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ESIPUHE

Tämä Matkailu-, ravitsemis- ja talousalan Työturvallisuus –opas kuuluu Työssäoppimisen työ-
turvallisuusprojektin tuottamaan materiaaliin. Projekti on osoitus Pohjanmaan ammatillisten op-
pilaitoksien vastuullisten opettajien yhteistyöstä. Nämä opetusalan todelliset ammattilaiset ovat 
ymmärtäneet projektityön ja opetustyön yhteisvaikutuksen. Projektityössä kehitetään opettajan 
työtä ja saadaan aikaiseksi uutta opetusmateriaalia. Tämän lisäksi opettajat ovat mahdollista-
neet perehtymisensä uuteen työturvallisuuslakiin sekä opettamansa ammatin työturvallisuus-
määräyksiin.

Kaikille aloilla yhteinen Työturvallisuusopas on syntynyt kahdeksan ammatillisen oppilaitoksen 
yhteistyön tuloksena. Tekijöinä ovat olleet oppilaitoksien aktiiviset opettajat, jotka ovat kiinnostu-
neita opiskelijoiden hyvinvoinnista ja turvallisuudesta keskimääräistä enemmän.

Osoitan kiitokseni miellyttävästä ja tehokkaasta yhteistyöstä seuraaville opetustyön ammattilai-
sille:

Aho Mikko Vaasan ammattiopisto, TeLi
Kärnä Teuvo Ähtärin ammatti-instituutti
Lahti Virpi Kurikan ammattioppilaitos
Timosaari Ilkka Kokkolan ammattiopisto
Tomperi-Olkkonen  Merja Järviseudun ammatti-instituutti
Varpuluoma Terhi Härmänmaan ammatti-instituutti 
Vuolle Sari Suupohjan ammatti-instituutti
Ylitalo Matti Vaasan ammattiopisto, TeLi

Tätä projektia eikä oppaita olisi syntynyt, elleivät koulujemme aktiiviset Alueellisen työssäoppi-
misen työryhmä olisi hakenut Euroopan sosiaalirahastolta rahallista tukea projektin toteuttami-
seen. Työryhmän pimusmoottorina toimi koulutusalajohtaja Hanna Valtari Seinäjoen ammatti-
oppilaitoksesta.

Kiitokset Alueellisen työssäoppimisen työryhmän jäsenille yhteistyöstä, kannustuksesta projek-
tin eri vaiheissa:

Forma Erkki Vaasan ammattiopisto TeLi
Hautamäki Jaakko Kurikan ammattioppilaitos
Isosomppi Juha Suupohjan ammatti-instituutti
Kärnä Teuvo Ähtärin ammatti-instituutti
Puukangas Hannu Kokkolan ammattiopisto
Lavonen Simo Härmänmaan ammatti-instituutti
Valtari Hanna Seinäjoen ammattioppilaitos

Seinäjoella 15. 03.2005   Inkeri Ritamäki
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TYÖTURVALLISUUSMATERIAALIN LAAJUUS

Yleisen, kaikille aloille yhteisen materiaalin lisäksi on Työssäoppimisen työturvallisuus- projektin 
puitteissa tuotettu lukuisa joukko koulutusalakohtaista materiaalia eri opintoaloille, myös tämä 
Majoitus-, ravitsemis- ja talousalan työturvallisuus -opas, jota nyt selaat.

Oppaiden lisäksi sarjaan kuuluu Power Point -esitys ja opiskelijan käyttöön tarkoitettu kevyempi 
versio työturvallisuusmateriaalista.

Aineisto huipentuu Työturvallisuustestiin, jonka eri osiot suoritettuaan opiskelija saa merkinnän 
henkilökohtaiseen työturvallisuuspassiinsa. Passi kertoo opiskelijan työturvallisuusosaamisen 
tason ja mistä laitteista, koneista ja turvallisuuskohteista hän on saanut opastusta. 

KAIKILLE ALOILLE YHTEINEN  
TYÖTURVALLISUUSMATERIAALI

Yleinen osa käsittelee työturvallisuutta yleisellä tasolla, työturvallisuusorganisaatiota sekä työ-
suojelun eri toiminta-aloja. Alakohtaisessa materiaalissa perehdytään kyseessä olevan ammat-
tialan erityiskysymyksiin. Esimerkiksi vaatetusalan työturvallisuusmateriaalissa käydään läpi 
kone- ja laitekohtainen käyttöohjeistus sekä työturvallisuuden kannalta tärkeimmät työsuojelun 
näkökohdat ja vaaroilta suojautumisen mahdollisuudet.  

Materiaali on tehty mahdollisimman houkuttelevaksi ja opiskelijan arvomaailman mukaiseksi. 
Opettajille on järjestetty työturvallisuuskoulutusta. Työturvallisuus on meille jokaiselle tärkeä 
asia, samoin myös sen tietoisuuden välittäminen opiskelijoille. Työturvallisuuden osaaminen ja 
turvallinen toiminta ovat kilpailuetuja tulevilla työmarkkinoilla. Turvallinen työskentely vähentää 
poissaoloja ja koneseisokkeja sekä lisää työmotivaatiota. Näin tunnollinen työntekijä tuo sääs-
töä työnantajalleen.

KOULUTUSALAKOHTAINEN TYÖSUOJELUMATERIAALI

Kaikille yhteisen materiaalin lisäksi olemme tehneet koulutusalakohtaisen työturvallisuuden 
opettamiseen tarkoitetun oppaan. Opetussuunnitelman perusteissa sanotaan, että oppilailla on 
oltava sellaiset ammattitaidon perusteet, että hän osaa tyydyttävästi ammatissa tarvittavat pe-
rustaidot ja osaa käyttää turvallisesti henkilökohtaisia työvälineitä sekä oppimispaikan koneita. 
Opas sisältää ammattialakohtaista ja alalle tyypillistä työturvallisuusaineistoa. Vihkonen pereh-
tyy alalle tyypillisten työesimerkkien avulla muokkaamaan opettajan ja opiskelijan turvallista 
asennoitumista työsuorituksiin.
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JOHDANTO

Työturvallisuuden perusteet ja ammattialakohtaiset työturvallisuusohjeet liittyvät kiinteästi eri 
koulutusohjelmien opintokokonaisuuksien sisältöihin. Niitä opiskellaan osana eri ammattiaineita 
niin oppilaitoksessa kuin työssäoppimisjaksojen aikana yrityksissä. Tämän materiaalin tarkoi-
tuksena on syventää ja korostaa työsuojelun ja työturvallisuuden merkitystä majoitus-, ravitse-
mis- ja talousalan perustutkintojen koulutuksessa

Kaikissa majoitus-, ravitsemis- ja talousalojen eri koulutusohjelmien opetussuunnitelmissa on 
tavoitteena opiskelijan työsuojelusta ja terveydestä huolehtiminen niin, että hän 

• tuntee alansa työsuojelumääräykset ja – ohjeet ja osaa noudattaa niitä

• osaa soveltaa työssään ergonomisia työasentoja ja järjestää työympäristönsä toimivaksi

• osaa huolehtia työympäristönsä järjestyksestä ja siisteydestä

• osaa käyttää turvallisesti henkilökohtaisia työvälineitä 

• osaa noudattaa koneiden ja laitteiden työturvallisuusohjeita

• osaa työskennellä turvallisesti ja ergonomisesti niin salin kuin keittiön puolella

• pyrkii työssään myönteiseen yhteistyöhön ja ymmärtää työyhteisön ilmapiirin vaikutuk-
sen työn tuloksellisuuteen, työtehoon ja asiakastyytyväisyyteen. 

• ymmärtää, että työkykyä ylläpitävä toiminta vaikuttaa myönteisesti ammatilliseen osaa-
miseen sekä terveelliseen ja turvalliseen työympäristöön

• osaa arvostaa turvallista, terveellistä ja viihtyisää työympäristöä

• tunnistaa työhön ja työympäristöön liittyvät vaarat ja terveyshaitat sekä suojautuu niiltä 
ja torjuu niitä

• ymmärtää työturvallisuuden ja – suojelun merkityksen pitkällä tähtäimellä työperäisten 
sairauksien ja ammattitautien ehkäisemiseksi

Hotelli- ja ravintola-alan sekä catering-alan perustutkinnoissa on lisäksi tavoitteena, että opiske-
lijan on osattava tarvittaessa toimia asiakas- ja henkilöstöturvallisuuteen liittyvien ohjeiden mu-
kaan poikkeustilanteissa, jollaisia ovat esimerkiksi tulipalon vaara, päihtyneen tai väkivaltaisen 
asiakkaan käsittely, huumeiden käyttäjät ja omaisuusrikokset. Hänen on pystyttävä edistämään 
sekä asiakkaiden, työtovereittensa että omaa turvallisuuttaan ja oikein valituilla toimillaan lieven-
tämään tai jopa estämään ongelmatilanteiden muodostuminen.

Tavoitteet ovat korkealla ja opiskelijat ovat nuoria ja kokemattomia aloittaessaan ammatillisen 
koulutuksen. Ei ole itsestään selvää, että he heti alusta lähtien ymmärtävät oman toimintansa 
syy- ja seuraussuhteet. Työturvallisuuden sisältämät asiat esim. oikeat työasennot eivät välttä-
mättä tunnu tärkeiltä, kun ollaan vielä nuoria ja terveitä, eikä rasitusvammojen oireet muodostu 
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yhdessä yössä vaan vuosien kuluessa. Siksi toimiva ja tehokas työsuojelu ja työturvallisuus 
syntyvät ennakoivilla toimenpiteillä ja asian sisäistämisellä osaksi jokaista työpäivää ja työteh-
tävää. Se ei ole vain ulkoa opittavaa tietoa vaan yksi tärkeimmistä omaa terveyttä ylläpitävistä 
toiminnoista, jonka omaksuminen osaksi kaikkea tekemistään säästää meitä liialta fyysiseltä ja 
psyykkiseltä rasitukselta. Saamme myös työstämme enemmän positiivista palautetta ja säily-
tämme työkykymme eläkeikään asti. Opetuksessa olisi tärkeää saada opiskelijat ymmärtämään 
toimintansa merkityksen, oman ja muiden ihmisten työturvallisen ympäristön ja toiminnan yllä-
pitämisessä. Toimimme yhteisessä työpaikassa ja työturvallisuus on meidän kaikkien yhteinen 
asiamme.

Opetusmateriaali on rakennettu kirjallisesta osuudesta, jota voidaan käyttää opettajan materi-
aalina. Sen lisäksi on tehty Power Point -esitys joka soveltuu oppilaiden materiaalipohjaksi, sitä 
voidaan tarvittaessa täydentää opettajan perusmateriaalin pohjalta.  Materiaalista on tehty sarja 
väittämiä joita voidaan käyttää opetuksessa apuna ja niistä saa koottua  useampia erilaisia 40 
kpl tenttikysymyssarjoja kurssin lopuksi.  Väittämät tulevat Power Point -esityksen liitteeksi eril-
liselle cd-levylle.

Laadimme myös työturvallisuuspassin (Liite 3, TYÖTURVALLISUUSPASSI), johon  merki-
tään kaikki asiat, koneet ja laitteet, joiden käyttöön  oppilas on perehdytetty opiskelun aikana. 
Työturvallisuuspassista työpaikkaohjaaja tai muu ohjaava henkilö näkee konkreettisesti mitä 
asioita ja koneita on käsitelty ja minkälaisiin  asioihin täytyy opiskelija perehdyttää tarkemmin 
ennen työn aloittamista .
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1 RAVITSEMISALAN TYÖNTEKIJÄN 
HENKILÖKOHTAINEN SUOJAUTUMINEN

1.1 Työvaatetus

Terveydensuojeluasetuksen 31 § mukaan elintarvikehuoneistossa työskentelevän henkilön on 
pukeuduttava siististi sekä noudatettava hyvää henkilökohtaista hygieniaa ja tarvittaessa käytet-
tävä puhtaita ja soveltuvia suojavaatteita. Pukeutuminen tapahtuu kokonaisuudessaan ( myös 
päähine ) sosiaalitiloissa ennen keittiöön tuloa. Työvaatetuksessa ja 
– kengissä on huomioitava niiden työturvallisuus, mm. takissa ei saa 
olla ulkopuolisia koristeita, kuten esim. tampit, poletit, isot napit ja ul-
konevat taskut, jotka voivat tarttua kiinni laitteisiin. Samasta syystä 
työvaatteiden pitää olla sopivan kokoiset ja housujen lahkeet eivät 
saa laahata maata.

Pukeutumisohjeet koskevat henkilöitä, jotka ovat tekemisissä pak-
kaamattomien, pilaantuvien tai helposti pilaantuvien elintarvikkeiden 
esikäsittelyn, valmistuksen ja tarjoilun kanssa. Ohjeet koskevat myös 
henkilöitä, jotka käsittelevät kaupassa pakkaamattomia, pilaantuvia 
tai helposti pilaantuvia elintarvikkeita, kuten lihaa ja lihavalmisteita, 
kalaa ja kalavalmisteita, konditoriatuotteita, leivonnaisia, leipää ja lei-
pävalmisteita tai eineksiä.

Päähine

Päähineen tulee estää hiuksia joutumasta käsiteltäviin elintarvikkei-
siin. Päähineen on peitettävä hiukset kokonaan, myös otsatukka ja 
lyhytkin niskatukka. Päähine voi olla lakki, liina, hiusverkko tai vastaa-

va. Tärkeintä on, että päähine estää 
hiusten joutumisen käsiteltävinä oleviin 
elintarvikkeisiin. 

On huolehdittava myös siitä, että hiukset ovat puhtaat ja siististi 
kammatut. Jos hiukset ovat pitkät tai puolipitkät, ne on sidottava 
yhteen. 

Erikoisia kampausmalleja ja irtoavia hiusmaaleja on syytä vält-
tää. Helposti irtoavien hiuslaitteiden ja solkien käyttö on ehdotto-
masti kiellettyä.
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Työpuku

Työpuvun on oltava hihallinen ja sen on peitettävä alla olevat vaatteet, myös hihat. Työvaatetukseksi 
soveltuu esimerkiksi työtakki tai takkihousuyhdistelmä. Mikäli työhousuja ei käytetä, on työtakin 
pituuden oltava sellainen, että se selvästi ulottuu käytettävän työpöydän tai muun työtason ala-
puolelle. 

Mikäli sama henkilö käsittelee elintarvikkeita ja tarjoilee niitä, määräytyy työpuku pääasiallisen 
tehtävän mukaan. Likaavassa työssä on suositeltavaa käyttää työpuvun lisäksi suojaesiliinaa.

Työasua tai työasuyhdistelmää saa käyttää ainoastaan työpaikalla. Käytettävän työpuvun tulee 
olla puhdas ja väriltään sellainen, ettei se vaikeuta  työpuvun puhtauden tarkistamista. Lisäksi 
työpuvun tulee olla helposti pestävää, sileäpintaista, likaa hylkivää materiaalia. Huokoisia, 
paksuja neulemateriaaleja ei tule käyttää. Työpukua on säilytettävä sille varatussa kaapissa. 
Työpukua ei saa säilyttää niissä tiloissa, missä elintarvikkeita käsitellään. Myös alusvaatteiden 
ja sukkien on oltava puhtaita.

Kuva 1. Kokin työasu ( Image wear, www.laitosto.fi)

Jalkineet

Työjalkineiden on oltava puhtaat ja ehjät. Työjalkineita käytetään ainoastaan sisällä keittiötilois-
sa ja salissa.  Työturvallisuuden kannalta tärkeintä on, että kenkä on umpinainen ja takaa kiinni. 
Koska kuuma vesi tai terävät esineet voivat aiheuttaa suurta vahinkoa jaloille ja lattian materiaali 
voi aiheuttaa liukastumisia ja kaatumisia herkemmin, jos kenkä ei ole tukevasti jalassa takarem-
millä kiinni. Hyvät työkengät myös vähentävät  pitkäaikaisessa työskentelyssä jalkojen ja selän  
rasitusta työpäivän aikana.
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Jalkineiden valinnassa on otettava huomioon seuraavaa:

- kengän pohjan tulee olla luistamaton ja joustava
- kannan tulee olla matala ( 2 – 4 cm ) ja tukevarakenteinen
- avokantaisissa malleissa tulee olla kantapään kiertävä hihna
- kengän päällinen on hengittävää materiaalia
- kenkä tukee jalkaa joka puolelta
- kengän kärki on umpinainen
- puujalkineet eivät sovellu keittiötyöhön
- kengän pohja ja päällinen on helppo puhdistaa
- työkenkiä pitäisi vaihtaa päivän aikana
- liukuesteelliset kumijalkineet otetaan käyttöön silloin, kun käsitellään runsaasti vettä.

Kuva 2. Väärät työjalkineet voivat aiheuttaa vakavia turvallisuusriskejä
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1.2 Suojavaatteet ja suojaimet

Työturvallisuuslaki (299/58) 20§  1 mom.

Haitalliset työvaiheet tai työmenetelmät tulee ensisijaisesti poistaa teknillisillä ratkaisuilla, jos 
tämä ei ole mahdollista on käytettävä henkilökohtaisia suojaimia. Suojavaatetus ja suojaimet 
pyrkivät suojaamaan työntekijää erilaisilta fysikaalisilta ja kemiallisilta haitoilta.

Kuva 3. Riittävä suojautuminen varmistaa turvallisen työsuorituksen

Suojakäsineet

Työtehtävät, joissa pääsääntöisesti joko suojataan käsiteltävä tuote epäpuhtauksilta tai suoja-
taan kädet tuotteelta, löytyy PE - kertasuojia, elintarvikkeiden käsittelyyn ns. salaattikäsineitä ja 
kemikaaleilta suojaavia nitriilikäsineitä. Useimmista materiaaleista on saatavilla ihoystävällisiä 
maissipuuteroituja sekä nukattuja sisäpintaisia vaihtoehtoja. Varren pituus vaihtelee pitkästä 
lyhyeen. Käsineitä tulee vaihtaa riittävän usein ja aina siirryttäessä eri työvaiheisiin.

Suojakäsineitä käytetään esimerkiksi esikäsittelyssä, salaattien valmistuksessa, astiahuollossa 
ja puhtaanapidossa. Suojakäsineet ovat jokaisen henkilökohtainen suojain. 
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Puuvillasta valmistetaan aluskäsineitä, joita voidaan käyttää suojakäsineiden alla tai esim. pak-
kaus- ja lajittelutöissä. Pue suojakäsineet aina puhtaille ja kuiville käsille.

Teräslankahansikkaat suojaavat viiltohaavoilta.

 

 Kuva 4.  Suojakäsineet Kuva 5. Teräslanka hansikkaat

Suojalasit

Suojalasit estävät vahvojen pesuaineiden ja roiskeiden joutumista silmiin. Näitä käytetään esi-
merkiksi uunien puhdistuksen yhteydessä.

Kuva 6. Suojalasit muovia, sopivat myös silmälasien päälle.

Suu- ja hengityssuojain 

Suusuojain estää suun ja limakalvon mikrobien pääsyn ruokiin. Voidaan käyttää esimerkiksi jos 
työntekijällä on hieman nuhaa.

Hengityssuojain estää ärsyttävien kaasujen joutumista hengityselimiin. Käytetään esimerkiksi 
uunien puhdistuksen yhteydessä.

Hengityssuojaimia on myös visiirillä.

Kuva 7. Kertakäyttöinen suun suojain ja hengityssuojain
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Ikkunallinen päänsuojus

Pidennettyä ikkunallista päänsuojusta pidetään, kun käytetään voimakkaita puhdistusaineita, 
kuten uunien puhdistuksen yhteydessä. Tällainen malli suojaa koko kasvon alueen sekä hengi-
tystien.

Kuva 8. Päänsuoja ikkunalla

Suojaesiliina 

Pitkä muoviesiliina suojaa likaantumiselta ja kastumiselta märissä työpisteissä, kuten juuresten 
esikäsittelyssä, astianpesupisteessä ja uunien puhdistuksessa.

         

      

Kuva 9.  Muovinen suojaesiliina

Käsivarsisuojaimet

Kumisia käsivarsisuojaimia käytetään esimerkiksi uunin puhdistuksessa.
Muovitetusta paperista valmistetut käsivarsisuojaimet estävät palovammojen syntymisen silloin, 
kun valmistetaan ruokaa paistinpannulla tai rasvakeittimellä.

Patalaput ja uunikintaat

Patalappujen ja patakintaiden tulee olla riittävän paksuja. Päällyskangas  on palosuojattua puu-
villapolyesteriä. 
Kuumien vuokien nostamisessa pitkävartiset (36 cm) patakintaat ovat patalappuja turvallisem-
mat.

Kuva 10. Käsivarsisuojain ja uunikintaat
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Kuulonsuojaimet

Kuulosuojaimia ja tulppia käytetään astianpesussa, patapesussa ja esikäsittelyosastolla.

  

Kuva 11. Korvatulpat ja kuulonsuojaimet
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1.3 Ulkoinen olemus

Kynnet

Puhtaat, lyhyet kynnet ja terveet kynsinauhat levittävät vähem-
män mikrobeja kuin pitkät likaiset, joiden alla voi olla tauteja 
aiheuttavia mikrobeja. Kynnet on pidettävä siisteinä ja lyhyinä. 
Kynsilakkaa, kynsikoruja ja rakennekynsiä ei saa käyttää. Myös 
väritön kynsilakka on kielletty. Kädet pestään aina ennen työn 
aloittamista ja aina eri työvaiheiden välissä. 

Ehostus ja hygienia

Voimakkaan ehostuksen käyttö ei ole suositeltavaa.

On tärkeää huolehtia päivittäisestä henkilökohtaisesta hygieniasta. Tuoksumattomien tai mieto-
tuoksuisten deodoranttien käyttö on suositeltavaa. Vahvojen tuoksujen käyttö on ehdottomasti 
kiellettyä.

Uusilta työntekijöiltä vaaditaan lääkärintodistus ja voimassa oleva salmonellatodistus.

Salmonellatutkimus tehdään palatessa vähintään neljän vuorokauden pituiselta matkalta poh-
joismaiden ulkopuolelta. Työntekijä voi palata töihin heti matkan jälkeen, mutta pitää muistaa 
hyvä käsihygienia ja suojakäsineiden käyttö, kunnes tulos varmistuu.

Korut                                                                               

Sormukset ja muut korut on poistettava pukeuduttaessa työasuun. Myös rannekellot ja ranne-
korut on syytä poistaa. Pienet korvanapit ja työpuvun alle jäävät yksinkertaiset kaulaketjut ovat 
sallittuja.

Lävistykset

Nenärenkaiden ja muiden näkyvien lävistysten (kulmakarvarenkaat, huuli- tai kielikorut) käyttö 
on kielletty keittiössä ja asiakaspalvelussa infektiovaaran vuoksi.

Tatuoinnit ja puremat

Näkyvällä paikalla olevat tatuoinnit ja puremajäljet eivät kuulu keittiötyöntekijän ulkoiseen ole-
mukseen ja ne rajoittavat esimerkiksi asiakaspalvelutilanteita.

Tupakka ja nuuska

Tupakointi on sallittu vain sille määrätyssä paikassa. Tupakointipaikkaan ei saa mennä työvaat-
teissa ja työjalkineissa.

Nuuskan käyttö on kielletty käsiteltäessä elintarvikkeita, koska sen käyttö on epähygieenistä ja 
antaa epämiellyttävää hajua ympäristöön.
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1.4 Hygienia- ja työturvallisuuskortit     

Jokaisella helposti pilaantuvia, pakkaamattomia elintarvikkeita käsittelevällä henkilöllä tulee 
vuoden 2005 alkuun mennessä olla hygieniaosaamistodistus. 

Hygieniaosaamistodistuksen perusajatuksena on, että jokainen alalla työskentelevä osaisi jat-
kuvasti päivittää elintarvikehygienian tietojaan. Osaaminen merkitään hotelli- ja ravintola-alan 
perustutkinnon ja catering-alan perustutkinnon tutkintotodistukseen seuraavasti: ”Opintoihin 
on sisältynyt hygieniaosaamisasetuksen (1115/2001) mukainen elintarvikehygieniaosaaminen”. 
Opintosuoritusrekisterin ote vastaa hygieniaosaamisasetuksen 4 §:n 2 momentin mukaan osaa-
mistodistusta. Opiskelija voi opintosuoritusrekisteriotteella osoittaa, että hänellä on elintarvike-
huoneistossa työskentelevältä henkilöltä vaadittava elintarvikehygieeninen osaaminen. Hän voi 
käyttää opintosuoritusrekisterin otetta osaamistodistuksen vastineena myös silloin, kun hän ha-
kee kesätöitä kesken opintojen.

Muutaman euron hintainen hygieniaosaamiskortti voidaan hankkia joko opintosuoritusrekisterin 
otteen tai tutkintotodistuksen perusteella.

Kuva 12. Malli, hygieniaosaamiskortista ja työturvallisuuskortista

Työturvallisuuden varmistamiseksi on kehitetty valtakunnallinen työturvallisuuskorttikoulutus. 
Yhden päivän (8 t) kurssin ja kirjallisen kokeen suorittamalla saa henkilökohtaisen työturvalli-
suuskortin. Kortti on voimassa viisi vuotta, jonka jälkeen se pitää päivittää uudelleen.

Työturvallisuuskorttikoulutus antaa perustiedot työympäristön vaaroista ja työsuojelusta yhtei-
sellä työpaikalla. Hyvä turvallisuus edellyttää eri osapuolten välistä, toimivaa yhteistyötä, joka 
varmistetaan työturvallisuuskortilla.
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2 ALAN TYÖYMPÄRISTÖN RISKITEKIJÄT  
JA NIIDEN ENNAKOINTI

Työnantajalla on lakisääteinen velvoite seurata säännöllisesti työolosuhteita, selvittää esiintyvät 
vaarat ja arvioida niiden aiheuttamat riskit.

Hyvät työolot eivät välttämättä maksa ylimääräistä. Siisti ja järjestyksessä oleva työpaikka ja 
kunnossa olevat välineet päinvastoin parantavat sekä tuottavuutta että työturvallisuutta.

2.1 Fysikaaliset tekijät

 Kuumat pinnat, esineet ja höyryt: Kuumien pintojen, kuten keittimien, patojen yms. tu-
lee olla hyvin eristettyjä. Kuumia esineitä, kuten kattiloita, GN- vuokia jne. käsiteltäessä 
on kädet ja kyynärvarret suojattava. Sopivin suojain on riittävän pitkävartiset uunikintaat. 
Keittimien, patojen ja paistinpannujen kallistuslaitteiden tulee olla kunnossa ja lukittavissa 
määrättyyn asentoon, jotta vahinkoja ei pääse tapahtumaan. Hankittaessa uusia paisto- ja 
keittolaitteita on kiinnitettävä huomiota siihen, että lämmöneristys on riittävä ja kaatomeka-
nismit varmat. Paistouuneja täytettäessä ja tyhjennettäessä on aina käytettävä suojakäsi-
neitä. Paistouuneja ja vaunutäytteisiä yhdistelmälaitteita hankittaessa on otettava huomi-
oon, että myös ylin paistotaso on sopivalla korkeudella, koska kuuman tai kiehuvan tuotteen 
poistaminen korkealla olevasta uunista on vaarallista eikä apuportaiden käyttöä voida suo-
sittaa. Kuumien nesteiden ja rasvojen roiskeet vaarantavat paloturvallisuutta paistamis- ja 
rasvakeitintyössä, käytä käsivarsisuojaimia.

 Melu: Melu on häiritsevää, epämiellyttävää ja terveydel-
le haitallista ääntä. Melu on eräs stressitekijä aiheuttaen 
ärtymistä, hermostuneisuutta, keskittymiskyvyttömyyttä ja 
päänsärkyä. Pitkäaikaisen työskentelyn kovassa melussa 
on havaittu hitaasti vaurioittavan kuuloaistia. 

Erittäin voimakas melualttius syntyy, kun suurin osa keitti-
ön koneista on yhtä aikaa toiminnassa ja samaan aikaan 
tapahtuu ruoanjakelu. Myös työtavoilla on merkitystä me-
lun synnyssä. Keittiön koneiden melu ja tärinä saattavat 
siirtyä rakenteisiin ja kalusteisiin, jolloin ns. resonanssi-il-
miö lisää melutasoa.

Kuulosuojainten käyttö on tarpeen, mikäli normaali puheääni ei kuulu metrin etäisyydelle, 
tällöin melu on lähellä 85 dB (= kuulovaurioraja). Melu (myös musiikki) työskentelyalueella ei 
saa häiritä kommunikointia. Tarvittaessa voidaan käyttää melunilmaisimia.

Koneiden ja laitteiden hankinnoissa tulee minimoida melu valitsemalla hiljaisia laitteita, eris-
tämällä laite lattiasta tai siirtämällä se tilaan, jossa melulle altistuu mahdollisimman harva 
(esim. astianpesu- ja patapesukone erilliseen tilaan).



18

Teräs- ja posliiniastioiden käsittelyssä on pyrittävä vähentämään iskumelua, koska äkkinäi-
nen kova melu vahingoittaa helpommin kuuloa ja koetaan epämiellyttävänä.

Lattiamateriaalina ei saa olla epätasaisia laattoja eikä saumauksia, koska ne synnyttävät 
melua vaunujen käytön yhteydessä. Keittiövaunujen pyörien tulee olla pehmeää materiaa-
lia.

2.2 Kemialliset tekijät

 Pesu- ja puhdistusaineet: (Kemikaalit)
• pesuaineet

• liuotteet

• desinfiointiaineet       

Pesu- ja puhdistusaineiden runsas ja väärä käyttötapa saattaa aiheuttaa ihon ärtymistä ja 
ihosairauksia sekä ärsyttää hengityselimistöä ja silmiä.

Kemikaalin valmistaja tai maahantuoja on velvollinen merkitsemään tuotepakkauksen asian-
mukaisin päällysmerkinnöin. Pakkauksessa tulee olla tiedot kemikaalin vaaraominaisuuksis-
ta, turvallisesta käytöstä, suojatarpeesta ja ensiavusta. Työnantajan velvollisuus on varmis-
taa, että haitallisen / vaarallisen kemikaalin päällysmerkinnät ovat asianmukaiset.

Hankittavat kemikaalit on pakattu pakkaukseen, joka on merkitty asianmukaisin käyttö- ja 
turvallisuustiedottein.

Käyttöturvallisuustiedote on asiakirja, jonka kemikaalin myyjä on velvollinen toimittamaan. 
Käyttöturvallisuustiedotteesta selviää aineen koostumus, kemialliset ja fysikaaliset ominai-
suudet sekä tiedot aineen vaarallisuudesta. Tiedotteessa on esitetty tarvittavat turvallisuus- 
ja suojaustoimenpiteet sekä ensiapu- ja sammutusohjeet.

Luettelo työpaikalla käytettävistä kemikaaleista ja niiden käyttöturvallisuustiedotteet on säi-
lytettävä työpaikalla työntekijöiden nähtäväksi saatavana.

 Raha
Kolikot sisältävät nikkeliä, joka saattaa aiheuttaa allergisia iho-oireita.

2.3 Biologiset altisteet

 Bakteerit, homeet ja virukset: Elintarvikkeet ovat otollisia elinympäristöjä mikrobeille. Jotta 
tartuntojen leviäminen ruokien välityksellä estyisi ja säästyttäisiin tuotteiden ennenaikaisen 
pilaantumisen aiheuttamilta taloudellisilta tappioilta, on lainsäädännössä monia velvoitteita 
niin ruoanvalmistustyötä tekevälle kuin ympäristölle (elintarvikelaki, terveydensuojelulaki). 
Hyvä henkilökohtainen työtapa ja työpaikkahygienia estävät haitallisten mikrobien leviämi-
sen.

 Huumeruiskut: Huomioi roskien lajittelussa ja käsittelyssä mahdolli-
sesti olevat huumeruiskut, neulat yms. jotka saattavat sisältää HIV- ja 
hepatiittivaaran. 
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2.4 Psykososiaalinen toimintaympäristö

Psykososiaalinen työympäristö sisältää

• yksilöön kohdistuvan henkisen kuormittumisen 

• työn hallinnan 

• työyhteisölliset hyvinvointitekijät - yhteistyön 

Hyvä psykososiaalinen työympäristö lisää työviihtyvyyttä ja henkistä hyvinvointia. Työntekijä 
kokee henkisen hyvinvoinnin tunteena, että työ sujuu ja hän hallitsee tehtävänsä ja voi vaikuttaa 
omaan työhönsä. Työyhteisössä henkinen hyvinvointi tuntuu turvallisena ilmapiirinä, työpaikan 
me-henkenä ja toiminnan häiriöttömyytenä.

Erityisen herkkiä työyhteisön ilmapiiripuntareita ovat työ-
paikan muutostilanteet. Muutostilanteissa on tärkeää huo-
lehtia, että niissä otetaan huomioon ihmisen käyttäyty-
miseen liittyvät piirteet, kuten muutosvastarinta ja pelko 
uusia asioita kohtaan. Ihmisille tulee antaa muutoksista 
asianmukaista ja rehellistä tietoa.

Ongelmat psykososiaalisessa työympäristössä näkyvät yksilötasolla

• fyysisinä ja psyykkisinä oireina

• stressinä

• unettomuutena

• aloitekyvyttömyytenä

• työryhmässä esiintyvänä yhteistyöhaluttomuutena

• ”kuppikuntaisuutena”

• henkisenä väkivaltana ja juoruiluna

• eristäytymisenä

• ihmissuhteiden huononemisena

• aloitekyvyttömyytenä

• sairaspoissaolojen ja vaihtuvuuden mahdollisena lisääntymisenä
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Työelämän muutokset ovat tuottaneet uudenlaisia haasteita työntekijän työkyvylle. Muuttuva 
työelämä voi tarjota työntekijälle parempia vaikuttamisen mahdollisuuksia, mutta toisaalta työ-
elämä näkyy työntekijän arjessa myös kiireen lisääntymisenä ja työmäärän kasvuna. Koko elin-
aikansa ihminen on alttiina erilaiselle kuormitukselle. Työntekijä kuormittuu tehdessään työtä. 
Kuormitus on välttämätöntä ihmisen hyvinvoinnille. Liiallisena tai liian vähäisenä se kuitenkin 
saattaa aiheuttaa ihmiselle terveydellisiä haittoja.  Ratkaisevaa on, kuinka voimakkaita tai kuin-
ka pitkään jatkuvia kuormitushuiput ovat. Merkitystä on myös sillä, kuinka henkilökohtaisena 
työntekijä kokee onnistumisensa tai mahdollisen epäonnistumisensa. 

Stressi ja työuupumus

Sopimaton henkinen kuormitus saattaa johtaa työstressiin. Stressiä 
voivat muodostaa mm. henkilökohtaiset huolet ja ongelmat, kesken-
eräiset työt sekä työn henkinen kuormittavuus. Ylikuormituksessa 
työ vaatii suurempaa ammattitaitoa, vastuunottoa ja päätöstente-
koa tai työn organisointi on heikkoa. Alikuormituksessa työ tarjoaa 
liian vähän ärsykkeitä ja haasteita pitääkseen työntekijän motivaa-
tioita yllä. Ihminen väsyy, jos hänen on pitkän aikaa toimittava joko 
vajailla energiavaroilla tai hän on yli- tai alikuormitettu.

Stressi on elimistön tila, joka syntyy, kun suorituskyky ei vastaa 
vaatimustasoa. Työsuoritus heikkenee ja stressioireet alkavat ilmetä. Niitä ovat unettomuus, 
seksuaalisen kiinnostuksen tai kyvyn heikkeneminen, muistihäiriöt, keskittymiskyvyn heikkene-
minen ja virheiden tekeminen lisääntyy. 

Pitkään jatkuessaan stressi saa usein aikaan niskalihasten kiristymisen, yleisen jännittynei-
syyden, päänsäryn sekä erilaisia sydänperäisiä oireita tai hengenahdistuksen tunnetta. Myös 
vatsa- ja suolistovaivat ovat yleisiä. Ärsytyskynnys laskee ja voimakkaat aggressiiviset tunne-
purkaukset saattavat laueta näennäisesti pienestäkin syystä. Alkoholinkäyttö lisääntyy yleensä 
stressin myötä, mistä syystä hoitamaton stressi voi johtaa alkoholin väärinkäyttöön ja jopa al-
koholismiin. 

Stressin paras hoito on sen alkuperäisen syyn selvittäminen, tiedostaminen ja hyväksyminen. 
On pyrittävä saamaan aikaan muutos niihin tekijöihin, jotka ovat stressin syynä. Usein on tar-
peen hakea apua ihmissuhteiden ja mielenterveyden asiantuntijoilta. Työterveyshuollon tehtävä-
nä on auttaa myös stressin hoidossa.

Monet tulkitsevat stressin johtuvan huonosta työsuorituksesta 
ja yrittävät tehdä töitä kaksin verroin. Tällöin kuitenkin stres-
si vain pahenee ja todellinen loppuun palaminen on lähellä. 
Unettomuuteen haetaan usein unilääkkeitä tai lisätään alko-
holin kulutusta. Molemmat kuitenkin vain lisäävät masennus-
ta, joka usein piilee stressin taustalla. Päänsärkyä hoidetaan 
usein särkylääkkeillä, jotka nekään eivät poista stressiä ja uu-
pumusta, vaan ärsyttävät vatsaa ja suolistoa. 

Työuupumuksessa työntekijä ei enää näe ulospääsyä eikä 
selviydy tilanteesta, koska hän ei löydä puskureita tai muuta 
tukea helpottamaan pahaa oloaan. 
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Työuupumus eli loppuunpalaminen (burnout) on oireyhtymä, jossa tunnetaan uupumusta, 
henkilökohtaisen pätevyyden tunteen alenemista ja ihmissuhteista vetäytymistä.

Puhtaasti ruumiillisesta väsymyksestä työuupumus poikkeaa siinä, että siihen kuuluu henkilö-
kohtainen tunne: ”Mittani on täysi, en kestä enää”. Kukaan ei uuvu henkisesti sen vuoksi, että 
työ on ruumiillisesti väsyttävää. Työuupumuksessa keskeistä on henkinen väsyminen ja työin-
non sammuminen. 
Nuoruus altistaa työuupumukselle. Nuori on vielä kokematon, liian tai epätodellisen ihanteelli-
nen ja haavoittuvainen. Iän myötä saavutettu kypsyys ja kokemus puuttuvat.
Toinen työuupumukseen vaikuttava tekijä on sukupuoli. Naiset uupuvat enemmän kuin mie-
het. Naiset pystyvät kuitenkin puhumaan vaikeuksistaan ja itsestään miehiä avoimemmin. 
Sukupuolten väliset erot voivat johtua naisten ja miesten työmäärän epätasaisesta jakautumi-
sesta työssä, kotona ja harrastuksista.

Loppuunpalaminen kohtaa siis useammin niitä, jotka ovat innostuneita työstään, asettavat 
vaatimukset korkealle, ovat kunnianhimoisia. Uupumusta on sanottu hyvien, lahjakkaiden ja ah-
kerien ristiksi. Laiskat eivät stressaannu eivätkä ajaudu uupumukseen. Häikäilemätön ihminen 
ei myöskään pala loppuun, koska hän jyrää muut alleen. Hän ei häiriinny toisten tarpeista, koska 
ei edes näe niitä. Tällaisen ihmisen ympäristö on sen sijaan uupumusriskissä.

Ylikuormituksen ja työuupumuksen merkkejä

JOS 
• selvästi useammin kuin aikaisemmin unohtelet pieniä käytännön asioita, et jaksa lukea  
 lehteä tai avata postia 

• tunnet olevasi urakkatyössä (vaikka et ole), et toistu- 
 vasti ehdi saada asioita tehtyä ajoissa tai kunnolla 

• sinulla ei ole energiaa mihinkään muuhun kuin työ- 
 hön, mikään ei tunnu kiinnostavan 

• et jaksa olla aktiivisissa ihmissuhteissa 

• heräilet öisin etkä saa unta 

• töihin lähteminen tuntuu jatkuvasti vastenmieliseltä

NIIN       sinun on syytä pysähtyä ja miettiä tilanteessasi mahdollista muu-
tosta, jotta et kuluta voimavarojasi loppuun. 

Stressistä ja työuupumuksesta toipuminen

Toipumisen lähtökohtana on pysähtyminen ja oman tilanteen näkeminen kieltämisen tai sivuut-
tamisen sijaan. Usein tarvitaan sairauslomaa ja lääkitystä elpymisen käynnistämiseksi ja työasi-
oista irrottautumiseksi. Ihmisen hyvinvointi muodostuu työn ja vapaa-ajan harmonisesta tasa-
painosta. Terveellinen, turvallinen työ, joka vastaa yksilön edellytyksiä ja johon liittyy aikaansaa-
misen tunne sekä oppimiskokemuksia, edistää hyvinvointia niin työssä kuin vapaa-aikanakin. 
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Toisaalta terveelliset elintavat, yksilön kannalta mielekkäät vapaa-ajanharrastukset ja läheiset 
ihmissuhteet tasapainottavat työn aiheuttamaa rasitusta

Hoitamaton työuupumus tai puolitiehen jäänyt toipuminen voi johtaa kroonistuneeseen masen-
nukseen ja työkyvyttömyyteen.

Tietty määrä stressiä on positiivinen voima, joka potkii 
meitä eteenpäin, koska se tuo voimavaramme parhaiten 
käyttöön. Liiallisena stressi on kuitenkin kuluttava ja tu-
hoava asia, joka syö elämäniloa, heikentää toimintakykyä 
ja altistaa sairauksille.

Stressin ehkäisy ja hallinta:
• Kehitä itsellesi myönteinen elämänasenne! Opettele näkemään asioiden positiiviset puolet. 

Mieti kaikkia niitä asioita, jotka ovat nyt hyvin. Opettele iloitsemaan pienistäkin asioista.

• Ajattele myönteisiä ajatuksia, ne antavat sinulle lisäenergiaa. 

• Luota siihen, että löydät ratkaisut ongelmiisi. 

• Ota haaste ja tehtävä kerrallaan äläkä murehdi edessäpäin olevia asioita. Mainion englanti-
laisen sanonnan mukaan: Ylitä kukin silta sitten, kun saavut sille. 

• Suunnittele ja organisoi työsi ja päiväsi niin, ettei aikaa ja energiaa kulu turhaan sähläämi-
seen. 

• Pidä lepotaukoja. Tauot parantavat työtehoa ja tuloksia syntyy nopeammin kuin tauotta 
puurrettaessa.

• Kiinnitä huomiota ympäristösi viihtyisyyteen. Miten voisit piris-
tää ja kohentaa vaikkapa työpaikkasi viihtyisyyttä?

• Terveet elämäntavat parantavat stressinsietokykyä. Syö ter-
veellisesti, liiku, ulkoile ja nuku riittävästi.

• Lisää sanavarastoosi selkeä ja syyllisyyksistä vapaa EI. Moni 
kiltti ihminen stressaantuu siksi, ettei osaa sanoa kenellekään ei. 

• Varaa aikaa itsesi kanssa olemiseen ja itsestäsi huolehtimiseen. Hemmottele itseäsi!

• Ole muutenkin kiltti itsellesi. Anna itsellesi hyvää palautetta. Älä vaadi itseltäsi liikaa. 

• Ole joskus tavoittamattomissa! Sulje puhelimet äläkä käy katsomassa sähköpostejasi! 

• Opettele olemaan tekemättä mitään. Tekemättömyys on välillä sallittua, vaikka elämmekin 
luterilaisessa maassa! 

• Tasapainota työ ja vapaa-aika, älä yhdistä niitä

www.tyky.fi/tyky/Suomi/Yksilo/Tyontekija

www.siikaranta.fi/Internetopiskelu/suojtyotyo.htm

www.tohtori.fi/yleislaakari/72.html

www.nicehouse.fi/tyohuone/voihyvin/stressi.htm#ehka

http://www.siikaranta.fi/Internetopiskelu/suojtyotyo.htm
http://www.tohtori.fi/yleislaakari/72.html
http://www.nicehouse.fi/tyohuone/voihyvin/stressi.htm#ehka
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2.5 Tyky- toiminta

Työkykyä ylläpitävä toiminta on suomalainen innovaatio.

Nykymuotoinen työkykyä ylläpitävä toiminta (TYKY- toiminta) sai 
alkunsa keskeisten työmarkkinajärjestöjen sovittua vuonna 1989 
tulopoliittisen sopimuksen yhteydessä suosituksesta TYKY- toi-
minnan järjestämiseksi työpaikalla. Työkykyä ylläpitävä toiminta sisällytettiin 1990-luvun alku-
puolella myös työterveyshuoltosäännöksiin ja siitä tuli näin osa työterveyshuollon lakisääteistä 
sisältöä. Sittemmin TYKY- toimintaa on ryhdytty toteuttamaan myös osana työsuojelua ja hen-
kilöstön kehittämisohjelmia. 

Toiminnan tavoitteeksi määriteltiin, että mahdollisimman varhain 
ja ennaltaehkäisevästi puututaan niihin tekijöihin ja olosuhteisiin 
työssä, työympäristössä ja työntekijän terveydessä ja toiminta-
kyvyssä, jotka jatkuessaan johtaisivat työkyvyttömyyteen.

Näin pyrittiin tukemaan ikääntyvän työntekijän työkyvyn säily-
mistä siten, että ennenaikaiselle työkyvyttömyyseläkkeelle siir-
tyminen ei olisi ainoa vaihtoehto työkuormitustilanteissa. 

www.tyky.fi/tyky/Suomi/TYKY-toiminta/

2.6 Ergonomiset tekijät

Keittiötyöhön kuuluu olennaisena osana lihasvoimin suoritettavaa 
eli FYYSISTÄ työtä. Ergonomian tavoitteena on vähentää kitkaa 
ihmisen ja työn väliltä. Esim. hankalat työasennot ja runsas nosto-
työ ovat niitä, joita tulee vähentää.

Hyvällä ergonomialla, joka ottaa huomioon ihmisen fyysiset ja 
psyykkiset ominaisuudet, varmistetaan työntekijän työ- ja toimin-
takyvyn säilyminen hyvänä läpi koko työiän.

Yksipuoliseksi sanotaan työtä, joka kuormittaa vain tiettyä kehonosaa.

Pakkotahtiseksi sanotaan työtä, jossa työtahdin määrää jokin työntekijästä riippumaton seikka, 
esimerkiksi aika tai kone.
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 Lihastyö:

Lihastyö jaetaan dynaamiseen ja staattiseen lihastyöhön. Dynaamisessa työssä lihakset 
vuoroin supistuvat ja rentoutuvat, työ vaatii lihasten liikkeitä. Veri kuljettaa lihaksiin happea 
ja ravintoaineita ja lihaksista pois lihastyössä syntyneitä kuona-aineita. Elimistön toimin-
takyvyn ylläpidon kannalta dynaaminen lihastyö on terveellistä, jos lihasvoiman tarve on 
kohtuullista ja työ on riittävästi tauotettua. 

Dynaamisen lihastyön kuormitusvaikutus riippuu

- työn kestosta

- käytetystä lihasvoimasta

- käytetyn lihasmassan määrästä

- liikealueesta ja – laajuudesta

- toistolaajuudesta

Pienillä lihasryhmillä, esimerkiksi yhdellä kädellä, tehty yksipuolinen toistotyö väsyttää no-
peasti työtä tekevän lihasryhmän.

Staattisessa työssä lihas jännittyy eli ”tekee työtä” ilman havaittavaa 
liikettä. Pitkäkestoinen staattinen lihasjännitys heikentää verenkiertoa, 
jolloin hapen ja ravintoaineiden kuljetus lihakseen ja erityisesti lihas-
työssä syntyvien kuona-aineiden (mm. hiilidioksidi, maitohappo) kulje-
tus lihaksesta pois estyy. Tämä aiheuttaa nopeaa paikallista väsymistä. 
Staattinen lihastyö on aina kysymyksessä ylläpidettäessä paikallaan 
olevia asentoja. Haitallista se on, kun työasennon ylläpitoon joudutaan 
käyttämään paljon lihasvoimaa. 

 Työliikkeet: Työsuoritus tapahtuu yleensä käsin dynaamisena tai staattisena lihastyönä 
muuttamalla käden nivelten asentoja. Käden käyttömahdollisuudet ovat varsin laajat. Käden 
nivelten käytössä on kuitenkin vältettävä ääriasentoja, jotta vältyttäisiin ranteen, kyynärpään 
ja olkanivelen rasitusvammoilta. Tyypillisin rasitusvamma on 
jännetupin tulehdus ja sormien tunnottomuus.

Kierto- ja ristikkäisliikkeitä on syytä välttää, mutta jos se liittyy 
työliikkeeseen, on huomioitava, että kyynär- ja olkavarren kul-
ma on pienempi kuin 120°, jolloin kiertoliike tapahtuu hauisli-
haksella.

Olkanivel on kehon liikkuvin nivel. Olkavartta nostettaessa yli 
30° rintakehältä lisääntyvät staattiset lihasrasitukset hartian-
seudulla. Kun olkavartta nostetaan yli 70° rintakehältä, on 
mahdollista, että olkanivel ja olkapää kipeytyvät.

Kuva 13. Vältä ristikkäisliikkeitä ja liian laajoja liikeratoja

 1-alue (20 cm) tarkka lähityö

 2-alue (30 cm) hienontamis- ja paloittelutyöt

 3-alue (40- 50 cm) kokoamis- ja siirtotyöt
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 Nostotyö ja kantaminen: Keittiötyössä taakkoja nostettaessa ja siirrettäessä tulee käyttää 
apuna mekaanisia tai automaattisia nosto- ja siirtolaitteita sekä muita apuvälineitä mahdol-
lisuuksien mukaan.

 Noston kuormittavuuteen vaikuttavat:

 taakan paino

 taakan muoto ja ote siitä

 nostokorkeus

 taakan etäisyys vartalosta

 nostoalusta ja -tila

 nostotekniikka

Kansainvälinen työjärjestö (ILO) ja työterveyslaitos suosittavat, että terveet, hyväkuntoiset ja 
työnsä osaavat henkilöt voivat nostaa käsin enimmäispainoltaan seuraavat:

miehet tilapäisesti  max 55 kg

 jatkuvasti max 35 kg

M 16-18v  max 20 kg

naiset tilapäisesti max 30 kg

 jatkuvasti max 20 kg

N16-18v  max 15 kg

alle 16 v.  max 15 kg

Kuva 14. Opettele oikea nostotekniikka ja ”älä nosta raskaita taakkoja yksin, vaan ota työpari mukaan 

nostoon”
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Keittiötyössä on runsaasti nostoja päivittäin:

 perunasäkit ja -saavit

 kuormien purkamiset, säkkien ja pakkauslaatikoiden nostot ja siirrot

 GN-vuoat täyttövaunuihin, uuneihin ja tarjotinpinot

 kahvikupi- ja lasikorit, lautas- ja tarjotinpinot

 maitonovot

 jätesäkit

Hyvä nostokorkeus on lattiasta vyötärön tasolle. Usein joudutaan nostamaan hartiaseudun kor-
keudelle ja jopa yli (GN- vuoat isoihin yhdistelmäuuneihin, maitonovot, astiakorit säilytysvaunui-
hin jne.), jolloin olkanivel, käsivarret ja hartiaseutu kuormittuvat. Selän kannalta kuormittavinta 
on nosto kumarassa asennossa, jossa selän kuormitusta lisää taakan etäisyys vartalon paino-
pisteestä.

Turhaa kantamista on vältettävä. Se kuormittaa tuki- ja liikuntaelimistöä. Kannettava taakka 
jaetaan tasaisesti molemmille käsille ja pidetään mahdollisimman lähellä vartaloa. Suuria ja pai-
navia taakkoja ei saa kantaa portaissa. Käytä kantamisessa ja tavaran siirroissa aina vaunuja.

 Seisomatyö: Työ on tarkoituksenmukaista tehdä seisten, kun se vaatii:

  • ylävartalon suurten lihasten käyttöä

  • laaja-alaista liikkumista työpisteissä

  • laajaa ulottuvuutta tai kun työkohteen näkeminen ei muuten ole mahdollista

Kun työ tehdään seisoma-asennossa, terveyshaitat kohdistuvat lähinnä jalkoihin ja selkään. 
Työtason väärä mitoitus lisää selän kuormittumista sekä muita lihasrasituksia.

Seisoma-asento paikallaan ollessa heikentää jalkojen verenkiertoa. Asennon johdosta myös 
kudosnesteiden määrä jaloissa lisääntyy, mistä saattaa seurata jal-
kojen turpoamista ja kipeytymistä.

Jatkuva seisomatyö aiheuttaa selän lihasten rasittumista, jännitty-
neisyyttä ja kiputiloja sekä jalkojen verenkiertohäiriöitä.

Työtason tulisi olla säädettävä. Liian korkeilla työtasoilla ja laitteil-
la työskenneltäessä tulee olla käytettävissä irrallisia korokeralleja ja 
apuportaita, jotka ovat työturvallisuusmääräysten mukaisia.

Hyvässä seisoma-asennossa paino jakautuu molemmille jaloille. 
Jaloille pitää olla riittävästi tilaa. Hyvät työjalkineet lieventävät seiso-
matyön kuormitusta.
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Kun teet työsi seisten, niin tarkista, että:

  työasentosi ei ole kiertynyt eikä kumarra

  kätesi eivät ole kohotettuina eivätkä jännittyneinä

  seisomista ja liikkumista varten on riittävästi tilaa työpisteessä

  taukojen aikana on mahdollisuus istua

 

Kuva 15. Seisomatyöpaikan oikea mitoitus 

 Istumatyö: Istumatyöskentelyä varten tarvitaan työtasoja, joiden alla on riittävästi jalkatilaa. 
Sen leveydeksi ja syvyydeksi suositellaan 600 mm. Työtasojen korkeuden tulisi olla säädet-
täviä. 

Hyvässä työtuolissa on:

• tukeva, helposti säädettävä selkänoja

• helposti säädettävä istuinkorkeus (keittiötyössä 550- 750 mm)

• alaspäin kaareva istuinpinnan etureuna

• ohut pehmuste, joka on helposti puhdistettavissa ja vaihdettavissa.

Kun teet työsi istuen, tarkista:

• ettei työasentosi ole kumartunut, kiertynyt eikä jännittynyt

• voit vaihtaa vapaasti jalkojesi asentoa eikä tuolin reuna pu- 
 rista reisilihaksia

• kantapäät ovat tukevasti lattialla tai jalkatuella

Huono työasento istuttaessa rasittaa niska- ja hartiaseudun lihak-
sia sekä aiheuttaa selän ja jalkojen lihasten jännitystä ja kiputilo-
ja.
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Keinoja fyysisen kuormittavuuden vähentämiseksi:

• Työntekijälle opastetaan ergonomisesti oikeat työasennot

• Ei käytetä kumartuneita tai hankalia työasentoja

• Opetellaan molempikätisyys (käytetään molempia käsiä)

• Seisotaan tasaisesti molempien jalkojen päällä tai vuorotel- 
 laan tukijalkaa

• Työ, jonka voi tehdä istuen, tehdään istuen

• Jaetaan työt niin, että työjaksoon sisältyy eri työtehtäviä  
 mahdollisuuksien mukaan

• Sisällytetään työskentelyyn vaihtelevasti istumista, seisomista ja liikkumista

• Tarpeeton nostaminen ja kantaminen on vähennetty mahdollisimman  
 pieneen

• Ohjataan (opetellaan) oikeat nostotekniikat, ei nostella raskaita taak- 
 koja yksin

• Vältetään tavaroiden kuljetusta portaissa

• Raskaat tai rasitusvammoja aiheuttavat työvaiheet on koneellistettu tai  
 tauotettu oikein.

• Käytetään nosto- ja siirtoapuvälineitä

• Sijoitetaan tavarat niin, että niihin ylettyy lattialla seisten (ei tarvita tik- 
 kaita tai kurottelua)

2.7 Ympäristötekijät

Keittiön ympäristötekijöitä:

 • lämpöolot

 • ilmanvaihto

 • valaistus

 • melu (käsitelty fysikaalisissa riskitekijöissä)

 Lämpöolot:

Ympäristön lämpötila ei ole ainoa tekijä, joka vaikuttaa siihen, miten lämpimältä ympäristö 
tuntuu. Lämpöolosuhteita säätelee ilman lämpötila, lämpösäteily, ilman kosteus ja ilman lii-
ke.

Suomessa ei ole sitovia lämpöolosuhdenormeja. Suositusarvoina käytetään ilmastointinor-
mitoimikunnan suositusarvoja.

Mikäli työn laatu, suoritustapa ja tuotantomenetelmät sekä sääolosuhteet kohtuullisesti sal-
livat, tulee työtilan lämpöolosuhteet järjestää siten, että:
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1. ilman lämpötila työskentelypaikoilla ei ylitä arvoa 28° C

2. ilman lämpötila työskentelypaikoilla ei ylitä arvoa 25° C

3. ilman lämpötila työskentelypaikoilla on kevyessä työssä 21-25° C ja keskiras-
kaassa työssä 19-23° C

4. liiallista lämpöä voidaan vähentää sijoittamalla paikallispoistoja lämpöä lisäävi-
en lähteiden luo

5. ilmavirta työskentelyalueella on max 0,2 m/s. Ilmastointi säädetään työpisteissä 
sellaiseksi että ilma vaihtuu riittävästi eikä vetoa ole.

6. ilman suhteellinen kosteus on 40-70 %. Liiallista ilman kosteutta voidaan vä-
hentää sijoittamalla paikallispoistoja kosteutta lisäävien lähteiden luo

Lämpötilan noustessa yli 28° C:n työntekijän suorituskyky laskee. Verenkierto joutuu toimi-
maan lämmön poistajana eikä riitä tarpeeksi lihasten tai aivojen toimintaan. Mieliala laskee, 
päänsärky on yleistä, työntekijä ärtyy, virheet ja työtapaturmat lisääntyvät. Hikoilu erittää 
nestettä, joten juomisesta on huolehdittava ja työaikaa on supistettava lisäämällä taukoja.

Pakastusteollisuudessa on työskenneltävä alhaisissa lämpötiloissa. Pakasteita käsiteltäes-
sä on kylmyys torjuttava asianmukaisella pukeutumisella ja sormia on suojeltava paleltumi-
selta. Työ on jaettava jaksoihin ja taukojen on oltava riittävän pitkiä lämmön saamiseksi.

Ilman kosteus vaikuttaa lämpötilan aistimiseen ja hikoilun tehokkuuteen. Jos lämpö ja koste-
us ovat korkeita, hiki ei pääse haihtumaan iholta. Kosteus saa lämmön tuntumaan kuumem-
malta ja kylmän kylmemmältä. Ilman liikkeellä on samanlainen vaikutus. 

 Ilmanvaihto:

Ilmastointi on sisäilman ja päästöjen hallintaa ilma- ja lämpötekniikkaa hyväksi käyttä-
en. Päästöt voivat olla höyryjä, kaasuja, käryjä, pölyjä tai kuumaa ilmaa ja lämpösäteilyä. 
Keittiöiden ilmanvaihtojärjestelmien suunnittelu on vaativa tehtävä laitteista tulevan läm-
pösäteilyn, käryjen, kosteuden ja suurten tuloilmamäärien vuoksi. 

Keittiön tuloilman on oltava puhdasta. Tuloilmalaitteiden puhalluksen virrat eivät saa osua 
tavallisimmille työskentelyalueille vetohaittojen estämiksi. 

Ilmanvaihdon keskimääräinen suositus on 30 m3 / hlö / t. Tupakointi lisää ilmanvaihdon tar-
vetta 10 m3 / hlö / t.
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Ilmanvaihdon suositukset laitostalouksissa:

 ruoanvalmistus 20-60 kertaa tunnissa

 tarjoilualue 5-10 kertaa tunnissa

 astianpesu 6 kertaa tunnissa

 siivoushuone 12 kertaa tunnissa

 WC 15 kertaa tunnssa

Vetoa aiheuttaa:

 suuri ilman liikenopeus. Etenkin huoneen lämpötilaa viileämmän ilman 
virtaus on haitallista

 suuri lämpötilaero niskan ja nilkan välillä. Raja on 3° C

 lämpösäteily kylmin pintoihin tai kuumien pintojen säteily

 lämpötilojen vaihtelu. Nopea vaihtelu 1.1° C tunnissa) ja hidas vaihtelu 
0.6° C tunnissa aiheuttavat epäviihtyisyystuntemuksia

Rakentamisessa on huolehdittava keittiötilojen ulko-ovien aiheuttamasta vedosta ja ristive-
dosta esimerkiksi hyvillä tuulikaapeilla ja ilmaverhoilla.

Veto aiheuttaa lihasten kiputiloja ja reumaattisia oireita.

Viikoittaisessa puhtaanapidossa on huolehdittava ilmanvaihtokanavien, suodattimien, ilman-
vaihtoventtiilien ja rasvakanavien puhdistuksesta säännöllisesti.

 Valaistus:

Hyvä työvalaistus vaikuttaa työsuorituksiin ja henkilöstön hyvinvointiin sekä 
viihtyvyyteen monin tavoin.

Virheellisestä valaistuksesta aiheutuu: 

• epämukavia työasentoja

• silmien rasittumista, kirvelyä ja kyynelvuotoa

• tapaturmavaaroja

• viihtyvyyden ja työtehon heikentymistä

Valaistusvoimakkuutta arvioitaessa on otettava huomioon työn laatu ja työntekijän ikä, iän myö-
tä valaistustarve lisääntyy ja mitä tarkempi työ, sitä enemmän valoa sen tekeminen vaatii.
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Valaistuksen suositusarvoja:

• yleisvalaistus 300-500 lx

• ruoanvalmistustyöt ja myynti 500 lx

• ravintolasali 400 lx

• varastot 150 lx

• astianpesun puhdaspuoli ja tarkastuspaikat 1000 lx

Valaistukseen voidaan vaikuttaa pintamateriaaleilla ja väreillä. Vaaleat, himmeäpintaiset vä-
rit luovat valoisuutta, metalli-/teräspinnat aiheuttavat epäsuoraa valon häikäisyä, samoin 
työskentely ikkunaa vasten.

Työskentelyalueella tulee huolehtia, että:

• valaistus on tasainen

• työalueilla ja kulkureiteillä on riittävä valaistus

• vältetään suuria ja äkkinäisiä valon voimakkuuden eroja

• suoraa ja epäsuoraa häikäisyä ei synny

• valon väri ei haitaa työskentelyä (ruoan valmistus, rahan käsittely)

• ulkona olevat kulkureitit on hyvin valaistu

• WC-tiloissa voi olla valaistus, joka vaikeuttaa huumeiden käyttöä, sil- 
 lä käytettävä sininen valo estää löytämästä verisuonia

VÄRIT:

Värejä voidaan käyttää helpottamaan työtä ja päätöksente-
koa. Siivouksessa eri värein merkityt pyyhkeet ja pesuaineet 
auttavat muistamaan, mihin tarkoitukseen ja kohteeseen ne 
on tarkoitettu ja tekemään oikeita valintoja. Laitoskeittiöissä 
astioiden ja jakelun kulkureitit merkitään lattiaan erivärisin oh-
jenuolin. Hotelleissa eri kohteiden opasteet ovat eriväriset.

Työskentelyn turvavärit:

  KELTAINEN   huomio, vaara

  PUNAINEN   palontorjunta ja hätäkatkaisimet

  VIHREÄ    ensiapu, pelastus ja varauloskäynnit
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Erilaisissa työtiloissa esim. hotelleissa ja ravintoloissa värejä käytetään tietyn tunnelman luomi-
seksi.

Yleisesti voidaan sanoa, että:

 tummat värit masentavat ja pienentävät tilavaikutelmaa

 vaaleat värit ovat valoisia ja ystävällisiä ja laajentavat tilavaikutelmaa

 hygienia vaatii vaaleita värejä

 yksitoikkoisessa työssä ovat voimakkaat värit paikallaan

 tarkkuutta vaativissa työympäristöissä vaaleat värit ovat hyviä.

väri etäisyysvaikutelma lämpövaikutelma henkinen vire

sininen etäinen kylmä rauhoittava

vihreä etäinen kylmästä neutraaliin erittäin rauhoittava

punainen läheinen lämmin hyvin kiihottava

keltainen läheinen hyvin lämmin piristävä

ruskea hyvin läheinen neutraali kiihottava

violetti hyvin läheinen kylmä aggressiivinen
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3 KEITTIÖN  TYÖTURVALLISUUS

Lääkintöhallituksen ohjekirje jakaa työpaikat kolmeen luokkaan sen 
mukaan, onko tapaturmanvaara niissä vähäinen, ilmeinen vai erityi-
nen. Suurtalouksien ja ravintoloiden keittiöt voidaan pitää työpaikka-
na, joissa tapaturman vaara on ilmeinen. Niissä käsitellään päivittäin 
kuumia aineita sekä esineitä, veitsiä koneita ja laitteita. Työ vaatii pal-
jon liikkumista, esineiden ja tavaroiden siirtämistä ja kuljettamista.

3.1 Tyypilliset keittiötapaturmat

Nykyisen työtahdin nopeatempoisuus ja vähentynyt henkilöstömää-
rä keittiöllä eivät ainakaan pienennä tapaturmariskiä. Vaikkakin uusien koneiden ja laitteiden 
turvamekanismit ovat parantuneet, on keittiössä silti useita työturvallisuuden kannalta vaarallisia 
elementtejä kuten

 runsas vedenkäyttö

 koneiden ja laitteiden käyttö

 kuumien nesteiden ja astioiden käsittely  

 raskaiden taakkojen nostaminen  

 aikataulujen noudattamisen aiheuttama työn pakkotahtisuus

Kun on vähän työntekijöitä ja paljon työtehtäviä, huolellisuus ja varovai-
suus helposti herpaantuvat ja onnettomuusalttius lisääntyy. Keittiössä ta-
pahtuu päivittäin läheltäpiti tilanteita, onneksi sattuvat tapaturmat jäävät 
useimmiten seurauksiltaan pieniksi. Mutta jokainen tapaturma niin pieni 
kuin suuri on turha jos ne voisivat olla vältettävissä ennakoivilla toimen-
piteillä.

Tyypillisempiä keittiössä tapahtuvia onnettomuuksia ovat mm 

  kaatumiset, liukastumiset ja kompastumiset

  kuumien pintojen, nesteiden tai höyryjen aiheuttamat palovammat

  veitsen tai terävien koneiden osien aiheuttamat viiltohaavat

  liian raskaiden taakkojen nostojen aiheuttamat selkävaivat

  toistuvien huonojen työasentojen aiheuttamat rasitusvammat

  putoavien esineiden aiheuttamat vammat

  itsensä satuttaminen kalusteisiin tai esineisiin

  veden ja pesuaineiden aiheuttamat ihoärsytykset ja ihottumat
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Työtapaturmien perussyihin ja terveydellisiin riskeihin pitäisi puuttua heti 
kun riskitekijöitä alkaa ilmetä. Jos riskitekijöihin ei puututa ajoissa ja al-
tistus on jatkuvaa, esimerkiksi väärät työasennot tai puutteellinen käsien 
suojaus puhdistustyössä, voivat ne aiheuttaa työntekijän sairastumisen 
ammattitautiin. Ammattitaudilla tarkoitetaan sairautta tai rasitusvammaa 
joka on ammattityöstä johtuvaa. Ammattitautien ennalta ehkäisemiseksi 
on hyvä selvittää soveltuvuutensa alalle. Terveystarkastukset ennen am-
matin valintaa tai työn aloittamista varmistavat ettei henkilöllä ole riskiä  
sairastua ammattiperäisiin sairauksiin.

Majoitus- ja ravitsemisalan ammattiperäisiä sairauksia ovat

1. Tuki- ja liikuntaelinsairaudet

 • liian vähäinen liikunta työtä tehdessä aiheuttaa verenkiertohäiriöitä, jäsenten kan- 
 gistumista, suonikohjuja ja muita rasitusvammoja

• samanlaiset toistuvat kädenliikkeet aiheuttavat jännetupentulehduk- 
 sen tai tenniskyynärpään

• väärä nostotekniikka ja liian raskaat taakat aiheuttavat selän vammoja

2. Iho-oireet ja ammatti-ihottuma

• ärsytyskosketusihottuma johtuu ihon orvaskeden vaurioitumisesta, 
jonka voi aiheuttaa jatkuva käsien kosketus veden, pesuaineiden tai 
liuottimien kanssa. Nämä aineet kuluttavat ihon normaalia rasvaku-
dosta ja kuivattavat ihoa, jolloin vieraat aineet läpäisevät ihon parem-
min

• iho tulehtuu kun se joutuu tekemisiin jatkuvasti jonkin vieraan aineen 
kanssa. Iho alkaa punottaa, turvota, tulee veriset haavat ja rakkulat tai iho hilseilee

• iho-oireiden aiheuttajana voi olla myös pöly, elintarvikkeet tai erilaiset materiaalit 
esim. kumi.

• iho-oireiden synnyn ennalta ehkäisyssä  on tärkeää käyttää aina tarvittaessa suoja-
käsineitä.

3. Kuulovammat

• jatkuva altistus melulle heikentää kuuloa pysyvästi

• vaikuttaa myös sydämen, hengityselinten toimintaan ja ai-
neenvaihduntaan

• kuulovaurio ei ole korjattavissa, joten käytä aina kuulonsuo-
jaimia työskennellessäsi voimakkaassa melussa
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4. Kemialliset ammattitaudit

• jauhopölyallergia voi kehittyä altistuksen jatkuessa hengitystiesairaudeksi ja astmak-
si

5. Psyykkiset sairaudet

• jatkuva kiire, työntekijöiden vähyys, työn pakkotahtisuus, valppau-
den vaatimus, muistirasitus ja huono työilmapiiri voivat aiheuttaa 
stressiä, masennusta, unihäiriöitä ja psykosomaattisia oireita ku-
ten huimausta, pahoinvointia, rintakipua ja ahdistusta

Työtapaturmien ennaltaehkäisy alkaa jo keittiön suunnittelu ja rakennus-
vaiheessa. Kunnolla suunniteltu, riittävän tilava ja hyvin toimiva keittiö luo 
pohjan työturvalliselle toiminnalle. Henkilöstön työn organisointi, työnjako 
ja työnkierto edistävät työssä jaksamista niin henkisesti kuin psyykkisesti. 
Riittävän hyvä perehdyttäminen ja työhön opastaminen ovat työturvallisuu-
den kulmakiviä.  Myönteinen ilmapiiri, ammattitaitoinen työnsä osaava ja 
vastuunsa tunteva henkilökunta varmistavat turvallisen työympäristön ja toi-
mintatavan muodostumisen toimipaikkaan. Kun yhteisen työpaikan periaate 
on sisäisesti, kukin osapuoli ymmärtää oman vastuunsa työturvallisuuden 
ylläpitämisessä.

Työturvallisuus on osa työsuojelua. Työturvallisuuslaki on tärkein työturvallisuutta säätelevä nor-
mi. Se sisältää periaatteet ja tavoitteet, joihin työturvallisuustoiminnassa tulee pyrkiä. Siinä mää-
ritellään periaatteet, jotka tulee ottaa huomioon työtilojen, myös keittiöiden suunnittelussa. Siinä 
annetaan määräyksiä henkilöstötiloista, työhuoneen tilavuudesta, ilmanvaihdosta, lämpötilasta, 
valaistuksesta, melusta jne.

Työturvallisuuslaki velvoittaa niin työnantajaa, työntekijää, konei-
den ja laitteiden suunnittelijoita, valmistajia kuin maahantuojia ja 
asentajia. (liite 1)

3.2 Työskentely-ympäristön järjestys ja siisteys työtapaturmien 
ehkäisyssä

Hyvä järjestys ja siisteys työpaikalla vaikuttavat olennaisesti työpaikan turvallisuuteen. Lisäksi 
ylimääräiset aineet ja tavarat voivat tuottaa vahinkoa joutuessaan tuotantoprosessiin.

Työpaikan järjestyksestä ja siisteydestä huolehtiminen on tärkeä osa ennakoivaa työturvallisuut-
ta ja kuuluu jokaiselle. Työtapaturmia voidaan ennaltaehkäistä ja vähentää esimerkiksi seuraa-
vanlaisilla toimenpiteillä.
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• keittiön pitäisi olla riittävän väljä, että siellä mahtuu työskentelemään ja kulkemaan turvalli-
sesti

• työvälineet ja koneet tulee olla omilla paikoillaan ja käyttökunnossa

• laitteet tulee olla sijoitettu oikein, jotta laitteiden edessä on vapaata tilaa työskentelyssä käy-
tettävien vaunujen, avautuvien luukkujen ja laitteiden kallistusten vuoksi 

 (rakennussuunnittelussa huomioitava asia).

• lattialta puhdistetaan välittömästi siihen kaatunut tai pudonnut vesi, rasva ym. likaà liukas-
tumisvaara. Lattiamateriaalille voidaan asettaa useita vaatimuksia. Työntekijän kannalta on 
tärkeintä, että lattia ei ole märkänä liukas, soveltuu siirtovaunukuljetuksiin ja on helposti puh-
distettava. Tällainen lattiamateriaali on esim. karhea muovimassa ( ei kestä kuumaa vettä )

• kulkuväyliä ei saa käyttää varastointitiloina

• roskia ja tarpeettomia tavaroita ei jätetä kertymään tiloihin ja varastoihin

• työpiste pidetään siistinä sekä siivotaan päivittäin työvaiheiden ja tehtävien välillä sekä työ-
vuoron päättyessä

• vähennä jätteiden syntymistä ja lajittele syntyvät jätteet ja vie ne oikeisiin astioihin. Älä pääs-
tä jätteitä tai kemikaaleja viemäreihin

kuva 16. työympäristön siisteys ja järjestys on työturvallisuuden perusasioita
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3.3 Tyypillisimpien keittiötapaturmien ensiapu

Jokaisen hyvän ammattitaidon omaavan työntekijän pitäisi tietää ensiavun pe-
rusteet. Niin keittiössä kuin asiakaspalvelussa saattaa tulla eteen tilanteita jol-
loin niitä tietoja tarvitaan kipeästi. Suorita ensiapu kurssi ja varmista, että pystyt 
antamaan avun sitä tarvittaessa. Olisi hyvä hallita ainakin tavallisimpien tapa-
turmien ensiapu, jotka voidaan hoitaa paikan päällä.  

Viiltohaavat  Puhdista haava     kylmä juokseva vesi

 Kuivaa haava ja sulje viiltohaavan reunat vastakkain haava-
teipillä,  sido laastarilla tai steriilillä haavatyynyllä ja teipillä. 

 Tarkista, että tetanus- eli jäykkäkouristusrokote on voimas-
sa. 

 Vuotavat, syvät ja likaiset haavat kuuluvat aina lääkärin hoi-
toon

 Jos veren tulo on runsasta     nosta haavakohta sydämen 
yläpuolelle ja mene istumaan tai makaamaan ettei ala pyör-
ryttää       hakeudu välittömästi ensiavun jälkeen lääkäriin 
hoidettavaksi, ota kaveri mukaan jos heikottaa

Palovammat

 ( pienet)

• Kuumuus vaurioittaa ihoa ja mahdollisesti myös ihonalaisia 
kudoksia. Jos ihoa ei jäähdytetä, vamma laajenee syvem-
piin ihokerroksiin jopa 10-20 sekunnissa

• Pidä palovammaa haalean juoksevan veden alla n. 20 -30 
min

• 1 asteen palovammoille (punoittava iho) voit suihkuttaa pa-
lovammojen hoitoon tarkoitettua antiseptistä ja viilentävää 
ainetta, muuta jos palovamma on pahempi ei saa laittaa mi-
tään suihkeita tai rasvoja

• Peitä palovamma steriilillä haava taitoksella tai palovam-
maan tarkoitetulla rasvasiteellä

• Jos palohaava alkaa tulehtua      mene lääkäriin

• Jos rakkuloita muodostuu      älä puhkaise niitä

• Jos palovamma on suurempi kuin kämmenesi tai kasvojen 
alueella      hakeudu välittömästi lääkäriin

?

?
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Silmän tapaturmat
• Jos esim.voimakasta pesuainetta roiskuu silmiin tai kuumaa 

höyryä tulee silmille      huuhtele silmä(t) heti ensiapukaa-
pissa olevilla silmäampulleilla, jatka huuhtelua 15-20 min,  
hätätapauksessa puhdas haalea vesi käy myös ja hakeudu 
heti lääkäriin

• Jos silmään lentää jokin kova esine       peitä molemmat sil-
mät  ja hakeudu välittömästi lääkäriin

Kaatumiset

Liukastumiset

Kompastumiset

 Jos kaatuessasi loukkaat nilkkasi tai polvesi, muista kolmen 
K:n sääntö       koholle, kylmää ja kiristysside

 Mitä nopeammin saat esim. nyrjähtäneen nilkan hoitoon, 
sen vähemmän siihen ehtii kertyä kudosnestettä  ja turvotus 
on pienempi

 Hakeudu lääkäriin jos turvotus ei laske vuorokauden kulu-
essa tai on kovia kipuja ja arkuutta

 Raajamurtuma       Murtuman oireita ovat voimakas kipu, 
turvotus, epänormaali liikkuvuus ja arkuus tai virheasento. 

 Raajamurtuman ensiapu:

o Yläraajan murtumissa tue käsi liikkumattomaksi esim. 
kolmioliinalla. Alaraajan murtumissa voi tukemiseen 
käyttää toista jalkaa tai muuta apuvälinettä. Toimita 
loukkaantunut hoitoon 

 Käsivammoissa hakeudu lääkäriin heti koska kädet ovat ar-
vokkain ja tärkein työkalumme

Sähkötapaturmat • Ensimmäiseksi katkaise laitteesta sähkö

• Sen jälkeen irrota uhri sähkölaitteesta 

• Ellei virtaa saada nopeasti katkaistua, irrota loukkaantunut 
eristävällä välineellä, esim. kuivalla laudanpätkällä, narulla 
tai vaatteella. 

• Tarkista autettavan tila       hengittääkö hän, toimiiko sydän?

o jos ei hengitä       hälytä heti apua ja anna sitten ensi-
apua

o jos hän hengittää      anna ensiapu ja hälytä sitten 
lisäapua

• Toimita sähköiskun saanut aina lääkärintarkastukseen

www.redcross.fi/opi_ensiaputaidot/

?

?

?
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3.4 Käsityövälineet

VEITSET

Erilaiset veitset ovat kokin tärkeimpiä työvälineitä. Siispä ruoanvalmistajan tulee tietää oikean 
veitsen valintaan vaikuttavia seikkoja:

- kädensijan tulee olla sopivan paksu, jotta siitä voi pitää kiinni sormia jännittämättä ja 
niin, että sormet ulottuvat hyvin kahvan ympäri, liian isosta ei saa kiinni ja liian ohutta  on 
puristettava lujasti, jolloin sormet jännittyvät tarpeettomasti. Kädensijan tulee olla myös 
niin pitkä, että kämmenellä saa sen ympäriltä tukevan otteen.

- kädensijan materiaali tulee olla kestävä: tiikki, palisanteri, mahonki tai jokin muu ko-
va puumateriaali tai muovi, joka on päällystetty kumilla pitävän työotteen saamiseksi. 
Kädensijassa ei saa olla teräviä reunoja tai kohoumia

- kahvan ja terän kiinnityskulman tulee olla riittävän suuri 35-60 astetta, jotta sormet eivät 
työskenneltäessä kosketa pöytää.

- Hyvä veitsi tuntuu kädessä tasapainoiselta               

Kuva 17.   Kokinveitsi ( www.fiskars.com )

Veitsien aiheuttamia tapaturmia voidaan vähentää:

• opettele oikea veitsenkäsittelytekniikka

• pidä veitset terävinä ja poista huonokuntoiset veitset käytöstä

Kuva 18. Teroitinpuikko  www.fiskars.com)

• järjestä työpaikkasi työnkulun mukaisesti

• valitse riittävän suuri ja tukeva työlauta. Työlaudan alle voit  
 laittaa esim. kostutetun puhtaan pyyhkeen tai  kumimaton  
 estämään työlaudan liikkumista työn aikana

• puhdista veitset erikseen, ei muiden välineiden kanssa as- 
 tianpesukoneessa

• säilytä veitsiä niille varatuissa paikoissa (magneettiteline tai veitsille varattu laatikko)

http://www.fiskars.com
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3.5 Keittiön koneet ja laitteet

• Koneiden ja laitteiden käyttöohjeisiin tulee tutustua ennen koneen käyttöä ja niitä pitää 
noudattaa tarkasti.

• Käyttöohjetta säilytetään laitteen läheisyydessä, jotta kertaus on mahdollista tarvittaessa.

• Uuden työntekijän perehdyttäminen ohjeisiin on tärkeää.

• Koneiden kuntoa seurataan ja huollot suoritetaan säännöllisesti.

• Häiriönpoistotoimia, kokoamista, puhdistusta ja terän vaihtoa varten kone on aina erotettava 
virtalähteestä.

• Sähkölaitteiden ja pistokkeiden kuntoa tulee tarkkailla jatkuvasti.

Kuva 19. Ilmoita viallisista sähköjohdoista ja laitteista heti opettajalle tai esimiehelle

VIHANNESLEIKKURI 

- Noudata erityistä huolellisuutta teriä käsiteltäessä, sillä ne ovat teräviä.

- Järjestä työpaikka toimivaksi

- Älä työnnä kättäsi ulostuloaukkoon koneen ollessa käynnissä, sillä terät leikkaavat myös 
alapuolelta

- Jos kone tukkeutuu, irrota pistotulppa pistorasiasta, avaa leikkuri ja puhdista

- Irrota aina pistotulppa pistorasiasta ennen puhdistusta, varo teräviä teriä

- Terät tulee säilyttää niille varatuissa paikoissa, mielellään erillisessä telineessä

VIIPALOINTIKONEET

- Käytä viipalointikoneissa olevia suojalaitteita viipaloidessasi tuotteita (sormisuojus, syöt-
töpainin ja teräsuojus )

- Eräissä konemalleissa on turvakytkin, joka estää koneen käytön, mikäli teräsuojus tai 
sormisuojus on irti

- Varaa riittävästi työskentelytilaa koneen ympärille

- Varo leikkaavaa terää puhdistaessasi konetta
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LIHAMYLLY

- Syöttöaukon halkaisija ei saa olla suurempi kuin 45 mm 

- Syöttöaukon kaulan pituuden tulee olla vähintään 100 mm (sormet ei eivät saa ulottua 
kierukkaan)

- Tuotteita jauhettaessa käytä riittävän pitkää syöttöpaininta (ei saa koskettaa kierukkaa)

- Ylikuormitusta ja tyhjäkäyntiä on vältettävä

- Varo leikkaavia teriä

PAINEKEITTIMET

- Painekeittimen käyttöturvallisuutta ylläpitävän valmistusmekanismin toiminta on tarkis-
tettava ajoittain  ( varoventtiili, höyrynkehitin)

- Vanhempia malleja käytettäessä on ehdottomasti odotettava, että painemittari osoittaa 
ylipaineen laskeneen nollaan, ennen kuin kaapin saa avata

- Ovea avattaessa on suositeltavaa seisoa kaapin oven takana, jotta ulostyöntyvä vesi-
höyry ei tule avaajan kasvoille

- Kansien päälle kertyvää kuumaa vettä on varottava otettaessa vuokia ulos kaapista

UUNIT JA YHDISTELMÄUUNIT

- Uunit tulee sijoittaa niin, että nostokorkeus on selän kannalta hyvä

- Käytä siirtovaunuja, joiden pyörissä on lukituslaite

- Ovea avattaessa on suositeltavaa seisoa yhdistelmäuunin oven takana jotta ulostyönty-
vä kuuma ilma tai höyry ei tule avaajan kasvoille

RASVAKEITTIMET

 - Työskentele järjestelmällisesti, järjestä työpaikkasi.

- Käytä uppopaistoon tarkoitettuja öljyjä tai kiinteitä kasvisrasvoja.

- Älä jätä rasvakeitintä ilman valvontaa. Rasva voi syttyä itsestään. Alenna lämpötilaa 
kypsennyskertojen välillä.

- Käytä vettä varoen rasvakeittimen läheisyydessä. Vesi räiskyy kuumassa öljyssä ja voi 
aiheuttaa palovammoja. 

- Kytke laite irti sähköverkosta ja anna rasvan ja laitteen jäähtyä ennen altaan tyhjennystä 
ja pesua.

- Varo rasvan leviämistä ympäristöön käytön ja puhdistuksen aikanaà liukastuminen

- Huolehdi ilmanvaihtokuvun rasvasuodattimien puhdistamisesta rasvakeittimen yläpuo-
lella riittävän usein.

- Varaa käden ulottuville käytön ajaksi sammutushuopa tai rasvapaloa tukahduttava kan-
si. Mikäli rasva syttyy palamaan, voit sammuttaa palon. Vesi ei ole rasvapalon sammut-
taja.
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PAISTINPANNUT

- Järjestä työpaikka sujuvaksi ja suunnittele työ järkeväksià ajansäästö, työ paistinpannul-
la fyysisesti raskasta

- Käytä paistaessasi pitkävartisia  patakintaita tai käsivarsisuojiaà räiskyvä rasva

- Tarkista painepaistinpannun käyttöturvallisuutta ylläpitävät toiminnot säännöllisin vä-
liajoin ( varoventtiili, automaattinen ilmaventtiili )

- Painepaistinpannun varoventtiiliä avattaessa oltava varovainen, jotta kuuma höyry ei 
aiheuta palovammoja. Varoventtiiliä ei myöskään pidä avata, jos pannussa on vielä pai-
netta. Kun höyryntulo varoventtiilistä on lakannut, pannun kannen turvalukon voi avata. 
Pannussa on vielä kuumaa höyryä, jota on syytä varoa.

LIEDET

- Lieden ympärillä tulee olla riittävä työtaso. Järjestä työpaikkasi.

- Suurien kattiloiden kuumana siirtämisessä on tapaturmavaara. Käytä patakintaita.

Infrapunaliedet

- Poista levylle pudonnut lika pyyhkimällä välittömästi, jotta se ei pala levyyn kiinni tai syty 
palamaan.

- Varo kuumia levyjä

Induktioliedet

- Induktioliesi on valmiustilassa, kun käyttökytkimen merkkivalo palaa. Liesi kuitenkin 
käyttää energiaa ja kuumenee vain silloin, kun liedellä on keittoastia. Myös tyhjän keit-
toastian tai jokin muun metalliesineen laittaminen liedelle käynnistää laitteen, joten nou-
data käytössä erityistä huolellisuutta.

      Varmista, että kytket käyttökytkimen pois päältä, kun lopetat lieden käyttämisen.

- Lieden tehoa säädettäessä se reagoi nopeasti      keittoastia voi kiehua

      tyhjäksi     tulipalovaara

Kaasuliedet

- Varmista  laitteiden kunto

- Kaasulla työskenneltäessä on noudatettava erityistä huolellisuutta.

- Pääkaasuhana suljetaan työpäivän päättyessä.

- Käyttöpaikan kaasuhana suljetaan käytön jälkeen.

- Helposti syttyvät materiaalit säilytetään turvallisen matkan päässä liekistä.

- Erityisesti helposti syttyvän rasvan ja öljyn kuumentamista pitää valvoa.
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MIKROAALTOUUNI

- Älä lämmitä nesteitä tai muita ruokia tiiviisti kannella suljetussa astiassa  voi räjähtää, 
älä kypsennä kananmunia kuorineen, ne räjähtävät

- Pistele tai kuori makkara, peruna tai hedelmät ennen lämmitystä  voivat räjähtää

- Käytä pannulappuja  astiat voivat olla kuumia

- Avaa ovi varovasti. Sisällä oleva höyry on kuumaa ja voi aiheuttaa palovammoja

- Älä käytä uunia tyhjänä  vaurioituu

- Älä jätä uunia ilman valvontaa. Liian korkea lämpötila ja liian pitkä lämmitysaika saatta-
vat sytyttää ruoan palamaan.

- Käytä vain mikroaaltouuniin soveltuvia astioita ja materiaaleja (tarkista onko mikroaalto-
uuniin yhdistetty grillivastukset ja kiertoilmapuhallin). Varo herkästi syttyviä materiaale-
ja.

- Ole varovainen, kun kypsennät paljon rasvaa ja sokeria sisältäviä ruokia, sillä ne voivat 
syttyä palamaan. Poista rasvalika uunista aina käytön jälkeen.

- Puhdista uunitila päivittäin. Likainen uunitila on hyvä kasvualusta mikrobeille koska uu-
nitila ei kuumene kypsennyksen aikana.

- Älä käytä uunia, jos se on epäkunnossa. Epäkuntoinen uuni ei ole turvallinen.
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4 HOTELLI- JA RAVINTOALAN TURVALLISUUDEN 
PERUSELEMENTIT

4.1 Asiakasturvallisuus

Hotelli ja ravintola ovat vastuussa asiakkaidensa turvallisuudesta näiden paikalla oleskelun ajan. 
Suojavelvoite kohdistuu seuraaviin osa-alueisiin:

• Hengen turva

Tarkoittaa käytännössä sitä, että hotelli- ja ravinto-
lakiinteistössä ei tule olla asiakkaille selviä hengen-
vaaran aiheuttavia tekijöitä, esim. suojaamattomia 
korjauskohteita, valaisemattomia kulkureittejä, lu-
kossa  olevia hätäpoistumisteitä, rikkinäisiä tiloja tai 
laitteita, helposti syttyviä materiaaleja (esim. teks-
tiilit)

• Terveyden turva

Tehtävänä on ennaltaehkäistä ja suojella asiakkaiden terveyttä 

On oltava oikeat elintarvikkeiden käsittelyohjeet ja yleisen hygienian noudattaminen kun-
nossa (hygieniapassi)

Henkilöstöllä säännölliset terveystarkastukset (salmonellatodistukset)

Turvallisuuskoulutus ja kriisitilanneharjoitukset (ensiapukurssit, paloharjoitukset)

Huolehditaan, että alkoholin anniskelukäytäntö toimii. Ei anniskella päihtyneille tai ala-
ikäisille tai oteta ravintolaan liikaa ihmisiä sisään.

• Fyysinen koskemattomuus 

Hotellin ja ravintolan asiakkailla on oikeus fyysiseen koskemattomuuteen. Eri tavoin pyri-
tään turvaamaan, ettei asiakas joudu ulkoisen väkivallan kohteeksi asiakastiloissa, esim. 
pahoinpitely, uhkailu, varkaus, ryöstö tai raiskaus.

Työntekijöiden rikosrekisterit tarkistetaan.

Portieerit, turvamiehet, kulunvalvonta ja turvakamerat sekä 
muu henkilökunta huolehtivat asiakkaiden turvallisuudes-
ta.

Fyysinen koskemattomuus tarkoittaa myös sitä, että asi-
akkaan nimeä, huonenumeroa, puheluja ja muita tietoja ei 
saa luovuttaa muille kuin poliisiviranomaisille ilman asiak-
kaan eri suostumusta.
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• Omaisuuden turvaaminen

Pitää sisällään rahojen ja arvoesineiden turvallisen säilytyksen (tallelokero)

Matkatavaroiden ja turkisten säilytyksen (kuittia vastaan)

Löytötavaroista huolehtimisen

Asiakkaan auton ja siinä olevan omaisuuden suojelu hotellin tiloissa

Valuutan vaihdon oikeellisuuden

Asiakaslaskutuksen oikeellisuuden

• Asiakkaan intimiteettisuoja

Jokaisella asiakkaalla on oikeus yksityisyyteen yrityksen tiloissa oleskelun aikana. 
Myöskään ravintoloilla ja hotelleilla ei ole oikeutta antaa tietoja asiakkaistaan ulkopuoli-
sille kyselijöille, ainoastaan virantoimituksessa olevalle poliisille. Esim. aviovaimolle ei voi 
vastata hänen tiedusteluihinsa, asuuko hänen miehensä kyseisessä hotellissa.

Henkilökunnan ei tule puhua ravintolassa tai muissa yrityksen tiloissa näkemistään asi-
akkaista ja heidän tekemisistään, vaikka asiakkaat kuuluisivat omaan tuttavapiiriin. Vai-
tiolovelvollisuuspaperit joutuu allekirjoittamaan monella alalla ja sen rikkominen on ran-
gaistava teko.

                                   

4.2 Henkilöstöturvallisuus

Työpaikkaväkivallan määrä on selkeästi lisääntynyt  viime vuosikymmenien aikana palvelualoilla. 
Suomessa vuonna 1999 noin 5 % työvoimasta (eli suunnilleen 111 000 henkilöä) joutui työhönsä 
liittyen uhkailun tai fyysisen väkivallan kohteeksi. Työväkivallan riski-
ryhmissä ja -kohteissa väkivaltaa ja uhkaa kokevien osuus nousee 
monikertaiseksi. Työtapaturmatilastoihin rekisteröidään vuosittain n. 
500 väkivaltatyötapaturmaa. Henkensä menettää työväkivallan takia 
vuosittain noin kaksi henkilöä. Työväkivallan riskiryhmiä ovat mm. 
hotelli- ja ravintola-ala, poliisi ja vartiointi, liikennöinti, terveydenhuol-
to/sairaanhoito, sosiaaliala ja kaupan ala.
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 Työväkivallalla tarkoitetaan tapahtumia, joissa henkilöitä loukataan 
sanallisesti, uhataan tai pahoinpidellään heidän työhönsä liittyvissä 
oloissa ja jotka suoraan tai epäsuorasti vaarantavat heidän turvalli-
suutensa, hyvinvointinsa ja terveytensä

 Väkivalta- ja uhkatilanteita ovat mm. tavaroiden heitteleminen, sol-
vaaminen, huutaminen ja töniminen. Vakavampia tilanteita ovat ryös-
töt, ryöstön yritykset, aseella uhkaileminen ja pahoinpitelyt.

Työministeriön työsuojeluosasto määritteli majoitus- ja ravitsemisalan yhdeksi työväkivallan ris-
kialaksi vuonna 1994. Riskien kasvamiseen ovat vaikuttaneet mm. anniskelun vapautuminen 
ja laajentuneet aukioloajat, huumeet ja asiakkaiden asenteen muutos.  Yritysten pyörittäminen 
yhä pienemmällä henkilömäärällä lisää yksintyöskentelyn riskejä ja rahankäsittely useimmissa 
yrityksessä lisää ryöstömahdollisuutta.

• Tyypillisiä uhka- ja väkivaltatilanteita palvelualoilla ovat

 • erimielisyydet ja näkemyserot, jotka liittyvät odotuksien, mielikuvien ja todelli- 
 suuden väliseen ristiriitaan (humalaiselta evätään pääsy ravintolaan)

 • asiakas vaikuttaa häiriintyneeltä tai hän on menettänyt todellisuudentajunsa  
 (huumeiden käyttäjät)

 • palvelutapahtumaan liittymätön rähinöinti, uhkailu tai väkivalta näpistys, varka- 
 us, ryöstö

• Väkivaltaisen käyttäytymisen riskiä lisää

 • Henkilön päihteiden käyttö, aikaisempi väkivaltaisuus ja mielenterveysongel- 
 mat

 • Myös tiettyyn keskushermostoon vaikuttavat fyysiset sairaudet ja erilaiset elä- 
 män kriisitilanteet lisäävät väkivaltaisen käyttäytymisen todennäköisyyttä.

Turvallisen asiakaspalvelun perustekijät ovat

• ammattitaitoinen ja laadukas asiakaspalvelu

• toimintakyvyn säilyttäminen uhkaavissakin tilanteissa

Työntekijän omat odotukset ohjaavat usein hänen käyttäytymistään. Kielteinen ennakko-
asenne kääntää joskus työntekijän omaakin käytöstä negatiiviseen suuntaan. Asiakkaan 
epäkunnioittava puhuttelu ja sinuttelu tai ylimielisyys asiakasta kohtaan voivat johtaa ristirii-
taan, siksi on syytä tarkkailla reagointiaan ja toimintaansa uhkatilanteissa ja miettiä keino-
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ja, joilla voi säilyttää rauhallisuutensa. Kiihtynyt asiakas menee helposti henkilökohtaisuuk-
siin, mutta niihin ei tarvitse reagoida. Jos työntekijä on vaarassa itsekin menettää malttin-
sa, hän voi rauhoittaa itseään ottamalla tilanteeseen mielessään etäisyyttä tai ”laskemal-
la kymmeneen”. Hän voi myös purkaa kiihtymystään liikkumalla työtilassa tai poistumalla 
siitä hetkeksi. Tärkeää on välttää asiakkaan nolaamista tai menemästä hänen reviirilleen.  
Asiakkaan esiintymisestä ja ulkoasusta välittyvä ensivaikutelma on syytä ottaa huomioon, jos-
kaan ensi näkemällä muodostettu mielipide ei aina osu oikeaan. Sanaton viestintä, ääni, eleet, 
ilmeet, katsekontakti ja riittävän etäisyyden säilyttäminen ovat uhkien ennakoinnissa ja konflik-
tien hallinnassa keskeisellä sijalla.

Asiakkaan ihmisarvon on saatava säilyä ristiriitatilanteessa ja 
asiakkaalle pitää jättää mahdollisuus kunnialliseen  

perääntymiseen.

Kuva 20.Asiat riitelevät ei ihmiset

4.2.1 Yksintyöskentely

Yksintyöskentelyn turvallisuuden varmistaminen on osa työpaikan työturvallisuuden hallintaa. 
Yksintyöskentelystä säädetään työturvallisuuslain viidennessä luvussa. Työnantajan on lain 
mukaan selvitettävä, aiheuttaako työ ja yksintyöskentely haittoja ja vaaroja työntekijän turvalli-
suudella ja terveydelle. Jos yksintyöskentely aiheuttaa ilmeistä vaaraa, pitää vaaroja pienentää 
esimerkiksi opastuksella, henkilösuojaimilla, ennakkosuunnittelulla ja asianmukaisilla avun hä-
lyttämislaitteilla työpisteessä

Lain perustelussa yksintyöskentelystä esimerkkinä mainittiin mm. kioskimyyjän työ. Yksintyös-
kentely on tavallista monissa eri tehtävissä, eikä kaikkeen yksintyöskentelyyn liity ilmeistä haittaa 
tai vaaraa. Joissain töissä taas yksintyöskentely on niin vaarallista, ettei sitä voida sallia. Näin 
on esimerkiksi silloin, jos työpaikka on joutunut lyhyen ajan kuluessa useiden ryöstöjen kohteek-
si. Yrityksen rahankuljetukset on syytä antaa ulkopuolisen turvallisuusyrityksen hoidettavaksi, 
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jolloin ryöstön uhka vähenee. Jos työntekijät joutuvat kuljettamaan rahoja pankkiin, pitää sen 
tapahtua pankkien aukioloaikana. Yösäiliöön vietävät rahat ovat erittäin riskialttiita ryöstöille ja 
vakuutus ei korvaa menetettyjä tuloja, puhumattakaan mahdollisista henkilövahingoista.

Fyysisessä yksintyöskentelyssä työntekijä ei voi saada yhteyttä työpaikan muihin työntekijöi-
hin käyttämättä teknistä viestintävälinettä esim. puhelinta. 

Psyykkisestä yksintyöskentelystä on kyse mm. silloin, kun työntekijä työskentelee muiden 
joukossa mutta joutuu ainakin ajoittain työskentelemään väkivallan uhan alaisena tai uhkailujen 
kohteena ja häneltä puuttuu mahdollisuus saada välitöntä apua työtovereilta. Esimerkiksi asiak-
kaat eivät korvaa näissä tilanteissa työtovereita. Psyykkisen yksintyöskentelyn tilanteita esiintyy 
mm. myynti- ja asiakaspalvelutyössä.
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4.3 Vaara- ja uhkatilanteiden hallinta 

Työpaikoilla on siis syytä varautua mahdollisiin väkivaltatilanteisiin. Tämän vuoksi yrityksellä 
tulee olla järjestelmä, jonka puitteissa väkivaltatilanteita voidaan käsitellä yhteisö- ja/tai yksi-
lötasolla. Hyvällä riskien hallinnalla edesautetaan henkilöstön hyvinvointia ja viihtyvyyttä sekä 
työnteon sujuvuutta, sillä estetään myös henkilövahinkoja ja taloudellisia menetyksiä. Väkivallan 
ehkäisyä työssä korostaa myös työturvallisuuslaki. Työssä, johon liittyy ilmeinen väkivallan uh-
ka, työ ja työolot on järjestettävä siten, että väkivallan uhka ja väkivaltatilanteet ehkäistään mah-
dollisuuksien mukaan ennakolta  

Työväkivaltariskien hallinnan tärkeimmät osa-alueet ovat:

 • Toimintaperiaatteet eli pelisäännöt väkivalta- ja uhkatilanteiden ehkäisyssä

  • millaisia väkivalta- ja uhkatilanteita työpaikalla on ja kuinka usein

  • varautuminen väkivaltaan: tekniset ja organisatoriset toimet sekä ohjeet ja koulu- 
   tus

 • tekniset turvalaitteet

  • kestävät materiaalit ja rakenteet, suojaavat kalusteet, hätäpoistumisen mahdolli- 
   suus, hyvä näkyvyys ja valaistus, kulunvalvonta

  • tv- ja videovalvonta, vartiointi

  • lisäavun hälytysmahdollisuus

 • toimintatapojen opettelu

  • mietitään yhdessä toimintatavat ja laaditaan toimintaohjeet

  • koulutus: hyvän ja turvallisen asiakaspalvelun periaatteet, työpaikan turvalaitteet  
   ja niiden käyttö, väkivaltatilanteiden ennakointi

  • turvalliset toimintatavat on mietittävä ainakin seuraavien seikkojen osalta ja tarvit- 
   tavat ohjeet laadittava:
   • Ovien lukitseminen ja avaaminen
   • Järjestyksen ja siisteyden ylläpito
   • Turvalaitteiden käyttö ja hälytyksen tekeminen
   • Rahan käsittely ja kuljetus
   • Uhkaavat ja vaikeat asiakastilanteet
   • Toiminta varkaus-, ryöstö-, panttivanki- tai pommiuhkaustilanteessa

 • tuki- ja jälkihoito

  • traumaattisesta tilanteesta selviämiseksi

  • vastaavien väkivaltatilanteiden ehkäisytoimien kehittämiseksi
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Työnantajalla on vastuu työpaikan työsuojeluohjelman laatimisesta, mutta se on laadittava yh-
teistyössä henkilöstön edustajien kanssa. On hyvä tutustua toimintatapoihin eri uhkatilanteissa 
ja harjoitella niitä käytännössä esim. henkilöstön koulutuksessa, että todellisen tilanteen tapah-
tuessa pystytään toimimaan rauhallisesti ja määrätietoisesti.

Seuraavat toimintatapaesimerkit ovat työturvallisuuskeskuksen julkaisusta; Toimi ennalta - eh-
käise väkivalta. 

www.tyoturva.fi/julkaisut/ekirjat/toim_ennalta.pdf

• Näpistys- ja varkaustapauksissa ryhdy toimiin vasta, kun olet varma, että tavara tai 
raha on epäillyn hallussa.  Pyydä epäiltyä luovuttamaan anastettu omaisuus takai-
sin. Älä tunnustele hänen vaatteitaan. Sinulla on oikeus estää varkaan poistuminen 
paikalta, jos sait hänet kiinni verekseltään.  Ilmoita aina poliisille.

• Jos asiakas on harhainen, on hänelle puhuttava rauhallisesti ja tyynnyttävästi selkei-
tä ja lyhyitä lauseita käyttäen. Harhainen henkilö voi olla paniikinomaisessa tilassa. 
Siksi häneen on pyrittävä tekemään suojeleva vaikutus ja hänelle on vakuutettava, 
että hän on turvassa.

• Jos uhkaajalla on ase, älä yritä ottaa sitä häneltä pois. Aseenriistämisyritys voi viedä 
uhkaajan paniikkiin, jolloin hän voi  käyttää asettaan. Minkäänlainen vastauhkauk-
sien lateleminen ei ole turvallista uhkatilanteessa. Uhkailun sijaan pitää keskittyä 
rauhoittamaan väkivaltaista henkilöä. 

• Jos kyseessä on ryöstö, tottele, äläkä vastusta.  Anna rahat ja niiden mukana väri-
panos tai merkityt setelit.  Yritä pysyä rauhallisena ja pyri painamaan mieleesi ryös-
täjän tuntomerkit ja puhetapa.  Seuraa katseellasi, mihin ryöstäjä poistuu.  Hälytä 
apua heti, kun mahdollista ja täytä heti tunnistamislomake tapahtuman jälkeen. (tun-
nistuslomake Toimi ennalta-ehkäise väkivaltaa, s. 15)

Väkivaltatilanteita esiintyy usein myöhäisinä vuorokaudenaikoina ja sellaisilla työpaikoilla, joissa 
on vain yksi työntekijä. Vaaratilanteita aiheuttavat myös yölliset rahankuljetukset pankin yösäi-
löön. Riskitilanteita, kuten yksintyöskentelyä tulisi välttää. Etenkin avaamis- ja sulkemisaikoina 
olisi hyvä olla paikalla vähintään kaksi henkilöä, joista ainakin toisella riittävä työkokemus. 

Nuoria työntekijöitä (alle 18 v) ja työssäoppijoita ei saa 
laittaa yksin työvuoroon, koska kokemattomuus lisää tur-
vallisuusriskiä. Lisäksi nuorten työntekijöiden kohdalla 
tulee varmistaa turvallinen kotiinpääsy iltavuoron jälkeen 
esim. taksilla tms.

Kuva 21. Pidä pää kylmänä tilanteessa kuin tilanteessa
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Toimintaohjeita väkivaltaisen henkilön kohtaamisen varalta:

 Pidä olemuksesi ja esiintymisesi rauhoittavana ja kätesi näkyvillä mielellään käm-
menpuolet ylöspäin. 

 Älä tuijota tai pälyile. Pidä riittävä etäisyys asiakkaaseen. 

 Puhu selkeästi, rauhallisesti ja lyhyesti. Myötäile aina, kun se on mahdollista. 

 Älä esitä henkilökohtaisia vaatimuksia tai kieltoja, vaan pidä ne yleisinä (ei: ”Pane 
heti pois se savuke!” vaan: ”Täällä ei saa tupakoida.”). 

 Pyri saamaan uhkaava henkilö istumaan. 

 Jos seisotte, seiso mieluummin hiukan sivussa. Jos kävelette, kulje hieman perässä. 

 Pidä huoli siitä, että takanasi on tilaa ja pakotie. 

 Älä käännä selkääsi, sillä se viestittää välinpitämättömyyttä tai yliolkaisuutta. 

 Älä tee äkkinäisiä liikkeitä. Kerro etukäteen, jos aiot liikkua. Jos kyseessä on ryöstö, 
tottele ryöstäjää. 

 Mikäli mahdollista, ota mukaan työtoveri tai joku muu luotettu henkilö. Jätä ovi auki. 

 Ota uhkaukset aina todesta

Yleinen hätänumero 112
Poliisin hätänumero 10022
Rikosuhripäivystyksen auttava puhelin 0600-16116

Uhkaavat ja väkivaltaiset tilanteet työpaikalla ovat aina kokemuksia, jotka vaikuttavat tunteisiin 
ja voivat loukata ihmisen koskemattomuutta. Tuntemukset ja  mahdolliset traumaattiset oireet 
ovat aina yksilöllisiä. Oireiden kokeminen on normaalia ja ne kuuluvat ihmisen henkisiin selviy-
tymiskeinoihin tilanteessa.

Tämän vuoksi työpaikoilla tulee olla järjestelmä, jonka puitteissa traumaattista kriisiä voidaan 
käsitellä joko yksilö tai yhteisötasolla. Työterveyshuollon kanssa on sovittava hoitoon pääsystä 
välittömästi väkivaltatilanteen tapahduttua sekä tilanteen jälkihoidosta niin, että työntekijä saa 
purkaa henkilökohtaiset kokemuksensa tilanteesta ja saa apua olotilaansa.

www.pk-rh.com/pdf/kor-ava-tyovakivalta-tie.pdf
www.introspekt.fi/artikkelit/tyostres.html
www.occuphealth.fi/Internet/Suomi/Aihesivut/Henkinen+hyvinvointi/Tyo+ja+perhe

http://www.occuphealth.fi/Internet/Suomi/Aihesivut/Henkinen+hyvinvointi/Tyo+ja+perhe
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4.4 Päihtyneiden asiakkaiden aiheuttamat ongelmat

Ravintolassa voi muodostua tilanteita, joissa asiakas käyttäytyy uhkaavasti tai toimii väkivaltai-
sesti. Suurin osa tilanteista johtuu alkoholin, huumeiden tai lääkkeiden sekakäytöstä.

Aggressioita aiheuttavia tilanteita ravintolassa voivat olla muun muassa

• sisäänpääsyn epääminen

• anniskelun rajoittaminen tai lopettaminen

• asiakkaan poistuminen laskua maksamatta tai maksuvälinerikos

• asiakkaan poistaminen päihtymyksen tai häiriökäyttäytymisen perusteella

• asiakkaiden haluttomuus poistua ravintolaa suljettaessa

• asiakkaidenväliset häiriöt, riidat ja tappelut.

Päihtyneenä olevan asiakkaan tunnistaminen

Asiakkaan tilan tunnistaminen on keskeinen asia sisäänpääsyn yhteydessä, anniskelua aloitetta-
essa, vastuullisessa anniskelussa ja ongelmatilanteissa. Alalla on kokemusta vuosikymmenien 
ajan päihtyneistä, joten näiden tunnistaminen ja tilanteissa toimiminen on yleensä hallinnassa. 

Sen sijaan lääkkeiden väärinkäyttäjä voi olla sekava ja tokkurainen ilman alkoho-
lin hajua. Alkoholin käyttäjän ulkoiset tunnusmerkit täyttyvät pääpiirteissään myös 
sekakäyttäjillä (alkoholi-lääke, alkoholi-hormonivalmisteet), mutta käyttäytyminen ja 
toiminta voivat olla ennalta arvaamatonta. Aggressiivisuus voi ilmetä nopeasti ja voi-
makkaasti. Tilanteiden selvittämisessä voidaan puheen lisäksi tarvita henkilöstön voi-
mankäyttöä ja ulkopuolista, esimerkiksi poliisin apua. 

Alkoholi sekoittaa mielenterveysongelmaisen lääkehoitoa, ja vaikutuksena voi olla 
joissain tapauksissa myös aggressiivisuutta. Yhtä toimintatapaa ei ole, ja järkevät 
toimintamallit vaihtelevat rauhoittamisesta tiukkaan kiinnipitämiseen.

Kovien huumeiden ongelmakäyttäjiä pidetään mahdollisina näpistelijöinä, varkaina ja ryöstäjinä. 
Huumausaineen käyttäjää ei voi kuitenkaan ulkoisten seikkojen tai käyttäytymisen perusteel-
la tunnistaa yksiselitteisesti. Keskeistä on tunnistaa aggressiivisuutta mahdollisesti aiheutta-
vat asiakkaat. Tällöin kysymys on erityisesti piristeiden käyttäjistä ja vieroitusoireista kärsivistä. 
Amfetamiinia käyttävän tunnusmerkit liittyvät silmiin (yleensä valkuaiset punoittavat ja pupillit 
ovat hyvin laajentuneet) ja toimintaan (levottomuus, nopeat liikkeet, puheliaisuus, korkea ki-
pukynnys). Käyttäytyminen voi olla impulsiivista ja aggres-
siivista. Pitkäaikaiskäyttäjän olemus ja vaatetus voivat olla 
epäsiistejä. Vieroitusoireinen voi olla tuskainen, kalpea, 
nopea ja aggressiivinen. Myös muiden huumausaineiden 
käyttäjiä voi olla asiakkaina. Kuitenkaan kannabistuottei-
den, ekstaasin tai kokaiinin käyttäjiä ei pidetä yleensä ag-
gressiivisina.

Riskiasiakkaiden ja -ryhmien tunnistaminen ei ole aina 
helppoa, ja erehtyminen on aina mahdollista.  Sen myöntä-
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minen on helpompaa, kun oma käyttäytyminen on asiallista.  Monia henkilöstöön kohdistuneita 
väkivaltatekoja on tehty koston tai asiakkaan kokeman muun voimakkaan tunteen seuraukse-
na. 

Opiskelija joka on täyttänyt 16 vuotta ja on opetussuunnitelman mukaisessa koulutuksessa eli 
esim. työssäoppimisjaksoilla, saa tarjoilla alkoholijuomia vain asianmukaisen koulutuksen saa-
neen 20 vuotta täyttäneen kouluttajan tai työpaikkaohjaajan ohjaamana (alkoholiasetus 27 § 2 
mom.) Opiskelijaa ei saa jättää työskentelemään yksin missään tilanteessa vaan hänen tulee 
olla ohjauksen ja valvonnan alla koko ajan.

www.tyoturva.fi/julkaisut/ekirjat/toim_ennalta.pdf

4.5  Tupakoinnin  rajoittaminen työpaikalla ja ravintolassa

Ympäristön tupakansavu on syöpävaarallinen aine. Työnantajalla on velvollisuus suojella työn-
tekijöitä altistumiselta tupakansavulle työpaikan sisätiloissa. Tupakointi on kielletty työyhteisön 
yhteisissä ja yleisissä sekä asiakkaille tarkoitetuissa sisätiloissa (esim. työtiloissa, henkilöstöti-
loissa, käytävillä, portaikoissa ym.). 

Tupakointi voidaan sallia tähän tarkoitukseen varatussa huoneessa 
tai sisätilan osassa sillä edellytyksellä, ettei savu leviä muihin tiloihin 
esimerkiksi ilmanvaihdon välityksellä. Työnantajan tulee neuvotella 
tupakointirajoituksista työntekijöiden tai näiden edustajien kanssa. 
Tupakointitilat on merkittävä asianmukaisin opastein. Työnantajan 
ei ole pakko järjestää tupakointitilaa eikä sallia tupakointia työaika-
na.

Ravintolassa tupakointi on kielletty ravintoloiden keittiöissä ja hen-
kilökunnan oleskelutiloissa. Lisäksi tupakointi on kielletty baaritis-
keillä ja pelitiloissa, ellei henkilökunnan altistumista voida muuten 

estää. Ravintolan tarjoilutilassa voidaan sallia tupakointi, jos tarjoilutilan pinta-ala alle 50 m2. 
Tarjoilutilan ollessa vähintään 50 m2 voidaan tupakoiville asiakkaille varata tarjoilutilasta enin-
tään 50 %. 

Raskaana olevaa työntekijää ei saa käyttää työssä, jossa altistutaan ympäristön tupakansa-
vulle. Jos hänen ei ole mahdollista työskennellä savuttomissa tiloissa, on hänellä oikeus hakea 
erityisäitiyslomaa. Myöskään alle 16-vuotiailla työntekijöillä ei saa teettää työtä, jossa he voivat 
altistua ympäristön tupakansavulle. 16 vuotta täyttänyt alle 18-vuotias saa tehdä tällaista työtä 
vain säädetyin edellytyksin siten, ettei erityistä terveyden vaaraa ole.

Valtioneuvoston päätös ympäristön tupakansavun syöpävaarallisuudesta edellyttää, että työn-
antaja tekee riskien arvioinnin työntekijöiden tupakansavualtistuksesta. Hänen on arvioitava 
altistumisen luonne (jatkuvuus tai satunnaisuus), määrä ja kesto (lähinnä montako tuntia päi-
vässä) sekä terveyden ja turvallisuuden vaarat työssä, jossa on mahdollista altistua ympäristön 
tupakansavulle. Käytännössä arviointi voidaan yleensä tehdä aistinvaraisesti ja kokemusperäi-
sesti. Joissakin tapauksissa saattaa olla tarpeen mitata ilman nikotiinipitoisuutta.

http://www.tyoturva.fi/julkaisut/ekirjat/toim_ennalta.pdf
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Jos arvioinnissa todetaan, että työntekijät altistuvat 
merkittävästi ympäristön tupakansavulle, työnanta-
jan on ryhdyttävä toimenpiteisiin ympäristön tupa-
kansavulle altistumisen vähentämiseksi. Tällaisia 
toimenpiteitä ovat tehokas yleisilmanvaihto, baari-
tiskin tai pelitilan paikallisilmanvaihto, tupakoimat-
tomille ja tupakoiville tarkoitettujen tilojen erotta-
minen rakenteellisesti, tupakoinnin ohjaaminen 
työntekijöitä vähiten altistaville alueille, altistuvien 
työntekijöiden määrän pitäminen mahdollisimman 
pienenä sekä toimintaohjeiden antaminen poikke-
uksellisia tilanteita varten.

Työnantajan on huolehdittava, että työterveyshuol-
to tekee altistuville työntekijöille lain edellyttämät 
terveystarkastukset. Työnantajan tulee uusia ar-
viointi säännöllisesti, seurata vähentämistoimien 
vaikutuksia, annettava ohjausta työntekijöille ym-
päristön tupakansavun vaaroista ja altistumisen 
vähentämistoimista sekä ilmoitettava ympäristön 
tupakansavulle altistuvat työntekijät ASA-rekisteriin.

Tupakkalain valvonta on jaettu tehtäväalueittain usean viran-
omaisen kesken. Työsuojelupiiri valvoo tupakkalakia työpai-
koilla. Asiakkaiden osalta lakia valvoo kunnan terveystarkas-
taja. Yksityiset kansalaiset voivat ottaa tarvittaessa yhteyttä 
valvontaviranomaisiin. 

Kuva 22. Tupakointi työaikana on ajan ja ter-

veyden tuhlausta sekä antaa epäsiistin mieli-

kuvan työntekijästä
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5 PEREHDYTTÄMINEN  JA TYÖNOHJAUS

5.1 Opiskelijan perehdyttäminen koulussa

Opiskelijoille annetaan tietoa suoritettavasta tutkinnosta, opintojen muo-
dostumisesta ja niiden sisällöistä sekä opinnoista, joita he voivat valita 
muista oppilaitoksista. Opiskelun alkuvaiheessa opiskellaan yleisen työ-
turvallisuuden perusteet ja siirryttäessä käytännön työhön perehdytään 
alakohtaisiin työturvallisuusasioihin. 

5.1  Opiskelijan perehdyttäminen työssäoppimiseen 

Työssäoppiminen on osa koulutusta, jossa osa tutkinnon tavoitteista opitaan työpaikalla. 
Työssäoppiminen on tavoitteellista, ohjattua ja arvioitua oppimista. Työssäoppimisen tavoittee-
na on hyödyntää oppijan aiempia tietoja ja taitoja. Käytännön työelämä osoittaa oppijalle tieto-
jen ja taitojen tarpeellisuuden. Opiskelijalla tulee olla riittävät perusvalmiudet turvalliseen työhön 
ja opiskeluun työpaikalla. 

Ennen opiskelijan tuloa työpaikalle käydään keskustelu opiskelijan, opettajan ja työssäoppimis-
ohjaajan kesken oppimissuunnitelmasta. Ennen työssäoppimisjakson alkua varmistetaan opis-
kelijan tietämys alan työturvallisuusasioista, mm. koneiden ja laitteiden turvallinen käyttö.

5.2  Opiskelijan perehdyttäminen työpaikalla

Vastaanottovaiheessa opiskelija perehdytetään yritykseen, ja sen toiminta-ajatukseen ja liikeide-
aan, sen asiakkaisiin ja heidän odotuksiinsa. Yrityksen ”kulttuuriin” ja arvoihin työssäoppija pe-
rehdytetään kertomalla; Mitkä ovat yrityksen tuotteet ja palvelut ja mitä asioita pidetään tärkeinä 
ja mitä asiakaspalvelutyössä toimivalta opiskelijalta odotetaan. Esitellään yrityksen organisaatio, 
esimiehet ja lähimmät työtoverit sekä työ- ja sosiaalitilat esim. pukuhuone, tauko- ja WC-tilat.

Vastaanottovaihe on tärkeä, koska silloin opiskelija otetaan jäseneksi työyhteisöön ja 
hän muodostaa käsityksen työyhteisöstä. Hyvän työmotivaation syntyminen edellyttää, 
että hän tuntee itsensä arvostetuksi ja tervetulleeksi.

Työssäoppimisjakson tavoitteet tehdään selviksi opiskelijalle 
sekä myös hänen kanssaan työskenteleville. Työtehtävien op-
pimisella on suuri motivoiva ja hyvinvointia edistävä merkitys. 
Myönteisessä ja avoimessa ilmapiirissä toteutettu opastus ja 
ohjaus työssä ovat oppimisen lähtökohtia. Opiskelijan, oppilai-
toksen ja työpaikan ohjaajien yhteistyö sekä yhteinen tavoitteen-
asettelu ja saavuttamisen arviointi ovat ammatin oppimista edis-
täviä menettelytapoja.

Perehdyttäminen vähentää epävarmuutta ja virheitä uusissa tehtävissä ja työympäris-
tössä. Myös työtapaturmien mahdollisuudet ja psyykkinen kuormitus vähenevät.
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Perehdyttämisessä kannustetaan omatoimisuuteen, itsenäisyyteen ja yritteliääseen toimintaan 
sekä sisäiseen yrittäjyyteen. Sisäisesti yrittävällä opiskelijalla on motivaatio, korkealla minkä 
vuoksi hän haluaa kehittää itseään ja osaamistaan. (Liite 2)

5.3 Työnopastus

Tehtäväkohtainen työnopastus on tärkeä osa perehdyttämistä. Työnopastuksen antajana on 
yleensä ko. työn parhaiten hallitseva henkilö, ei välttämättä työpaikkaohjaaja. 

1. Kerrotaan työpaikan olosuhteet, työn oikea suorittaminen 
ja mahdolliset työturvallisuusriskit.

2. Opetetaan koneiden ja laitteiden ja työvälineiden oikeat ja 
turvalliset käyttötavat ja työturvallisuusmääräykset.

3. Samalla opetetaan oikeat työmenetelmät ja toimintatavat 
sekä henkilösuojainten, suojalaitteiden ja suojavaatetuk-
sen oikeat ja turvalliset käyttötavat ja säilytys.

4. Varmistetaan työpaikan vastuuhenkilöt ja turvallinen työn-
teko ja ympäristö

5.4 Työturvallisuusvastuu työpaikalla

Työpaikalla työnantajan kuuluu aina vastata opiskelijan työturvallisuudesta samalla tavoin kuin 
työsuhteessa olevien työntekijöidenkin työturvallisuudesta ja -terveydestä. Työturvallisuuslaki 
kattaa siis myös työssäoppijat työpaikalla. 

Työpaikalla linjajohdon vastuulla on, että työsuojelu-
asiat ovat kunnossa. Esimiehen vastuulla on huoleh-
tia, että opiskelija on perehdytetty riittävästi työpaikan 
työturvallisuuteen. Työssäoppijoihin on kiinnitettävä 
erityishuomioita, jotta turhilta työtapaturmilta ja työpe-
räisiltä sairauksilta säästyttäisiin.

Työturvallisuuslaki 738/2002 velvoittaa työnantajan 
perehdyttämään työntekijät ja työpaikalla olevat työs-
säoppijat työpaikan työturvallisuuteen. 

15. kuva   Riittävä opastus ja perehdyttäminen työelämän 

pelisääntöihin ennalta ehkäisee tapaturmien syntyä
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LIITE 1

A) Koneiden ja laitteiden suunnittelijoiden, valmistajien, maahantuojien 
ja myyjien vastuu:

- huolehdittava siitä, ettei koneesta aiheudu tapaturman tai sairastumisen vaaraa

- kone on suunniteltu, valmistettu ja tarvittaessa tarkastettu määräysten mukaan

- koneessa on mukana tavallista käyttöä varten tarpeelliset suojalaitteet sekä tarvittavat 
merkinnät ja selvitykset vaatimustenmukaisuudesta

- koneiden ja laitteiden mukana on oltava käyttöohjeet suomen ja/tai ruotsin kielellä, oh-
jeet asentamista, huoltoa ja tavanomaisia korjauksia, säätöjä ja häiriötilanteita varten 
sekä tarvittaessa puhdistusohjeet. (Ttl 40 §)

- työhön hankittavien koneiden ja laitteiden on oltava niitä koskevien vaatimusten mukai-
sia, työhön sopivia ja turvallisia käyttää. Vuoden 1994 jälkeen valmistetussa koneessa 
tulee olla CE-merkintä, jonka avulla koneen valmistaja vakuuttaa koneen täyttävän EU:
n lainsäädännön turvallisuusvaatimukset. Ennen CE-merkinnän kiinnittämistä koneen 
valmistaja laatii vaatimustenmukaisuusvakuutuksen, joka toimitetaan koneen mukana. 
Koneen valmistaja arvioi koneen käyttöön liittyvät riskit.

- vain CE-merkinnällä varustetut laitteet  saavat olla markkinoilla

- CE- merkintä löytyy koneen ja laitteen konekilvestä ( arvokilpi ) Konekilpi sisältää tiedot 
valmistajasta ja koneen tai laitteen ominaisuuksista.

Seuraavaksi esimerkkejä pakollisista koneiden ja laitteiden turvallisesta rakenteesta:

- pyörivien koneenosien on oltava siten suojattuja, ettei niihin normaalisti pääse käsiksi 
esim. vihannesleikkurin rajakatkaisin katkaisee virran ja pysäyttää pyörivät terät

- suojakansi esim. kutteri ei käynnisty ennen kuin kansi on kiinni

- painekytkin on vipukytkintä turvallisempi käytössä

- tekninen suojaus ehkäisee palovammoilta esim. keittopatojen kannet ja kädensijat on 
suunniteltava sellaisiksi, että kuuma höyry ei kantta avattaessa polta avaajaa.

- kallistuslaitteiden padoissa ja paistinpannuissa tulee olla itsestään pidättävät, että va-
hingossa tapahtuva kallistuminen ei ole mahdollista. 

- painekeittokaapeissa, jotka toimivat ylipaineella, tulee olla sellainen lukituslaite, että 
kaapin avaaminen on mahdotonta silloin, kun kaapissa on ylipainetta

B) Työnantajan vastuu:

- työnantajan tulee tarkasti ottaa varteen kaikki, mikä kohtuudella on tarpeen estämään 
työntekijää joutumasta työssä alttiiksi tapaturmille tai saamasta haittaa terveydelleen. 
Tässä tulee ottaa huomioon työntekijän edellytykset, kuten ikä, sukupuoli ja ammattitai-
to sekä työn laatu ja työolot
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- työnantajan tulee varmistaa CE-merkinnästä huolimatta, että työhön hankittava kone 
on turvallinen. Koneen merkinnät, käyttöohjeet ja muut asiakirjat, ulkoinen rakenne, 
käynnistys- ja pysäytystoiminnot, suojalaitteet, melutaso sekä sähkölaitteiden koteloin-
tiluokat ovat esimerkkejä tarkastettavista kohteista

- koneiden ja laitteiden kunnonvalvonta

- turvallisten työmenetelmien ja henkilösuojainten käytön valvonta

- työnopastus

C) Työntekijän vastuu:

- työntekijän velvollisuutena on noudattaa annettuja ohjeita

- huolehtia omasta turvallisuudesta, mutta myös kaikkien muiden turvallisuudesta, joihin 
hänen työnsä vaikuttaa

- käytettävä työhön määrättyjä henkilösuojaimia

- noudatettava työssä järjestystä ja siisteyttä sekä huolellisuutta ja varovaisuutta

- työntekijän velvollisuuksiin kuuluu havaittujen turvallisuutta vaarantavien vikojen ja 
puutteellisuuksien poistaminen, jos se on mahdollista. Havaituista vioista ja puutteel-
lisuuksista tulee aina ilmoittaa viipymättä työnantajalle tai tämän edustajalle, koulussa 
opettajalle. Työnantajan on ilmoitettava, mihin toimenpiteisiin ilmoituksen johdosta on 
ryhdytty tai aiotaan ryhtyä.  Vaarojen ilmoitusmenettelystä sovitaan työpaikalla. (vikail-
moituslomakkeet)

- työntekijä ei saa poistaa tai kytkeä pois päältä turvallisuus- tai suojalaitteita eikä poistaa 
ohje- tai varoitusmerkintöjä (esimiehen lupa).

- työntekijällä on oikeus pidättäytyä työstä, jos siitä aiheutuu vakavaa vaaraa omalle tai 
muiden työntekijöiden hengelle tai terveydelle. Työstä pidättäytymisestä tulee ilmoittaa 
omalle esimiehelle tai tämän edustajalle niin pian kuin mahdollista. Työstä pidättäyty-
minen ei saa rajoittaa työntekoa laajemmalti kuin työn turvallisuuden ja terveellisyyden 
kannalta on välttämätöntä.
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LIITE 2. 

77

Liite 2.
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LIITE 3.

TYÖTURVALLISUUSPASSI

Olen perehtynyt seuraavien koneiden turvalliseen käyttöön ja saanut oppi-
laitoksessamme alla mainitun turvallisuuskoulutuksen.

KONE TAI LAITE Päiväys/Opastaja Päiväys/Opiskelija       

1. Käsityövälineet

2. Veitsenkäyttötekniikka      

3.Pesu- ja kuorimakoneet      

4. Vihannesleikkuri  

5. Kutteri

6. Sauvasekoitin

7. Leikkelekone

8. Yleiskone 

9. Yleiskoneen lisälaitteet
( lihamylly, paseeraaja)

10. Keittopadat

11. Kombipata ( sekoitin)

12. Painekeittokaappi

13. Yhdistelmäuuni

14. Kiertoilmauuni

15. Paistinuuni
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16. Pizzauuni/Arinauuni

17. Mikroaaltouuni

18. Ravintolaliesi

19. Induktioliesi

20. Infrapunaliesi

21. Kaasuliesi

22. Paistinpannut

23. Parilat

24. Salamanteri 

25. Rasvakeittimet 

26. Grillilaitteet 

27. Kahvinvalmistuslaitteet  

28. Lämpösäilytyslaitteet 

29. Jakelulaitteet
     kylmät 

     kuumat 

30. Jäähdytyslaitteet  

31. Astianpesukoneet  

32. Patapesukoneet 

33.

34.

35.

36.
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Lisäksi opiskelija on suorittanut seuraavat turvallisuus-  ja hygieniakoulutuk-
set, joista hänellä on erillinen todistus.

29. Ensiapukurssi 1

30. Hygieniapassi

31. Työturvallisuuskorttikoulutus

32. Alkoholin 
     anniskelusäännöstentti 
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www.novakari.fi
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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.html

www.tohtori.fi/tupakka/0019.html

www.samba.student.oulu.fi/~ktikkane/huuP1.html

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/perustietoa/

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.pdf

www.pk-rh.com/pdf/kor-ava-tyovakivalta-tie.pdf

www.introspekt.fi/artikkelit/tyostres.html

www.occuphealth.fi/Internet/Suomi/Aihesivut/Henkinen+hyvinvointi/Tyo+ja+perhe

www.pk-rh.com/pdf/kor-ava-tyovakivalta-tie.pdf

www.introspekt.fi/artikkelit/tyostres.html

www.tyoturva.fi/julkaisut/ekirjat/toim_ennalta.pdf

www.occuphealth.fi/Internet/Suomi/Aihesivut/Henkinen+hyvinvointi/Tyo+ja+perhe

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.pdf

www.edu.fi/julkaisut/maaraykset/ops/hotelli.pdf
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http://www.edu.fi/materiaalipankki
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http://www.tyoturva.fi/tyoturvallisuus/vastuu/tyosuojelutyopaikalla.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
http://www.tyoturva.fi/julkaisut/ekirjat/toim_ennalta.pdf
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http://www.edu.fi/julkaisut/maaraykset/ops/catering.pdf
http://www.edu.fi/julkaisut/maaraykset/ops/hotelli.pdf
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