuvia riskeja

Kasityovalineisiin liittyvat vaarat, etenkin veitset ja leikkurit.

+ Sekoitus- ja vispauskoneet (kdsivammat) seka annostelulaitteiden, koneleikkureiden ja
valssilaitteiden kaytto.

» Poly raaka-aineiden punnituksessa.

* Hankalat ja kuormittavat tydasennot voivat aiheuttaa vasymista ja erilaisia kiputiloja nis-
ka- ja hartiaseuduilla.

33



* X %
* *

A4
ESR

Kaytossa olevien pienkomponenttien, mausteiden, pesuaineiden tai suojakasineiden ai-
heuttamat allergiset oireet.

Riskienhallintakeinoja

Opastetaan tyovalineiden turvalliseen kayttoon.

Ehkaistaan tyotasojen saadettavyydella haitallisia tybasentoja.
Helpotetaan keventimilla tydvalineiden kannattelua.

Vahennetaan jauhopolya hyvalla kohdepoistolla ja henkildnsuojaimilla.
Kevennetaan raskaita pursotustoita annostelijoilla ja konepursottimilla.

6.8 Rasvapaistokohteet

Munkit, donitsit ja lihapiirakat paistetaan yleensa kuumassa rasvassa. Rasva kuumenne-
taan termostaattiohjatusti sahkovastuksilla laitteen rasva-altaassa.

Paistettavat tuotteet pudotetaan kuumaan rasvaan ja rasvakerroksen sisalla oleva verk-
kokuljetin siirtaa paistettavia tuotteita eteenpain samalla, kun tuotteet paistuvat.

Mahdollisia vaaratilanteita ja niista johtuvia riskeja

6.9
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Paloturvallisuuden kannalta nama vaativat erityista huomiota. Kuuma rasva voi kuu-
mentua lilkkaa esim. termostaattivian vuoksi. Ylikuumentunut rasva leimahtaa liekkeihin.
Leimahtanutta rasvaa ei saa koskaan sammuttaa vedella.

Jos palavaan rasvaan kaadetaan pienikin maara vetta, leimahtaa koko huonetila rajahdy-
senomaisesti tuleen.

Kuuman rasvan (n. 200 °C) aiheuttamasta nopeasta veden hoyrystymisesta seuraa tu-
len raju leviaminen silmanrapayksessa.

Rasvapaistolaite tulisi varustaa esim. kiintealla CO,-sammuttimella, joka voidaan laukais-
ta paalle joko automaattisesti tai kasin sopivan turvaetaisyyden paasta.

Jos on kysymys avoaltaasta, voidaan palo sammuttaa tukahduttamalla sammutinpeit-
teella.

Lisaksi rasvapaistopaikan laheisyydessa tulisi olla rasvapalosammutukseen sopivia alku-
sammuttimia.

Munkkien ja donitsien paistajille on annettava erityiskoulutus kohteen vaaroista ja sam-
mutusmenetelmista mahdollisen rasvapalon varalta.

Pakasteiden kasittely ja paisto

Leipomoissa paistetaan, jalkikasitellaan ja pakataan myos pakastettuja, valmiiksi leivot-
tuja kahvileipatuotteita.

Pakastetehtailla tuotteet leivotaan paistovalmiiksi raaka-aihioiksi, syvajaadytetaan ja va-
rastoidaan pakastevarastoihin.

Pakastevarastoista tuotteet siirretaan esikasittelytilaan, jossa pakasteet ladotaan paisto-
pelleille.

Paistopellit pinotaan pinnavaunuihin ja siirretaan vaihtolampokaappeihin.
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* Vaihtolampokaapeissa nostatetut tuotteet paistetaan ja kasitellaan edelleen, kuten nor-
maalit leipomossa tehdyt tuotteet.

Mahdollisia vaaratilanteita ja niista johtuvia riskeja

+ Kylmyys ja veto pakastevarastoissa.

+ Viileissa esikasittelytiloissa jaisien tuotteiden kasittelyssa kasien ja sormien paleltumis-
vaara.

* Liukkaus ja kylmyyden aiheuttama kompelyys.

+ Tyon tekeminen yksin. Avunsaannin varmistaminen poikkeustilanteissa ja menettelyta-
pojen sopiminen.

Riskienhallintakeinoja

* Vahennetaan kylmatyon haittoja kiinnittdamalla huomio tyon rytmitykseen, tydvaatetuk-
seen ja erityisesti tydonopastukseen.

* Pidetaan siirtoapuvalineet hyvassa kunnossa (esim. siirtovaunujen pyorat). Nain tyon
fyysinen kuormitus vahenee.

» Laaditaan poikkeustilanneohjeet ja -menettelyt yksintyoskentelyn turvallisuuden varmis-
tamiseksi esim. sahkokatkojen, kylmalaitevikojen ja tapaturmatilanteiden varalle.

6.10 Leipomolaatikoiden pesu ja kasittely

* Leipomoilla on yleensa omilla tunnuksilla varustetut leipomotuotteiden kuljetuslaatikot,
jotka suojaavat hyvin tuotteita siirron aikana.

» Laatikot puretaan suoraan autoista kuljettimelle, joka vie ne pesukoneeseen.

» Laatikonpesija ohjaa laatikot pesukoneeseen. Lapivirtauskuljetin vie ne edelleen esipe-
sun, varsinaisen pesun, huuhtelun ja kuivauksen kautta puhtaiden laatikoiden radalle.

Puhtaat laatikot viedaan edelleen joko automaattisesti tai kasin pakkauspaikoille.

Mahdollisia vaaratilanteita ja niista johtuvia riskeja

+ Kemikaaliroiskeet pesukoneen pesuainesailion vaihtotydssa. Maltioneuvoston asetus ke
miallisista tekijoista tydssa N:o 715/2001|

* Pesutilojen markien lattioiden liukkaus.
* Melun aiheuttama vaara.

Riskienhallintakeinoja

* Tutustutaan pesuaineen kayttoturvallisuustiedotteeseen ja ohjeistetaan pesuaineen kayt-
toon liittyvat turvalliset tyotavat.

+ Kaytetaan kosteiden tilojen tydjalkineita, joiden pohjamateriaalit eivat ole liukkaita.
* Vahennetaan melua teknisin keinoin. Valitaan kayttoon soveltuvat kuulonsuojaimet.
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6.11

Pakkausmateriaalien kasittely

Koska leipomosta lahetettava tuotteisto pakataan omiin kuluttajapakkauksiin, kasvaa eri-
laisten pakkausmateriaalien maara kymmeniin eri nimikkeisiin.

Pakkausmateriaalien rutiinitarkastusten jalkeen hyvaksytyt materiaalit siirretaan varas-
toon niille varatuille paikoille.

Materiaalien siirroissa kaytetaan trukkia tai nosto-/siirtovaunuja.

Pakkausmateriaalien kasittelyssa ja pakkausvaiheessa syntyy pakkausmateriaalijatetta.
Selkealla jatteidenkasittelyjarjestelmalla edistetaan siisteyden ja turvallisen seka hygiee-
nisen pakkaamon ja varaston yllapitamista.

Leipomotuotteiden pakkausmateriaalien paatyypit ovat

Pakkauskalvorullat

valmiit pakkauspussit

leivonnaiskotelot

aaltopahvikotelot

suljinteipit ja suljinnauhat

paperikaareet ja -pussit seka yhdistelmapakkaukset.

Mahdollisia vaaratilanteita, riskeja ja riskienhallintakeinoja

6.12
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Pakkausmateriaalilavat ja rullat ovat painavia, joten niiden varastointi- ja siirtovaiheissa
on noudatettava huolellisuutta ja varovaisuutta.

Kaarerullien nostossa siirtolavalta pakkauskoneelle kaytetdan nosto-apuvalineita. Jos
niita ei ole kaytettavissa, oikealla nostotavalla voidaan estaa nostotyon tapaturmavaaro-
ja.

Uuden kaarerullan kelmun paan pujotus pakkauskoneen suljentavalssien valiin (sor-
met).

Kiinteiden suojien tulee olla niin asennettuja, ettei tapaturmavaaraa ole (vrt. pakkaus-
tyo).

Uuden leipomon suunnittelu

Paamaarana suunnitella tuotantolaitos, joka on ns. kovien tavoitteiden lisaksi turvallinen,
terveellinen, viihtyisa ja huomioi siina tyoskentelevien ihmisten ominaisuuksia, taitoja ja
kokemuksia.

Leipomon henkilostd otetaan alusta Iahtien mukaan suunnitteluprosessiin tuomaan sii-
hen omaan tyopaikkasuunnitteluun liittyvaa tietoa ja kokemusta. Siksi suunnitteluun tulee
varata riittavasti aikaa ja resursseja.

Alussa otetaan mukaan myos asiantuntijavastuulliset viranomaistahot, (paloviranomaiset,
tyosuojelupiiri, vakuutusyhtiot, kunnallinen terveystarkastus, yrityksen tyoterveyshuolto
jne.). Nain valtetaan kalliit, puutteellisen suunnittelun aiheuttamat virheiden korjaukset.

Huomioidaan lainsdadannon asettamat vaatimukset ja reunaehdot uuden tuotantolaitok-
sen suunnittelussa ja laitteiden hankinnassa.
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5. Keskeisimmat lait ja asetukset ovat

Ty6turvallisuuslaki [Tyoturvallisuuslaki (738/2002)

* ns. konepaatos eli VNp koneiden turvallisuudesta 1314/1994 (velvoittaa etenkin ko-
neiden valmistajia) MNp| koneiden turvallisuudesta (1314/1994)

* ns. tyovalineiden kayttopaatos eli VNp tyossa kaytettavien koneiden ja muiden tyo-
valineiden hankinnasta, turvallisesta kaytosta ja tarkastamisesta 856/1998 (velvoit-
teita etenkin tydnantajalle etta tyopaikalle).

. :\/N tyossa kaytettavien koneiden ja muiden tyovalineiden hankinnasta, turvallises
ka kaytosta ja tarkastamisesta (856/1998)

Hankittaessa uusia koneita tai laitteita tulee niiden tayttaa vahintdan em. normien vaati-
mukset.

Turvallisuusnakokohdat (melutaso, likkuvien osien suojaukset, hatapysayttimet, ohja-
usjarjestelmat, hallintalaitteet, kaytté- ja huolto-ohjeet jne.) selvitetdan konetoimittajien
kanssa ennen ostopaatoksia.

Jarjestelmallinen sisadinen hankintaohjeisto varmistaa osto- ja hankintaprosessin.
Turvallisuus- ja ergonomiaratkaisuissa on riskikohteita, vaikka EU-direktiivit ja muu nor-
misto esim. CE-merkin kayttamisesta edellyttavat tiettyjen vahimmaisvaatimusten taytta-
mista.

10. Mahdolliset puutteet korjataan jo koneen valmistusvaiheessa, ja nain saastetdan vaivaa

ja rahaa.

Tyoturvallisuuden avainkohteita suunnittelussa ja mitoituksessa ovat

ilmastointi, polynpoistojarjestelmat ja keskuspolynimurointi

kulkutiet ja kaytavat sisatiloissa, tyotasot ja portaikot

valaistus (yleisvalaistus, kohdevalaistus)

melu ja melukohteiden suojaus tai eristaminen VNp tyontekijdin suojelusta tydssa esiin

tyvan melun aiheuttamilta vaaroilta ja haitoilta (1404/1993)

koneiden ja tuotantolinjojen layout-suunnittelu

lattioiden pinnoitus (liukkaus seka puhdistettavuus)

putkistojen ja kaapelivetojen sijoitus

likennejarjestelyt, (henkildliikenne, tuleva ja lahteva likkenne jne.) henkildstotilat, konttori-
tilat ja tupakointitilat

paloturvallisuus, alkusammutuskalusto ja palohalytysjarjestelma

kylmatilat, viileatilat ja lastauslaiturit

aputilat, siivousvalinetilat, ohjaamotilat, tekniikan tilat, kunnossapitotilat, trukkien lataus-
paikat, varastot jne.

Lahteet: Leipomon tyoturvallisuus -opetuskalvosarja. Tyoturvallisuuskeskus, 2002
Elintarvikealojen tyotoimikunta.
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7 LIHA-ALAN PROSESSIT
71 Naudan ja sian teurastus

Vaaroja

* Vaihtelevat saaolosuhteet.

» Suoja-aidat, ajorannit ja ahtaat tilat voivat olla huonosti valaistuja, liukkaita ja hankalakul-
kuisia.

+ Elaimien aiheuttamat vaaratilanteet ovat esimerkiksi puremiset, potkimiset ja aanet.

Riskienhallintakeinoja

* Saan mukainen vaatetus.
+ Kuljetusajoneuvojen tyovalojen parantaminen ja liukkauden esto.

+ Lastauksessa noudatetaan varovaisuutta loukkaantumisten ehkaisemiseksi. Kuulonsuo-
jaimet ovat tarpeen sikoja lastattaessa.

7.2 Teurastamon navetta

Naudoille kaytetaan yleisesti ns. yksildkarsinoita, joiden molemmissa paissa on portit, joista
elaimet siirtyvat yksitellen tainnuttamoon.

Vaaroja

* Elainten puskemiset.
* Kosteus, lattian liukkaus ja melu.
* Heikentynyt ilmanlaatu virtsan, lannan ja elainpdlyn vuoksi.

Riskienhallintakeinoja

* Suoja-aidat ja portit.
* Suojajalkineet, siisteys ja jarjestys ja kuulonsuojaimet.
* llmastoinnin parantaminen ja hengityksensuojaimet.

7.3 Naudan tainnutus
Nauta tainnutetaan mekaanisella laitteella, esimerkiksi pulttipistoolilla.

Vaaroja
+ Tainnutuslaitteen kayttoon liittyvat vaarat.
* Taintuneen elaimen refleksipotkut.
* Riippumaan nostetun eldimen putoaminen.
+ Lattian liukkaus.
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Riskienhallintakeinoja

* Tainnutuslaitteen ohjeiden mukainen kaytto ja oikean tainnutuskohdan tietaminen.

+ Tieto potkun mahdollisuudesta ja nostoketjun oikea kasittely ja ketjun kunnon varmis-
tus.

+ Elaimen kiinnityksen varmistaminen.
« Lattian pesut, hyvat jalkineet, lattian pintamateriaalien valinta.

7.4 Sian tainnutus
Sika tainnutetaan sahkolla tai hiilidioksidilla kaasulla (Co?).

Vaaroja

Sahkétapaturman vaara.

TyOpisteen liukkaus.

Putoamisvaara nostettaessa elainta kattoradalle.
Melu.

Riskienhallintakeinoja

» Sahkolaitteiden kunnon seuranta ja kayton osaamisen varmistus.

+ Lattioiden pesu, tyohon sopivat jalkineet ja lattian pintamateriaalin valinta.
+ Kiinnityksen varmistaminen.

* Kuulonsuojainten kaytto.

7.5 Verenlasku
Pistaminen suoritetaan veitsella tai putkipistimella valittomasti tainnutuksen jalkeen.
Vaaroja

+ Mahdolliset refleksipotkut pistopaikalla.
+ Pistotyokalujen teravat terat.
* Ruhoa kasin siirrettaessa lattian liukkaus.

Riskienhallintakeinoja

+ Tieto potkun mahdollisuudesta ja oikea tyotapa.
» Terien varominen ja tyOkalujen oikea sailytys seka viiltosuojakasineet ja suojaesiliina.
* Tyopisteen lattioiden pesu, lattian pintamateriaalien oikea valinta ja jalkineiden valinta.
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7.6 Sarvien ja sorkkien katkaisu seka paan poisto ja ruokatorven
sidonta

» Sarvet katkaistaan sarvileikkurilla I&helta kalloa ja sorkat sorkkaleikkurilla etupolvinive-
lesta.

* Ruokatorvi sidotaan sidontalaitteella tai kasin.
Vaaroja

» Leikkurien aiheuttamat vaarat.
» Tybasennoista johtuva kuormitus.
» Lattioiden liukkaus.

Riskienhallintakeinoja

* Maaraysten mukaiset leikkurit ja niiden ohjeiden mukainen kaytto.
+ Ergonomiset parannukset.
+ Tyopisteen lattioiden pesu, lattiamateriaalien ja tydjalkineiden valinta.

7.7 Sian pinnan kasittely

1. Kuljetin siirtaa ruhot noin 60 asteiseen haudutusaltaaseen.

2. Haudutuksen jalkeen siat nousevat karvomiskoneen rumpuun karvojen, uloimman ihoker-
roksen ja kyntysten poistamiseksi.

3. Koneen sisalla tapahtuu irtokarvojen pesu ja mahdollinen poltto.
4. Seuraavaksi sika tulee kasittelypodydalle, josta se nostetaan kattoradalle.

Vaaroja
* Nosturiin ripustettaessa sormien ja kasien puristumisvaara.
Riskienhallintakeinoja

* Ohjeiden mukainen tyoskentely ja nostolaitteiden kunnon seuranta.

7.8 Naudan nylkeminen

NylkytyOpisteen tyovaiheet: 1) takajalkojen piirto ja nylky 2) perasuolen irrotus ja pussitus 3)
takasorkkien irrotus 4) hannan katkaiseminen 5) takajalkojen koukutus ja siirto kattoradalle 6)
utareiden tai kivesten irrotus ja kylkien nylky 7) vuodan avausviilto 8) korvamerkin irrotus ja ka-
sittely 9) siirto vuodanvetolaitteelle.

Vaaroja
* Vuodanvetolaitteessa on hissitasot, joissa on vaarana horjahtaminen tasolta.
+ Kasi- ja koneveitset aiheuttavat haavautumisvaaroja.
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Riskienhallintakeinoja

+ Tasojen varustaminen kaiteella maaraysten mukaisesti.
* Ohjeiden mukainen tyoskentely.

7.9 Ruhon halkaisu ja ruhon ja elinten tarkastus

* Ruho voidaan halkaista joko kasikayttoisilla tai automaattisilla halkaisukoneilla tai -sahoil-
la.

« Elainlaakarit ja elainlaakarin apulaiset suorittavat lihantarkastuksen.
Vaaroja

* Ruhojen halkaisulaitteiden terat.
* Horjahtaminen halkaisulaitteisiin.

Riskienhallintakeinoja

* Terien suojaus.

+ TyoOpisteen ymparisto on esteista vapaa ja lattioiden pesu on erityisen tarkeaa liukkauden
torjumiseksi.

* Tyoohjeen noudattaminen.

710 Viimeistely
* Viimeistelyssa poistetaan mm. selkaydin, aivot ja sisarasvat.
Vaaroja

* Liukkaat tyotasot.
* Viiltohaavat.

Riskienhallintakeinoja

+ Tyotasojen puhtaanapito.
* Suojavaatetuksen kaytto ja hyva ammattitaito.
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711 Kunto- ja laatuluokitus, punnitus seka leimaus

Luokitus leimauksineen ja punnitus.
Vaaroja

* Luokituslaitteen pistotera
Riskienhallintakeinoja

+ Tyonopastus ja tydohjeiden noudattaminen.

712 Sivutuotteiden kasittelyt, vuota, veri, suolisto ja elimet
Vaaroja

* Veitsityon vaarallisuus.
* Liukkaat alustat.
* Hankalat nostot ja siirrot.

Riskienhallintakeinoja

* Suojautuminen.
* Alustojen puhtaanapito.
» Oikeat nostovalineet ja -menetelmat.

743 Jaahdytys

Esijaahdyttamosta ruhot siirretaan jaahdyttamoon. Sielta ne jatkavat matkaa lahettamon kautta
myymaldihin ja lihanjalostuslaitoksiin.

Vaaroja

+ Kylmahaitat kuten kehon jaahtyminen.
+ Lattian liukkaus.

Riskienhallintakeinoja

+ Tarkoituksenmukainen kylmansuojavaatetus ja jalkineet.
» Lattian pitaminen vapaana jaasta.
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714 Suojainten valinta ja kaytto
+ Tyokohteittain suoritettava riskikartoitus maarittelee kaytettavan suojaintyypin.
+ TyOkohteessa maaritellaan tarvittavat suojausominaisuudet ja huomioidaan tyon, tyonte-
kijan ja tyoympariston asettamat vaatimukset.
* Suojainten kayton ohjeistus sisaltaa huolto- ja kayttdkoulutuksen, jossa olennaista on
mm. kaytén motivointi.
* Suojainten kaytosta on tyopistekohtaisia maarayksia, joissa on huomioitu hygienian aset-
tamat vaatimukset.
* Teurastamon tyontekijdiden on huomioitava kyparan kayton tarpeellisuus putoamisvaa-
ran takia.
* Kuulonsuojainten kayttd on valttamatonta kovan melun takia.
* Normaalin teurastamon tydasun lisaksi tyontekijoilla on kumisaappaat marilla lattioilla ja
esilina suojaamassa roiskevesilta.
+ Lisaksi viiltosuojakasineet ja esimerkiksi metalliset suojaesiliinat suojaavat mm. veitsen
aiheuttamilta vammoilta.
* Kumisia tai muovisia suojakasineita kaytetaan ihonsuojana, jos on taipumusta esimerkik-
si allergiaan ja pesuaineyliherkkyydelle (usein toistuvat kasienpesut).
715 Lihan leikkaus, ruhojen siirto ja punnitus seka muut toimen-
piteet
* Ruhojen osat tulevat leikkaamoon joko koneellisen kuljettimen avulla tai kasin tyontamal-
1a.
* Ruhot voidaan katkaista koneellisesti (saha) tai kasityovalineilla (veitsi, kirves, hakkuri).
Vaaroja

Painavien ruhojen nostelu.
Sahojen aiheuttamat vaarat.
KasityOkalujen aiheuttamat vaarat.

Riskienhallintakeinoja

Nostoapuvalineet.
Maaraysten mukaiset sahojen suojaukset, tydnopastus ja ohjeet.
Hyva ammattitaito ja henkildnsuojaimet.
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716 Sian ja naudan leikkaus

+ Sika leikataan ns. leikkuunauhalla, joka muodostuu leikkausalustoista, kuljetushihnoista
ja nauhakuljettimista. Nauhan alkupaassa on esimerkiksi vannesaha, jolla ruho paloitel-
laan.

+ Nauta leikataan samantyylisella leikkausnauhalla, mutta nauha usein eroaa sian leik-
kausnauhasta siten, etta kullakin leikkaajalla on oma leikkausalustansa, jossa han tyos-
kentelee.

Vaaroja

Vannesahan tera.
Kasikayttoiset leikkausvalineet.

Riskienhallintakeinoja

717
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Mahdollisimman kattava terasuojaus ja tyokohteen hyva jarjestys.
Hyva ammattitaito ja hyvat valineet.

Suojainten valinta ja kaytto

Tyokohteittain tehdyissa riskikartoituksissa maaritellaan kaytettava suojaintyyppi.
TyOkohteessa maaritelldaan tarvittavat suojausominaisuudet ja huomioidaan tyon, tyonte-
kijan ja tydoympariston asettamat vaatimukset.

Suojainten kayton ohjeistus sisaltaa huolto- ja kayttOkoulutuksen, jossa mm. kayton mo-
tivointi on todettu hyvin tarkeaksi.

Suojainten kaytdsta on tydpistekohtaisia maarayksia, joissa on huomioitu hygienian aset-
tamat vaatimukset.

Leikkaamon tyontekijoiden on kaytettdva metallikuituviiltosuoja-kasineita lihaa leikates-
saan estamaan pienempia viiltohaavoja kasiin ja metallisuojaesilinaa suojaamaan vat-
sanpeitetta veitsen aiheuttamilta vakavammilta vammoilta.



Tyoturvallisuusohjekortti

Tyovaline Ruhon nostolava
Laadinta pvm 13.12.2004
Laatija lIkka Pellinen

Tuotenimet/mallit
LM / NP-3984

Kayttotarkoitus
Vastaanottaa naudan ruhoja

rekkakuormasta putkikuljetinta pitkin.

Tyoturvallisuus vaarat

Ruhon putoaminen. Raskaat ruhot. Auton ja nostolavan valiin jaava tyhja tila.

Kaytettaessa huomioitava

Jatkoputki auton ja nostimen valilla oltava kunnolla kiinnitetty. Ei oteta liikkaa ruhoja ker-
rallaan nostolavalle. Tydnnetaan ruhoja ei vedeta, liike tasaisempi. Rauhalliset tyoliikkeet,
ei hosuta. Laskettaessa lavaa mitaan ei saa olla sen alla. Auton ja nostolavan valiin lava

"sillaksi”.

Kaytettavat suojavalineet

Kaytettava suojakyparaa purettaessa kuormaa. Suojakasineet korkean hygieniatason ta-

kaamiseksi.

Lahteet (kirjat) ja lisatietoja (internet)
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Tyovaline Kutteri

Laadinta pvm 13.12.2004
Laatija llkka Pellinen

Tuotenimet/mallit
Seydelmann / k60

Kayttotarkoitus
Makkaramassan valmistus.
Lihan hienonnus.

Tyoturvallisuus vaarat
Sormien leikkaantuminen. Teravat pydrivat terat. Liukas lattia.

Kaytettaessa huomioitava

Kutterin suoja rasva poistettava ennen kayttda. Lihojen ja valmistusaineiden laitossa kut-
teriin varo teraa. Koneen kaydessa ala ikina kurkota mitaan terista vaikka kutteriin putoisi
jotain, pysdyta ensin. Estd vieraita esineitd putoamasta kutteriin. Ala sailytad mitdan ko-
neen paalla. Varaa kutterin ymparille tydtilaa. Valta massan joutumista lattialle, huuhtele
tarvittaessa. Pesussa kaytettava kasisuojalla varustettua pesuharjaa, varo teraa.

Kaytettavat suojavalineet
Kaytettava kuulosuojaimia. Kasisuojalla varustettu pesuharja.

Lahteet (kirjat) ja lisatietoja (internet)
Kayttdohjeet ylakerran opettajain huoneessa. Seka jaettu oppimateriaali monisteet.
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718 Siipikarjan ruhojen leikkaus ja paloittelu
* Ruhojen paloittelu tapahtuu automaattisesti kattoradalla tai kasin leikkauslinjalla. Leikkuu-
poydalla leikataan palat luuttomiksi ja nahattomiksi. Lihasta poistetaan luunsirut, verty-

mat ja rustot seka viimeistellaan palat haluttuun muotoon.

Vaaroja

* Koneiden ja laitteiden liikkuvien osien aiheuttamat vaarat.
+ Kasitydvalineiden aiheuttamat vammat.
* Olosuhteiden aiheuttamat vaaratekijat (liukastumiset, melu, kylmyys ja veto).

Riskienhallintakeinoja

* Koneiden ja laitteiden suojaaminen.
* Opastus ja hyva ammattitaito.
+ Tekniset ratkaisut ja suojautuminen henkilokohtaisilla suojaimilla.

719 Pakkaaminen

+ Siipikarjanlihaa pakataan tyhjio- tai suojakaasupakkauksiin.
* Pakkauskoneina kaytetaan tyhjickammio- tai ratakoneita.

Vaaroja

*  Puristumisvammat

* Ruhjoutumisvammat
* Leikkautumisvammat
* Palovammat

Riskienhallintakeinoja

+ Maaraysten mukaiset koneet ja niiden ohjeiden mukainen kaytto.

7.20 Paloittelu- ja leikkuuosastoilla on kaytettava tarveselvityksen
mukaisesti

* kuulonsuojaimia

» viiltosuojakasineita

* metallisia suojaesiliinoja

* muuta asianmukaista suojavaatetusta.
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7.21 Yleisia riskienhallintakeinoja siipikarjan kasittelyssa

+ Liukastumisvaaran valttamiseksi lattiat ja ritilat on pidettava puhtaina ja valittava oikea
lattian pintamateriaali.

+ Altaat ja hakit on kuljetettava varovasti ruhjeiden valttamiseksi.
+ Saksien ja veitsien huolellinen kaytto ehkaisee pisto- tai viiltohaavojen syntymista.
» Hiilihappojaata on kasiteltdva ohjeiden mukaan.

* Tyonopastuksella ja perehdyttamisella saadaan vaaratilanteita tunnetuksi ja siten parem-
min hallintaan.

7.22 Lihavalmisteet ja niiden varastointi

* Leikatut ja lajitellut lihat varastoidaan ja haetaan kayttotarkoituksen mukaisessa jarjestyk-
sessa varastosta tuotantoon.

» Varastointi on hoidettava siten, etta lajitelmavarasto pysyy hyvassa jarjestyksessa.
Vaaroja

» Varastoinnissa sailytysastioiden putoaminen hyllyilta.
+ Sailytysastioiden siirtdminen kasin tai siirtolaitteiden avulla (haarukkavaunuja ja -trukke-
ja).

Riskienhallintakeinoja

* Varastohyllyjen kunto ja niiden hyva jarjestys.
+ Maaraysten mukaiset siirtoapuvalineet ja niiden ohjeiden mukainen kaytto.

7.23 Liharaaka-aineiden esikasittely
Jauhaminen, vakioinnit ja sekoitukset

Jauhamisen tarkoituksena on hienontaa lihaa, jotta jauhamista seuraava tyovaihe eli lajitelmien
esisekoitus ja vakiointi voidaan suorittaa luotettavasti.

Vaaroja
*  Tybymparistdon huono jarjestys.
Riskienhallintakeinoja

* Luodaan edellytykset hyvalle jarjestykselle ja sovitaan jarjestyksen yllapidon pelisaan-
noista.
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8 MAKKARAMASSAN VALMISTUS TYONKULKU JA
MAKKARAMASSAN KUTTEROINTI

Jauhetut lajitelmat siirretaan lihamyllylta lajitelmasekoittimeen ja edelleen kutteriin, missa mas-
sa valmistetaan.

Vaaroja

* Lajitelmien siirtamiseen liittyvat vaarat, kasin tehtavien siirtojen raskaus, trukkiliikenteen
vaarat.

* Vanhempien kuttereiden melu.
Riskienhallintakeinoja

+ Kuljetus- ja siirtovalineiden hyva kunto, lattioiden tasaisuus ja trukkilikenteen pelisaan-
not.

* Kuulon suojaus ja koneen asentaminen paikkaan, missa on mahdollisimman vahan me-
lulle altistuvia henkiloita.

8.1 Ruiskutus

+ Astiassa oleva massa kaadetaan ruiskussa olevan nosturin avulla ruiskun suppiloon.
Vaaroja

* Allasvaunu voi irrota lukituksestaan ellei kiinnitys ole varmistettu.
+ Tasapainon menettaminen tydoskenneltaessa irrallisella aputasolla.

+ Kurkottelu suppilon sisalle koneen kaydessa voi aiheuttaa liikkuvien koneen osien vaara-
alueille joutumisen.

Riskienhallintakeinoja

» Allasvaunun kiinnityksen varmistaminen ja tarvittaessa tekniset muutokset.
* Maaraysten mukaisen hoitotason valmistaminen ja kiintea tai kiinnitettava asennus.

+ Koneen pysayttaminen ja turvakytkimen lukitseminen silloin, kun tyoskennellaan suppi-
lon sisalla.
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8.2 Kypsennysprosessi

Savustus, kypsennys ja jaahdytys

» Savustus tapahtuu perinteisesti puulla tai nestesavulla.
+ Kypsennysprosessi tapahtuu panos- tai jatkuvatoimisissa hoyrykeittolaitteissa.

+ Tuotteet jddhdytetdan joko vesisuihkujaahdytyksella tai kayttaen vesisuihku-kylmavesi-
iimapuhallusjaksotusta.

Vaaroja

* Kuumat pinnat ja kuuma hoyry.

+ Tyodtilaan paassyt arsyttava savu, joka sisaltaa esim. hiilimonoksidia.

* Kuuman veden ja rasvan seka kuumien pintojen aiheuttama tapaturmavaara.
* Rasvan ja kuuman veden aiheuttama lattian liukkaus.

Riskienhallintakeinoja

* Kuumien pintojen suojaaminen, henkildnsuojaimien kaytto.
* Kohdepoistojen parantaminen.

* Henkilonsuojaimien kaytto.

» Lattioiden pesu.
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9 TAYSLIHAVALMISTEET

9.1 Suolaus
Tayslihavalmisteiden valmistus alkaa suolauksella.
Vaaroja

* Ruiskutusneulojen pistovaara.
+ Kasin suolattaessa teravan suolausneulan pistovaara.
* Mureuttajien teravat sarmat.

Riskienhallintakeinoja

+ Koneen kayttoturvallisuusohjeiden tunnollinen noudattaminen.
+ Tybohjeen mukainen toiminta.
+ Kasittely kayttoohjeistuksen mukaisena.

9.2 Kypsennysprosessi

+ Tekosuoliin tai verkkoon valmistetut tuotteet sidotaan kiinni paineilman avulla metalliha-

kasilla.
* Kypsennysta varten tuotteet nostetaan uunivaunuihin joko riippumaan tai ritildiden paal-
le.
Vaaroja

+ Paineilmalla toimivan hakastenkiinnityslaitteen kaytto.
+ Kypsennysvaunujen kasittelyssa on huomioitava ruhjoutumisvaara.

Riskienhallintakeinoja

+ Hakastenkiinnityslaitteen maaraysten mukaisuus ja ohjeiden mukainen kaytto.
* Liukkauden torjunta ja lattiapintojen kaltevuuden huomiointi.
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10 PAKKAAMISEEN KAYTETAAN PAAASIASSA SEU-
RAAVIA MENETELMIA:

* Vakuumikammiomenetelma (kammiokone), jossa tuote pakataan erilaisiin pusseihin.

+ Syvavetovakuumimenetelma (ratakone), jossa pakkaus muodostetaan lampémuovaa-
malla pakkausmateriaalista pakkauskoneessa.

+ Pakkausmenetelma, jossa pakkausmateriaali muodostetaan letkuksi pakattavan tuotteen
ymparille tai pakkausjarjestelma, jossa tuote pakataan jaykkaan muovirasiaan.

* Naihin pakkausmenetelmiin voidaan liittaa suojakaasu, jolloin normaali ilma muutetaan
lisdamalla siihen esimerkiksi hiilidioksidi-typpiseosta.

Vaaroja

* lItse tehdyt muutokset koneiden turvajarjestelmissa.

» Muotoiluprassit, saumaukset ja irtileikkaukset seka kuljettimet (mekaanisia vaaroja).
* Nostot (painavat muovirullat).

+ Raskaiden tavaroiden siirtely ja kasin suoritettavat siirrot ja nostot.

Riskienhallintakeinoja

+ Vastuut ja velvollisuudet tiedoksi.

* Mekaaniset ja optiset suojaukset, tydskentely ohjeiden mukaisesti.
+ Tyota helpottavat apulaitteet.

» Tekniset apuvalineet ja nostokoulutus.
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11 TYOYMPARISTO

Kemialliset ja fysikaaliset tekijat.
Tuki- ja liikuntaelimiston kuormittuminen

Tybasennot ovat ruumiin osien; niskan, ylaraajojen, selan, lantion ja alaraajojen asentojen
muodostama kokonaisuus tyon aikana. Tyoliikkeet ovat tyon suoritukseen tarvittavia liikkeita.
Tybasentoon vaikuttavat tydmenetelma, kasiteltava materiaali, tydvalineet, varusteet ja se miten
henkilo on perehdytetty tyohonsa. Lisaksi vaikuttavat tyontekijan henkilokohtaiset ominaisuu-
det, tydtapa ja asenne. Luonnolliset asennot, joissa elimistd on lepotilassa tai jasenia ja kehoa
kaytetaan niiden normaalilla toiminta-alueella, ovat terveyden kannalta valttamattomia. Nivelet,
lihakset ja janteet pysyvat kunnossa, kun niitd kuormitetaan niille luonnollisessa asennossa.
My0s tyo sujuu tehokkaammin, paremmin ja miellyttavammin hyvassa asennossa.

TyOskenneltaessa kadet ojennettuna ja kasien painon kannattelu aiheuttaa staattista kuormittu-
mista ja vasyttaa lihakset nopeasti, vaikka painavia tydkaluja ei tarvitsisikaan kayttaa. Tyo pitaa
suunnitella siten, etta kasia ei jouduta kannattelemaan pitkaaikaisesti yli kyynarpaiden tason.
Tallaisten liikkeiden tulisi olla lyhytkestoisia. Kasien paras tydskentelykorkeus on muutaman
sentin alle kyynarpaiden tason.

Kasin tehtavassa tydssa kasien nivelet kuormittuvat. Istumatydssa kuormittuvat selka, niska ja
kaularanka. Seisomatyossa rasittuvat alaraajat. Tydasentoja ja menetelmia suunnitellessa tulee
valttaa nivelten aariasentoja, toispuolista seka yksipuolista kuormitusta. Nopeatahtinen toisto-
tyd, johon liittyy ranteen aariasentoja, voi aiheuttaa jannetupen tulehduksen.

Pitkaan samanlaisena jatkuva tydasento — seisten tai istuen — voi aiheuttaa staattista, pysyvaa
lihasjannitysta ja sen seurauksena erilaisia oireita ja kiputiloja. Lisaksi nivelet ja selan valilevyt
voivat kuormittua epaedullisesti. Tyd on hyva keskeyttaa maaraajoin ja kayttaa muutama mi-
nuutti rentouttaviin, lihaksen aineenvaihduntaa elvyttaviin venytyksiin. Saanndllinen elpymislii-
kunta, omaehtoinen tai ohjattu, on tehokas ja halpa tapa torjua ennalta tuki- ja liikuntaelimiston
vaivoja.

Lahde: (Tybsuojelulla hyvinvointia ja tulosta, Ty6turvallisuuskeskus, Harjanne, Penttinen)

111 Tapaturmat

Tyotapaturmiksi luetaan tyopaikalla ja tydmatkalla sattuneet henkilovahingot. Tapaturman taus-
talla on puutteita ja hairiditd organisaation toimintatavoissa ja tydymparistdssa. Vaara kasvaa
poikkeustilanteissa, kuten esim. huolto- ja korjaustdissa. Talldin tavanomaiset suojausjarjestel-
mat eivat ole kaytossa, ja tydkohteessa tydskentelee ihmisia, joille tyd ei ole paivittaista rutiinia.
Nuorilla tyontekijoilla on ensimmaisina tyopaivina keskimaaraista suurempi tapaturmariski, ja
toisaalta kokeneet tyontekijat voivat turtua tyokohteen vaaroille.

Tapaturmia aiheuttavat tavallisimmin kappaleet ja esineet, kuten sirut ja roskat, seka nostetta-
vat ja siirrettavat taakat. Yleisimpia tapaturmatyyppeja ovat liukastuminen ja kompastuminen,
esineisiin satuttaminen seka ylikuormittuminen. Tapaturmien seurauksena useimmiten syntyvia
vammoja ovat nyrjahdykset ja venahdykset, naarmut, haavat ja ruhjevammat. Kuolemaan joh-
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tavia tyotapaturmia sattuu vuosittain noin 80 tapausta, ja naista lahes puolet ovat tyomatkata-
paturmia.

Tapaturmavaarat tulee tunnistaa. Yhta vakavaa tapaturmaa kohden sattuu jopa satoja hairioita
tai vaaratilanteita. Havahtumalla jo niihin ja tekemalla oikeat toimet voidaan tapaturmia estaa.

Tunnistettu vaara tulee poistaa valittomasti. Jos sita ei voida kokonaan poistaa, sita on vahen-
nettava ensisijaisesti teknisin keinoin ja tarvittaessa estamalla tyontekijan paasy vaaran alueel-
le.

Lahde: (Tyosuojelulla hyvinvointia ja tulosta, Tyoturvallisuuskeskus, Harjanne, Penttinen)

11.2 Psyykkiset ja sosiaaliset tekijat
11.2.1 Tyopaikan henkinen hyvinvointi

Tybelamassa puhutaan ja kirjoitetaan paljon henkisesta vasymisesta, loppuun palamisesta, uu-
pumisesta jne. Nailla viitataan psyykkisiin ja fyysisiin toimintakyvyn hairidihin muisti- ja oppimis-
vaikeuksista vakavaan masennukseen, unettomuuteen tai haluttomuuteen tehda tyota. Ihminen
voi oppia erottamaan nama tilat itsestaan ja siten on helpompi |0ytaa valineitd oman itsensa ja
tydyhteisdn tydhyvinvoinnin hoitoon.

11.2.2 Psyykkinen kuormittavuus

Ihminen on kokonaisuus, joka pyrkii sopeutumaan ymparistdon olosuhteisiin ja sen asettamiin
vaatimuksiin omien toimintaedellytystensa puitteissa. Tyoyhteiso ja tyon laatu vaikuttavat jo-
kaiseen ihmiseen eri tavalla. Jokainen meista tarkastelee itsedan ja muita eri tavalla. Ihminen
on vastuussa oman toimintakykynsa turvaamisesta. TyOyhteiso, yleinen tyoelaman tilanne ja
tyoolot voivat joko helpottaa tai vaikeuttaa tata.

Psyykkinen vasyminen on tila, jossa voimia on kulutettu yli varojen. Tyduupumus on tila, johon
liittyy seka psyykkisia etta fyysisia oireita. Pahimmillaan se voi uhata koko tyokykya tai jopa ela-
maa. lhminen voi myds kyllastya, kun sama tyd toistuu muuttumattomana riittavan pitkaan. Tyo
osaaminen ei tuokaan tyytyvaisyytta tyon haastavuutena ja kehittymisena tyossa. Pahimmillaan
edella mainitut seikat voivat johtaa monotoniaan, joka tarkoittaa alakuloisuuden, pahantuulisuu-
den ja aloitekyvyn heikkenemista. Monotonia lisaa tapaturma-alttiutta ja virhesuorituksia, kun
tarkkaavaisuus ja keskittymiskyky heikkenee.

(Lahde: Huomio tyohyvinvointiin; Tyotuvallisuuskeskus 2003, psykologi Maija Kaariainen).
11.2.3 Henkinen vakivalta

Henkinen vakivalta on toistuvaa kiusaamista, sortamista ja epaasiallista kohtelua. Koulu-
kiusaaminen on kaikille tuttua ja sen olemassaolo on aikuisten suhteellisen helppo tunnustaa.
Mutta entapa kiusaavat aikuiset? Henkinen vakivalta ja tyopaikkakiusaaminen, ovat myos ai-
kuisten ihmisten yhteis6jen ongelma, jopa melko yleinen. Henkinen vakivalta on jostain syysta
asia, johon monen meista on vaikea puuttua. Sita on my0ds vaikea tunnistaa ja kohdata ja siksi
myOs vaikea ehkaista ennalta.
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Henkinen vakivalta voidaan maaritella toiminnaksi, joka rajoittaa ihmisen yhteistydomahdollisuuk-
sia, vahingoittaa sosiaalisia suhteita ja mainetta, huonontaa ammatti- ja tyotilanteen laatua, vaa-
rantaa terveyden seka tahtaa ihmisen jattamiseen tydyhteison ulkopuolella. Konkreettisemmin

ilmaistuna muun muassa juoruaminen, panettelu, pahat puheet ovat henkista vakivaltaa, sa-
moin toisen huomiotta jattdminen ja kaikenlaiset ilkeat sutkaukset.

Henkinen vakivalta voi olla nakymatonta tai nakyvaa: se voi olla passiivista tai selkeasti toimin-
tana ilmenevaa. Vakivalta voi olla hiljaista silmaysten luontia, olankohautuksia, mitatointia, huo-
miotta jattamista: kaytosta, johon on hyvin vaikea puuttua. Se voi olla myos selkeasti nakyvaa
ja kuuluvaa: nauramista ja panettelua, haukkumista ja tolvimista.

Selviytymiskeinot henkisen vakivallan uhrilla ovat sitd vahadisemmat mita kauemmin vakivalta
on jatkunut. Useimmiten uhri jossain vaiheessa joko sairastuu ja pikkuhiljaa jaa tydelaman ulko-
puolelle tai vaihtaa tyopistetta tai tyopaikkaa. On toki myds tilanteita, joissa ongelmiin tartutaan
ajoissa, ja joissa siksi inhimilliset karsimykset jaavat vahaisemmiksi. Tilanteesta karsiminen on
kuitenkin yksildllista: toinen kestaa enemman kuin toinen ja jollekulle esitetty hilpea sutkaus on
toiselle aarimmainen loukkaus.

Uhrin kannalta tilanteen tekee vaikeaksi se, etta usein tydympariston ihmiset alkavat syyllistaa
uhria, uskovat tilanteen johtuvan heista itsestaan. Useimmat meista toimivat uhrin asemassa
siten, etta alamme etsia syyta kiusaamistilanteessa itsestamme. Mita tein vaarin, mita vikaa mi-
nussa on, miksei minusta pideta ovat uhrin kysymyksia itselleen, tosin turhia. Uhriksi voi joutua
kuka tahansa, tutkimusten mukaan hammastyttavan usein hyvin tyossaan parjaava, itseaan
kehittava, tydolojen muutostarpeet huomaava tyontekija. Tai sitten tyontekija, joka ei parjaa
kilpailussa, joka vetaa tiimin tavoitetta alaspain eika omaksu uusia tilanteita yhta nopeasti kuin
muut.

Mita teen kun kiusataan ?

TyOpaikoilla ovat luottamusmies, tyosuojeluvaltuutettu, oma esimies ja tyoterveyshuolto tahoja,
joiden tehtava on puuttua henkisen vakivallan iimenemiseen. Myds tydsuojelupiirien ja tietenkin
ammattiliton apu on saatavilla. Jokaisella naista on velvollisuus puuttua tilanteeseen ja tehda
voitavansa tilanteen ratkaisemiseksi.

Jos tilanne ei keskustelemalla ja neuvottelemalla selvia, on kiusaamisen uhrilla muita tapoja
hoitaa asiaansa. Yksi tapa on nostaa kanne syrjinnasta karajaoikeudessa, ja vedota tyosopi-
muslakiin, mika kieltda tyontekijdiden syrjinnan ja myds asettaa tydnantajan tydsuojelulliseen
vastuuseen. Usein nayton hankkiminen osoittautuu vaikeaksi, joskus myos mahdottomaksi teh-
tavaksi.

Toinen tapa hakea oikeutta on vedota rikoslain tyosyrjintapykalaan. Tama tulee kyseeseen
silloin, jos tydnantaja asettaa tyontekijan (myos tyonhakijan) epaedulliseen asemaan tiettyjen
laissa mainittujen seikkojen, muun muassa yhteiskunnallisen mielipiteen tai poliittisen tai am-
matillisen toiminnan takia. Silloin yleensa tyosuojelupiiri antaa asiasta lausunnon. Ammattiliiton
jasenet saavat oikeusapua naissa tilanteissa, liittoihin kuulumattomat ajavat namakin asiansa
itse.

Monet alan ammattilaiset kuitenkin suosittelevat, etta tilanne pyrittaisiin hoitamaan mahdollisim-
man nopeasti tyopaikalla ja kaytettaisiin sopimismenettelya. Tama siksi, etta oikeudelliset pro-
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sessit ovat psyykkisesti usein raskaita ja epavarmoja tuloksen kannalta. (Lahde: Teksti; 2003,
Mirja Raisanen, Viestintaliiton edunvalvontaosaston jaostosihteeri)
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12 ERGONOMIA

Ergonomian tavoitteena on poistaa kitkaa tyon ja tyontekijan valilta, jolloin tyd sujuu helpommin,
nopeammin ja terveellisemmin. Ergonomista tietoa ja toimintaa tarvitaan sovitettaessa tyo, tyo-
paikat, tyovalineet, tuotteet ja tydymparistd ihmisen edellytysten ja vaatimusten mukaisiksi.

Ergonomisessa toiminnassa korostuu kokonaisvaltaisuus ja sen sovellusalueena on kaikki inhi-
millinen toiminta. Seuraavassa on keskitytty fyysiseen ergonomiaan.

121

Yksipuolinen- ja pakkotahtinen - tyo

Tee tyosta riittdvan monipuolinen
Anna tyontekijan vaikuttaa tyon tekotapaan ja tyotahtiin
Sovita tyon nopeus ja vaatimukset tyontekijan kykyjen mukaan

Jarjestaessasi pitkalle ositettua tyota tarkista, etta:

yksi tyovaihe ei ole liian lyhyt; suositeltava kesto vahintaan 0,5 minuuttia

tyovaihe muodostaa jarkevan kokonaisuuden: sisaltaa ainakin 15 osavaihetta
tyontekija voi vaihtaa erilaiseen tyohon riittdvan usein, esimerkiksi 1-2 tunnin valein
tyd antaa mahdollisuuden liikkua tyopaikalla

lyhyita, 5-10 minuutin, taukoja on riittavan usein noin 0,5-1 tunnin valein - suurta tarkkuut-
ta ja keskittymista vaativassa tyossa vahintaan 0,5 tunnin valein

Jarjestaessasi pakkotahtista tyota tarkista, etta:

tydntekija ei joudu jatkuvasti tydskentelemaan enimmaisnopeudella (ihmisen suoritusky-
ky vaihtelee hetkellisesti 10-30%)

kuljettimien yhteydessa on kasiteltavien kappaleiden valivarasto suorituskyvyn vaihtelui-
den tasaamiseksi (kuva)

kuljettimen aaressa on riittavan laaja toiminta-alue ja mahdollisuus tarvittaessa pysayt-
taa kuljetin (kuva)

lyhyita, 5-10 minuuttia, taukoja on riittavan usein, noin 0,5-1 tunnin valein

Liian yksipuolista ja henkisesti haitallista kuormitusta on muun muassa:

puoliautomaattisten koneiden syéttamisessa ja kappaleiden vastaanottamisessa
liukuhihnatyossa

pakkaustyossa

kokoonpanotydssa, jossa tyoryhma maaraa tyon nopeuden
laaduntarkastuksessa

valvomotdissa

Jatkuvan yksitoikkoisen ja pakkotahtisen tyon seurauksia ovat:

nopea Kyllastyminen ja vasyminen
aistien ja raajojen yksipuolinen kuormittuminen
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* jannittyneisyys

* ruuansulatuksen ja verenkierron hairiot

Sidonnaisuutta vahentavia keinoja liukuhihnan aaressa.

12.2 Lihastyd

Valta jatkuvaa kumartelua ja kyykistelya. Valta raajojen ja esineiden kannattelua. Kevenna ras-
kasta tyota apuvalinein, kayta painovoimaa.

Vahenna lihasten jatkuvaa jannittamista

* mitoita tyOpaikka ja apuvalineet sellaisiksi, etta tyota ei tarvitse tehda epamukavassa
asennossa

jarjesta tarpeellisia tukia, kannatuslaitteita ja muita apuvalineita
muuta ty0 ja tyOpaikka sellaisiksi, etta asentoa voi vapaasti vaihtaa
jarjesta tyot siten, etta istumista ja kavelya voi vuorotella

rytmita tydn lomaan pienoistaukoja lihasten rentouttamiseksi

Lihasten jatkuvan jannittamisen, staattisen tyon, haittoja ovat:
+ lihasten nopea vasyminen
* lihasten kovettuminen
* lihasten kipeytyminen
* lihassaryt

Materiaalin kasittelyssa valta:
* raskaiden taakkojen nostamista lihasvoimalla - kayta koneita ja laitteita
* yli 2 metrin siirtoetaisyyksia

NostamistyOssa tarkista, etta:
+ taakka on lahella vartaloa
« asento ei ole kiertynyt noston aikana
* raskaiden taakkojen nostamista on vain muutaman kerran tunnissa
» taakka on sopivalla n. 70-80 cm korkeudella
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taakassa on sopivat kadensijat tai siita saa muuten hyvan otteen
nostamista varten on riittavasti tilaa

lattiapinta on pitava, tasainen ja esteetdn

nosto tehdaan harkiten ja nostaja tietdd nostamisen riskit

MIKALI EDELLISET EIVAT OLE MAHDOLLISIA, JARJESTA RIITTAVASTI
LEPOTAUKOJA

Raskaimmat suositeltavat taakat:

25 kg on taakka, jonka pystyvat turvallisesti nostamaan lahes kaikki miehet ja 2/3 naisis-
ta yllakuvatussa hyvassa nostotilanteessa.

Toistuvassa nostamisessa ja puutteellisessa nostotilanteessa painoraja on alempi.

ENIMMAISRAJA NUORILLE ALLE 18 VUOTIAILLE MIEHILLE ON 20 KG JA
NAISILLE 15 KG.

12.3 Tyoliikkeet

Valta nivelten aariasentoja sisaltavia liikkeita. Valta liiallista voiman kayttéa. Valta jatkuvasti sa-
mana toistuvia liikkeita.

Suositeltavat olkavarren kulmat olkapaan vaurioiden ehkaisemiseksi.

Huonosti suunnitellut tyovalineet ja vaara tydmenetelma pakottavat kaden virheelliseen asen-

toon.
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12.4 Seisominen

Valta jatkuvaa seisomista tydssa. Tee tyOpaikka seisomatydhon sopivaksi.

Seisominen on valttamatonta, kun:
+ tarvitaan suurta voimaa
+ tydssa on liikuttava paljon
« tarvitaan laajaa ulottuvuutta
* tyOkohteen nakeminen ei ole muuten mahdollista

Seisomatyota jarjestaessa tarkista, etta:
+ tydta ei tehda jatkuvasti kumartuneena tai kiertyneessa asennossa
« tyota ei tehda kadet kohotettuina ja jannitettyina
* tyo tehdaan molemmilla jaloilla seisten
+ ty0 ei vaadi jatkuvaa kumartelua eika kyykistelya
+ taukojen aikana voi istua
+ tydpaikalla on riittavasti tilaa seisomista ja liikkumista varten
» |attia ei ole liukas eika epatasainen

Suositeltavia seisomapintoja ovat:
* puulattia tai puuralli
* joustava kumi- tai muovimatto

Seisomatyohon soveltuvat kengat ovat
* tukevapohjaiset
« riittavan tilavat
* melko matalakantaiset

Seisomatyon haitat ovat:
* seisominen on raskasta
« jalat kipeytyvat ja turpoavat
» suonikohjut ja selkavaivat lisaantyvat

Saada tyotason korkeus
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Tee polkimet sellaisiksi, etta molemmilla jaloilla seisominen on mahdollista.

Seisomatyo6ta keventavia ratkaisuja

12.5 Istuminen

Valta jatkuvaa istumista. Poista turha lihasjannitys istumatyossa. Tee asennon vaihtaminen
mahdolliseksi.

Istumaty6ta jarjestaessasi tarkista, etta:
* se ei pakota kiertyneeseen, kumartuneeseen eika jannittyneeseen asentoon
» jalkojen asentoa voi vapaasti vaihtaa
* kantapaat ovat tukevasti lattialla tai jalkatuella
+ tydpaikalle kulkeminen on vaivatonta

Hyvassa istuimessa on:
+ tukeva ja helposti saadettava selkanoja
* helposti sdadettava istuinkorkeus
* hengittava pehmuste
» alaspain kaareva istuinpinnan etureuna

meshel, cm  naisel, cm

tariduushytn kohds 20-100 B5-05

kifjoduspoyta B5-T5 B0-T0

nippasrdnss B5-75 8070

ldiinted poyta

£ m 72 michet 65 crm
kisntea jalikatila @ *| naiset 58 cm

korosus (vah ) BSem
levays (vah.) Bom

re— [

Tybkohteen enimmaisetéisyydet jatkuvassa tyéssé

Huonon istumatyopaikan haitat ovat:

+ liian korkea tai teravareunainen istuin: jalat vasyvat, puutuvat, turpoavat tai sarkevat
* huono selkatuki: selka jaykistyy ja kipeytyy

» liian korkea tai matala ty6taso: selkd, hartiat, niska tai kasivarret vasyvat ja kipeytyvat
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Jos tyotason korkeutta ei voi saataa, saadon voi korvata jalkatuella

Istuin seisomakorkeudella Erés ratkaisu liikkuvan
tehtévéa tyota varten. istumatyon jérjestdmiseksi.

12.6 Ymparistoolot

Tee tyotilasta mahdollisimman meluton. Valaise tyokohde riittavasti ja tasaisesti. Sovita lampd-
tila tydn mukaan, valta vetoa.

12.61 Melu
* ryhdy meluntorjuntaan viimeistaan, kun keskustella voi vain huutaen; kuulovaurioraja on
85 dB(A)

» keskittymista vaativassa tydssa melu saa olla korkeintaan yhta voimakas kuin hiljaisen
keskustelun synnyttama aani

+ laadultaan tai voimakkuudeltaan vaihteleva aani on hairitsevampaa kuin tasainen melu
12.6.2 Melun torjunta

Esta melun syntyminen
* hanki hiljaisia koneita

Esta melun eteneminen
+ sijoita meluisat laitteet erilleen muusta tyotilasta
» koteloi melunlahde tiiviisti vaimentavalla aineella
» eristd melunlahde joustavalla aineella laitteen tai rakennuksen rungosta

Esta kaikuminen
+ paallysta seinat ja katto aanta imevalla aineella

Jos edellisia keinoja ei ole mahdollista toteuttaa tai ne eivat ole riittavia, kayta tehokkaita kuu-
lonsuojaimia.
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12.6.3 Valaistus

Tarkista, etta:
* nakokentassa ei ole kirkkaita valopisteita
* nakokentassa ei ole suuria valaistusvaihteluita
+ tyotaso tai tyokohde ei ole liian vaalea, tumma tai kiiltava

Suositeltavia valaistusvoimakkuuksia:

* karkea tyo 150-300 luksia
« tavallinen tyo 500-1000 luksia
« tarkka tyo yli 1000 luksia

Tavallisia valaistusvoimakkuuksia:

Kohteen etaisyys valaisimesta 60 watin hehkulamppu tai 11 watin loistevalaisin
0,5 metria 800 luksia
1 metri 200 luksia
2 metria 50 luksia

2 x 58 watin (160 cm) loistevalaisin 2 metrin etaisyydella 400 luksia.

Suuntaa kohdevalaisin niin, ettei synny suoraa haikaisya eika heijastusta kiiltavasta pinnasta.
12.6.4 Lampoolot

Tarkista, etta:
« tydtilan ilmastointi toimii tarkoitetulla tavalla
+ laitteiden lammontuotto on otettu huomioon ilmastoinnissa
+ tyOpisteen laheisyydessa ei ole kuumia pintoja tai esineita
+ tyOpisteet on sijoitettu etaalle vetoisista paikoista
» vaatetus on tyon luonteeseen sopiva
* kuumassa tydssa on erityisia lepotaukoja

Hyvat tydolot:

Lampdotila liman liike Suht. kosteus
kevyt tyo 21-25°C alle 0,10 m/s 20-50%
keskiraskas tyo 19-23°C 0,2-0,5 m/s 20-50%
raskas tyo 17-21°C 0,3-0,7 m/s 20-50%
erittain raskas tyo 12-17°C 0,4-1,0 m/s 20-50%

Valta vetoa: erista kylmat ikkuna- ja seindpinnat ja esta ilmavirrat.
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13 LAHTEET

Lahde: www.edu.fi/oppimateriaalif

Lahde: http://www.tyoturva.fi/toimialat/elintarviketeollisuus/index.html|
Lahde:hpttp://www.tyoturva.fi/toimialat/elintarviketeollisuus/index.htm|

Tiedot perustuvat Ty6terveyslaitoksen julkaisuun Ammattitaudit 2002.

Lahteet: Leipomon ty6turvallisuus -opetuskalvosarja. Tyoturvallisuuskeskus, 2002 Elintarvikealojen ty6toimikunta.

Lahteet: Lihateollisuuden ty6turvallisuusopas. Outinen Jorma (teksti). Tyoturvallisuuskeskus. Elintarvikealojen
tydalatoimikunta. Erikoispaino. 1. painos 2002.

Lihateollisuuden tyéturvallisuus — opetuskalvosarja. Tyéturvallisuuskeskus, 2003.

Ty6suojelulla hyvinvointia ja tulosta I-11l. Kerttuli, Hannele & Penttinen Aulikki (koonnut). Ty6turvallisuuskeskus.
Strann Liisa (toim.).

Lahde: (Tydsuojelulla hyvinvointia ja tulosta, Ty6turvallisuuskeskus, Harjanne, Penttinen)

(Lahde: Huomio tydhyvinvointiin; Tyétuvallisuuskeskus 2003, psykologi Maija Kaaridinen).

Liite: elintarvike_tapaturmat0803.pdf

Liite: melomake.pdf

Liite. Henkisesta hyvinvoinnista huolehtiminen; PowerPoint diaesitys

Liite. TyOpaikkakiusaaminen; PowerPoint diaesitys

Internetlahteet

www.provari.fi/suojeld

www.kotitalous.nef

www.info.tampere.fi/eta/sote1/aseptiikka/tyovaate

Wwww.metos.com

www. fiskars.fi

www.oulu.ouka.fi/sote/redi64/tieto.htm|
www.uta.fi/hyper/projektit/paataitse/khani4b2.htm

www.yths fi/netcomm/viewarticle.asp?path=8,21,2476,2497&article=1982&index=_&page=1|
www.tohtori.fi/sydanklinikka/sydan56.htm|

www.tohtori.fi/tupakka/0019.html|

www.samba.student.oulu.fi/~ktikkane/huuP1.htm|

www.tyoturva.fi/keskus|

www.tyoturva.fi/tietop/index.html
www.tyky.fi/tyky/Suomi/Yksilo/Tyontekija/Psyykkinen+ja+sosiaalinen+toimintakyky/default.htm
www.kuntoutussaatio.fi/terttu]

www.ktl.fi/portal/suomi/osiot/tietoa terveydesta/infektiotaudit/hiv_ja aids/perustietoal
www.ofw.fi/siikaranta/internetopiskelu/suojtyotyo.htm
www.doshnet.fi/Uutsp/tyoolot/tyoolot.htm

www.edu.fi/materiaalipankki

www.tohtori.fi/ensiapu/9.html|
www.tyoturva.fi/tyoturvallisuus/vastuu/tyosuojelutyopaikalla.pdf
www.pk-rh.com/pdf/kor-ava-tyovakivalta-tie.pdi
www.pk-rh.com/pdf/kor-ava-tyovakivalta-tie.pdi

www.introspekt fi/artikkelit/tyostres.html
www.occuphealth.fi/Internet/Suomi/Aihesivut/Henkinen+hyvinvointi/ Tyo+ja+perhg
www.pk-rh.com/pdf/kor-ava-tyovakivalta-tie.pdf
www.introspekt.fi/artikkelit/tyostres.html
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http://www.edu.fi/oppimateriaalit
http://www.tyoturva.fi/toimialat/elintarviketeollisuus/index.html
http://www.tyoturva.fi/toimialat/elintarviketeollisuus/index.html
http://www.hygos.net
http://www.provari.fi/suojelu
http://www.kotitalous.net
http://www.novakari.fi
http://www.info.tampere.fi/eta/sote1/aseptiikka/ty�vaate
http://www.sillasiisti.fi
http://www.laitosto.fi
http://www.metos.com
http://www.oulu.ouka.fi/sote/redi64/tieto.htm
http://www.uta.fi/hyper/projektit/paataitse/khani4b2.htm
http://www.yths.fi/netcomm/viewarticle.asp?path=8,21,2476,2497&article=1982&index=_&page=1
http://www.tohtori.fi/sydanklinikka/sydan56.html
http://www.tohtori.fi/tupakka/0019.html
http://www.samba.student.oulu.fi/~ktikkane/huuP1.html
http://www.tyoturva.fi/keskus/
http://www.tyky.fi/tyky/Suomi/Yksilo/Tyontekija/Psyykkinen+ja+sosiaalinen+toimintakyky/default.htm
http://www.kuntoutussaatio.fi/terttu/
http://www.ktl.fi/portal/suomi/osiot/tietoa_terveydesta/infektiotaudit/hiv_ja_aids/perustietoa/
http://www.ofw.fi/siikaranta/internetopiskelu/suojtyotyo.htm
http://www.doshnet.fi/Uutsp/tyoolot/tyoolot.htm
http://www.edu.fi/materiaalipankki
http://www.tohtori.fi/ensiapu/9.html
http://www.tyoturva.fi/tyoturvallisuus/vastuu/tyosuojelutyopaikalla.pdf
http://www.pk-rh.com/pdf/kor-ava-tyovakivalta-tie.pdf
http://www.pk-rh.com/pdf/kor-ava-tyovakivalta-tie.pdf
http://www.occuphealth.fi/Internet/Suomi/Aihesivut/Henkinen+hyvinvointi/Tyo+ja+perhe
http://www.introspekt.fi/artikkelit/tyostres.html
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www.tyoturva fi/julkaisut/ekirjat/toim ennalta.pdf
Www.occuphealth.fi/Internet/Suomi/Aihesivut/Henkinen+hyvinvointi/Tyo+ja+perhg
http://fi.osha.eu.int/good_ practice/ohjeet/stm/yksin.pdf

www.sttk fi/fi/aineisto/ehkaisy

Www.edu.fi/oppimateriaalit/amme/
www.edu.fi/julkaisut/maaraykset/ops/catering.pd{
www.edu.fi/julkaisut/maaraykset/ops/hotelli.pd{
www.redcross.fi/opi_ensiaputaidot/

Kirjallisuuslahteet:

Turvallisuus hotelli- ja ravintola-alalla, Jorma Huhtala

Kasiin kohdistuvien tapaturmien ja ammattitautien ehkaiseminen, Vakuutusyhtié Pohjola:
Turvallisesti tydssaoppimassa hotelli- ravintola- ja cateringalalla, Opetushallitus moniste 17/2003
Ammattikeittion laitteet ja tyovalineet, Paivi Jokinen, Heli Laine, Raija Lampi: WSOY 2002
Ravitsemispalvelut tydna, Lampi - Laurila - Pekkala

Catering-alan tydssaoppimisen opas, ESR-projekti

Keittiotyo terveelliseksi ja turvalliseksi - Opettajan kirja, Valtion painatuskeskus 1988
Suurekittididen tydsuojeluopas, Tybturvallisuuskeskus

Ty6turvallisuus yhteisella tydpaikalla, Tyéturvallisuuskeskus 2004

Kasin tehtavat nostot ja siirrot tydssa, Sosiaali- ja terveysministerion 2002

Vaali terveyttasi - tydskentele terveellisesti keittiossa, Tydturvallisuuskeskus 2001

Perehdyttaminen palvelualoilla, Ty6turvallisuuskeskus, Pirkko Kangas & Juha Hamalainen
TyOGssaoppimisen opas tydpaikoille, TAT Taloudellinen tiedotustoimisto
TyOGssaoppimisen opas tydpaikoille, Kunta-alan ammattiliitto KTV ry

Ammatillisen peruskoulutuksen opetussuunnitelman ja nayttétutkinnon
perusteet, catering-alan perustutkinto, Opetushallitus 2000
Ammatillisen peruskoulutuksen opetussuunnitelman ja nayttétutkinnon
perusteet, hotelli- ja ravintola-alan perustutkinto, Opetushallitus 2000

Lihateollisuuden ty6turvallisuusopas. Outinen Jorma (teksti). Ty6turvallisuuskeskus. Elintarvikealojen tydalatoi-
mikunta. Erikoispaino. 1. painos 2002.

Lihateollisuuden tyéturvallisuus — opetuskalvosarja. Tyéturvallisuuskeskus, 2003.

TyOsuojelulla hyvinvointia ja tulosta I-1ll. Kerttuli, Hannele & Penttinen Aulikki (koonnut). Ty6turvallisuuskeskus.
Strann Liisa (toim.).
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http://www.sttk.fi/fi/aineisto/ehkaisy
http://www.edu.fi/oppimateriaalit/amme/
http://www.edu.fi/julkaisut/maaraykset/ops/catering.pdf
http://www.edu.fi/julkaisut/maaraykset/ops/hotelli.pdf

Henkisesta hyvinvoinnista
huolehtiminen

R

e Lahteet:

- Tyoterveyslaitos: www.ttl fi
- Tyoturvallisuuskeskus 2003;
Huomio tyohyvinvointiin,
Maija Kaariainen VTL,

psykologi

Liite 1. Henkisesta hyvinvoinnista huolehtiminen; PowerPoint -diaesitys
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Tyopaikkakiusaaminen

e Lahde:

- Tyoterveyslaitos:
www.ttl fi

iusaaminen; PowerPoint diaesitys
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Euroopan sosiaalirahasto (ESR) on yksi Eu-
roopan unionin neljasta rakennerahastosta.
ESR:n avulla EU muuttaa ty6llisyys- ja koulu-
tuspoliittiset tavoitteensa kdytannoksi: edistda
pitkaaikaistyottomien, nuorten, ikddntyneiden,
miesten, naisten, vajaakuntoisten ja syrjayty-

neiden mahdollisuuksia osallistua tydelamaan.

ESR-ohjelmien on edistettiva alueellisuutta
ja innovatiivisuutta. Tydministerio koordinoi
toimintaa yhteistyossa muiden ministericiden,
maakuntien liittojen, tyomarkkinajarjestojen,
kuntien, oppilaitosten, eri jarjestojen ja yri-

tysten kanssa.




