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Keittiotydssa sattuu hyvin erilaisia tyGtapaturmia, joista yleisimpia ovat haavat,
palovammat, liukastumiset, nyrjahdykset, rasitusvammat seka selkaan kohdistuvat
tapaturmat. (Raudas & Bjorn 2007, 28; Kanerva, Moilanen & Yl&-Outinen 2001,
11.)

Taman tyon tavoitteena oli tutkia Seindjoen ammattikorkeakoulun restonomi
(AMK) -koulutukseen sisaltyvan tyoturvallisuusopetuksen toimivuutta ja siirtymista
teoriaopetuksesta kaytantbéon. Tavoitteena on parantaa ty6turvallisuutta opiskeli-
joiden harjoitellessa kaytannon keittiotyota oppilaitoksen oppimisymparistdissa,
parantaa opiskelijoiden tydelamavalmiuksia ja lisata opettajien mahdollisuuksia
todentaa opiskelijoiden tydturvallisuusosaamista.

Tietoa ty6turvallisuuden toteutumisesta oppimisymparistéissa kerattiin havainnoin-
titutkimuksen avulla. Havainnointitekniikkana oli osallistuva havainnointi. Kaytan-
non havainnointi toteutettiin videoimalla ja kirjaamalla muistiinpanoja kolmena eri
paivana opiskelijoiden tytskennellessa opiskelijaravintola Risetissa ja ravintola
Kaarinissa Seingjoen ammattikorkeakoulun ravitsemisalan toimipisteessa Kauha-
joella. Molemmissa oppimisymparistdissa havainnointi toteutettiin keittiotiloissa.

Opinnaytetyon tuloksena saatiin tietoa ty6turvallisuusopetuksen toimivuudesta
seka tyoturvallisuuden kaytdnnon toteutumisesta opiskelijoiden toimiessa oppi-
misymparistdissa. Havainnoinnin tuloksia seka tyoturvallisuuden opintomateriaalia
hyodyntaen opiskelijoiden ja opettajien kayttdoon laadittiin ty6turvallisuuden tarkis-
tuslista, jonka tavoitteena on parantaa opiskelijoiden tydturvallisuusosaamisen
seurantaa.
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A wide variety of workplace accidents happen when working in the kitchen. Most
common accidents are cuts, burns, slips, twists, stress injuries and accidents that
fall on the back. (Raudas & Bjorn 2007, 28; Kanerva, Moilanen & Yl&-Outinen
2001, 11))

The objective of the thesis was to study the state of the occupational safety educa-
tion in theory and in practice at Seinajoki University of Applied Sciences, at the
School of Hospitality Management. The goal was also to improve the students’
occupational safety when they practise in the learning kitchen environment, to im-
prove their working life abilities, and to increase the teachers” possibilities to prove
the students” work safety knowing.

Information about the realization of the occupational safety in the learning envi-
ronments was collected by observation surveys. Participating observation was
used as observation technique. Observation was executed by video recording and
taking notes during three days at the two learning restaurants Risetti and Kaarin,
at Kauhajoki School of Hospitality Management. Observation was done in the
restaurant kitchens.

Information about the functionality of the teaching of occupational safety and oc-
cupational safety in practice, was the concrete result of the thesis. Observing re-
sults and occupational safety education material were used when composing a
checklist for the occupational safety. The goal of the list is to improve the monitor-
ing of the occupational safety.

Keywords: Occupational safety, Hospitality management, working in kitchen
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1 JOHDANTO

Suomessa tyoturvallisuutta saatelee tyoturvallisuuslaki. Ty6turvallisuuslailla pyri-
taan edistamaan tyontekijan tyokykyisena pysymista ja tydkyvyn turvaamista pa-
rantamalla tydskentelyolosuhteita ja tydymparistoa. Tyoturvallisuuslailla pyritaan
myoOs ehkaisemaan tyosta aiheutuvia fyysisid, henkisia seka terveydellisia haittoja.
Tyo6turvallisuuslakia noudatetaan silloin, kun tyotd tehdaan tydsopimuksen, vir-

kasuhteen tai palvelussuhteen mukaisesti. (L 738/2002.)

Seingjoen ammattikorkeakoulu on maakunnallinen korkeakoulu, joka tarjoaa talla
hetkella lahes 5 000 opiskelijalleen koulutusta sek& tutkimus- ja kehittamistoimin-
taa seitsemalla eri koulutusalalla (Kailo 13.5.2009; Syrjala 201.2011). Palvelujen
tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelmaa opiskelevat restonomi (AMK) -
opiskelijat suorittavat opintonsa liiketalouden, yrittajyyden ja ravitsemisalan yksi-
kossd Kauhajoella. Restonomi (AMK) -tutkinto on laajuudeltaan 210 opintopistetta
ja opintojen arvioitu kesto on kolme ja puolivuotta. Restonomi opintojen keskiossa
on ruoka, jonka turvallisuutta, terveellisyyttd, taloudellisuutta ja elamyksellisyytta

SeAMK liiketoiminnan Kauhajoen yksikdssa opiskellaan. (Hauta-aho 13.9.2011.)

Taman tyon tavoitteena on selvittdd Seindjoen ammattikorkeakoulun restonomi
(AMK) —tutkintoon johtavassa, palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusoh-
jelmassa opetettavaa tyoturvallisuutta seka teoriaopetuksessa, ettd kaytanndssa.
Tavoitteena on myos parantaa opiskelijoiden tydelamavalmiuksia seka opettajien
mahdollisuuksia todentaa opiskelijoiden ty6turvallisuusosaamista.

Opinnaytetyon tuloksena opiskelijoiden ja opettajien kayttdoon laaditaan tyoturvalli-
suuden tarkistuslista, jonka tarkoituksena on parantaa tyoturvallisuusosaamisen
seurantaa. Talla hetkella opiskelijoiden tyoturvallisuusosaamisen todentaminen on
haastavaa, koska varsinaisen kaytanndén osaamisen seurantaan tarkoitettua mate-

riaalia ei ole.

Tyo toteutetaan analysoimalla tyoturvallisuuden opetuksessa kaytettdvad opinto-
materiaalia ja tutkimalla kaytdnnén tyoturvallisuutta oppilaitoksen keittio-

oppimisymparistdissa.



2 TYOSUOJELU

Suomessa tydsuojelutoimintaa saatelee tyoturvallisuuslaki, joka on kaytdssa aina
silloin, kun tehdysta tyostd maksetaan palkkaa tai tehtya tyota voidaan verrata
palkkaty6hon (Tydsuojelu Suomessa 2010,7). Tyoturvallisuuslain tavoitteena on
ehkaista tyosta aiheutuvia fyysisia ja henkisia terveyshaittoja ja edistaa tyokykyi-
sena pysymista huolehtimalla terveydelle edullisista tydolosuhteista ja tydymparis-
tosta (L 738/2002). Tyoturvallisuuslain mukaan tyénantaja on velvollinen huolehti-
maan, ettéd tyopaikka on tydntekijalle turvallinen, eik& aiheuta vaaraa terveydelle.
Tybsuojelu on kokonaisuus, jossa on otettava huomioon ty0ympariston ja tyo-
olosuhteiden liséaksi myo6s tyontekijan henkilokohtaiset ominaisuudet. Tydpaikoilla
tydsuojelutoimintaa toteutetaan paivittdin havainnoimalla tydymparistdn toimintoja
puuttumalla mahdollisiin epakohtiin ja puutteisiin. (Tydsuojelutoiminta tyopaikoilla
[Viitattu 9.9.2011].) Toimivan tydsuojelun tavoitteena on saada tyontekijélle aikaan
turvallinen ja terveytta edistava tydymparisto, jossa ennakoidaan ty6tapaturmia ja
tydssa aiheutuvia vaaroja seka pyritaan ehkdaisemaan ammattitautien syntymista
(Kamarainen 2003, 8).

Kaytadnnossa tyosuojelutoiminta tydpaikoilla pitdd sisallaan muutakin, kuin tapa-
turmien ehkaisya ja koneiden ja laitteiden turvallisuuden. Myds tydntekijan henki-
|6kohtaisiin ominaisuuksiin liittyvat ergonomia, henkinen tydsuojelu ja tyéhyvin-
vointi ovat yhta tarked osa tydsuojelutoimintaa. Tyopaikoilla tyésuojelutoiminnan
onnistunut toteuttaminen riippuu tyoyhteisdn asenteesta ja suhtautumisesta yhtei-
siin asioihin. Parhaimmillaan tyésuojelu on osa tydyhteisdn jokaisen jasenen nor-
maalia paivittaista toimintaa, jossa ennakoidaan mahdollisia turvallisuudelle ja ter-
veydelle haitallisia tekijoitd annettujen ohjeiden mukaan. (Kamérdinen 2003, 11 —
15.)

2.1 Tyoturvallisuuden vastuu ja valvonta

TyOnantajan vastuu. Tybnantaja on vastuussa tyoturvallisuudesta tydpaikalla.
Tyopaikalla on selvitettdva tyonantajan toimesta jarjestelmallisesti, minkalaisia

tyontekijan terveydelle ja turvallisuudelle vaaraa tai haittaa aiheuttavia riskeja tyo-



paikalla on. Selvitettavd on myo6s voiko vaaroja poistaa ja kuinka suuresta vaaras-
ta on kyse, joka tyontekijdlle aiheutuu. Vaarojen selvitys taytyy myos pitdd ajan
tasalla tyopaikan olosuhteiden muuttuessa. Tybnantajan on huolehdittava ja tarvit-
taessa korjattava haitat, jotka tydymparistostd havaitaan. Tyoturvallisuuslaki vel-
voittaa tyOnantajaa valvomaan tydympariston tilaa ja puuttumaan mahdollisiin ha-
vaittuihin epékohtiin, ennen kuin tyontekijalle ehtii aiheutua haittaa tai vaaraa.
Tybnantaja valvoo my6s mahdollisten uusien turvallisuusohjeistusten noudattamis-
ta. (L 738/2002.)

Tybnantajan vastuulla on huolehtia uusien tydntekijdiden riittavasta perehdyttami-
sesta tyotehtaviinsa ja annettava tarpeeksi tietoa tydpaikan vaara- ja haittatekijois-
té seka ohjeet, kuinka toimia turvallisesti. Tydnantajan on my6s huolehdittava, etta
tyontekijoilla on kaytettavissa tarvittavat suojaimet ja apuvalineet, joilla ehkaistaan

vaaran tai haitan aiheutumista niita vaativissa tyotehtavissa. (L 738/2002.)

Tydntekijan vastuu. Edellisessa kappaleessa kerrottiin tydnantajan olevan lailla
velvoitetusti vastuussa tyoturvallisuudesta tydyhteisossa. Tyoturvallisuuslaissa on
kuitenkin saadetty myos tyontekijan velvollisuuksista tyoturvallisuuden edistami-
sessa. (L 738/2002.)

Tyo6turvallisuuslain 4 luvun 18 8§ mukaan tyontekijad koskevat yleiset velvollisuu-
det, joita hdnen on tydnantajansa ohjeistuksen ja maaraysten mukaan noudatetta-
va. Annetut maaraykset ja ohjeet voivat koskea esimerkiksi koneiden ja laitteiden-
tai henkildnsuojainten kayttéa. Tyontekijan on myds huolehdittava tydympariston
vaatimista turvallisuutta ja terveytta edistavista toimenpiteistd. Havaitessaan poik-
keavuuksia tydolosuhteissa, joista saattaa aiheutua vaaraa terveydelle tai turvalli-
suudelle, on tyontekijan valittomasti ilmoitettava siitd tybnantajalle ja omien taito-
jensa mukaan yritettdva poistaa vaaran aiheuttaja. Tyontekijan on omien kykyjen-
sa mukaan pyrittdva edistamaan myos muiden tyontekijoiden terveytta ja turvalli-
suutta ja kayttaydyttava niin, ettei han aiheuta hairiéita muille tydntekijoille. Tyotur-
vallisuuslaissa tyontekijalle on myds kirjattu oikeus kieltaytyd tyon tekemisesta, jos
han kokee sen olevan vaaraksi omalle tai muiden tydntekijoiden terveydelle. (L
738/2002.)
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2.2 Tyobsuojelun yhteistoiminta

Tybnantajan ja tyOntekijan valista toimintaa tyoyhteison edistamiseksi kutsutaan
yhteistoiminnaksi. Yhteistoiminnan tavoitteena on yllapitaa ja kehittaa tyépaikan
tyoturvallisuutta. (L 738/2002.) Kaytanndssa tydsuojelu on tydntekijoille paivittaista
toimintaa tyon ohella, jota esimiehet ohjaavat. Toimivan tydsuojelun perustana
ovat yhteiset tavoitteet ja ajatukset tydsuojelutoiminnasta. Tydsuojelun yhteistoi-

minta on lakiin perustuva velvoite. (Kamarainen 2003, 16 -18.)

Yhteistoiminnan tavoitteena on saada seké ty6antajalle, etta tyontekijalle mahdol-
lisuus vaikutta yhteisen tyopaikan tydsuojeluasioihin ja p&atoksiin. Tyopaikalla yh-
teistoimintaa toteuttaa tyosuojelutoimikunta, jos sellainen on perustettu. Tydsuoje-
lutoimikunta koostuu tydpaikan eri tahojen edustajista. (Raudas & Bjorn 2007, 14 —
15.) Tybnantajan edustajana tyosuojelun yhteistoiminnassa toimii henkild, joka
omaa riittavan tiedon tydsuojeluun liittyvista maarayksista ja ohjeista. Tyonantajan
edustajaa kutsutaan tyosuojelup&allikoksi, jona tydnantaja voi itsekin toimia. Tyon-
tekijdiden edustajana yhteistoiminnassa toimii tydsuojeluvaltuutettu tai toinen héa-
nen kahdesta varavaltuutetustaan. Tydsuojeluvaltuutettu tulee valita silloin, kun
tyopaikalla tyoskentelee vahintaan kymmenen henkil6a. (Kamarainen 2003, 18 —
19)

Laajasti tyopaikan henkilokunnan terveyteen ja turvallisuuteen liittyvat asiat kasi-
telladn yhdessa tydnantajan ja tyontekijoiden edustajien kanssa yhteistoiminnas-
sa. Jos kyse on kuitenkin vaan yhden tyontekijan ja tyonantajan valisesta asiasta
voidaan siitd keskustella henkildkohtaisesti. Tyosuojeluvaltuutetulla on kuitenkin
halutessaan mahdollisuus paasta keskusteluun mukaan. (Tydsuojelu Suomessa,
12.)

2.3 Riskin arviointi ja vaarojen tunnistaminen tydpaikalla

Riski tarkoittaa haitan todennékdisyytta haitan tapahtumiselle. Vaaralla taas tarkoi-
tetaan tilannetta, jossa jotain haitallista tapahtuu. Riskin arviointi on prosessi, jossa
toteutetaan tydpaikan tydsuojelutoimintaa ennakoidusti. Riskin arviointi muodostuu

osista, joista ensimmaisessa tyopaikan vaaratekijat tunnistetaan. Seuraavaksi
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vaaran aiheuttaman haitan todenn&koisyys arvioidaan, jotta voidaan arvioida riskin
merkitysta. (Riskin arviointi 2003, 6 — 10.)

Ty6turvallisuuslain (738/2002) mukaisesti tydantajan on yksityiskohtaisesti selvitet-
tava minkalaisia haitta- ja vaaratekij6ita tyon tekeminen, tila, jossa tyota tehdaan
tai tydskentelyolosuhteet aiheuttavat tyotd tekevalle henkildlle. Selvitettdva on
myds se, voidaanko haittaa ja vaaraa aiheuttavat tekijat poistaa kokonaan ja kuin-
ka suuren merkityksen ne tyontekijan terveydelle ja turvallisuudelle aiheuttavat.
Jos tydnantaja ei itse ole riittavan ammattitaitoinen toteuttamaan haittojen ja vaa-
rojen arviointia, on hanen pyydettava vaaditun asiantuntemuksen omaava henkild
tekemaan arviointi. (L 738/2002.)

Haitta- ja vaaratekijoiden selvittamista varten ei ole olemassa yhta tiettya lomaket-
ta, jonka mukaan selvitys taytyy tehda. Tydnantajan on kuitenkin oltava hallussaan
tehty selvitys ja suositeltavaa olisi taltioida selvitys kirjallisena sekd s&hkoisené
versiona. (Raudas & Bjorn 2007, 5.)

2.4 Perehdyttaminen lisaa tyoturvallisuutta

Tyo6turvallisuuslaissa on maaritelty, etta tydbnantaja on velvollinen huolehtimaan,
ettd tyontekijd saa omaan ammattitaitoonsa ja kokemuksensa huomioon ottaen
tarpeellisen perehdytyksen tyopaikan haitta- ja vaaratekijoista. Tyonantajan taytyy
my0Os huolehtia riittavasta perehdyttamisesta tydpaikalla vallitsevista olosuhteista,
toimintatavoista, tyovalineista ja tyovalineiden turvallisesta kaytosta. Tyontekijalle
taytyy myos saattaa tietoon, kuinka tyoéta tehdaan turvallisesti. Etenkin tydntekijan
siirtyesséa uuteen tydtehtavaan tai uuden tyontekijan tullessa tydpaikalle, perehdyt-
taminen on erityisen tarkedd. Tyontekijdlle pitdd myos saattaa tietoon, kuinka
tydssé ilmenevia haittoja ja vaaroja ehkaistaan ja valtetddn. Myos esimerkiksi puh-
taanapidosta ja huoltotoimenpiteistad ja poikkeavuuksia havaittaessa toimimisesta
tyonantaja on velvollinen kertomaan tyontekijalle. Tarvittaessa tyontekija saa tay-
dentdvaa ohjeistusta toimintaansa. (L 738/2002.) Uuden tyontekijan aloittaessa
tyonsa tybnantajan on opastettava tyontekijga, mutta myods perehdytettava tama
tietoiseksi turvallisista ja terveellisista tavoista suorittaa tyota. Perehdyttdmisen

sisaltoon kuuluu myos kertoa tyoterveyshuollon kaytanteistd, sairauspoissaoloihin
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liittyvista asioista, tyoturvallisuusriskeista ja minkalainen tydsuojeluorganisaatio
tyopaikalla on. (Matkailu-, ravintola- ja vapaa-ajan palveluita koskeva tydehtoso-

pimus, 12.)

2.5 Tyo6suojelu restonomi (AMK) opinnoissa

Restonomi on tutkintonimike matkailu-, ravitsemis- ja talousalaa opiskeleville mat-
kailu- ja ravitsemisalan tutkinnon suorittajille. Tutkinto koostuu perusopinnoista,
ammatillisista opinnoista, vapaasti valittavista opinnoista, harjoittelusta seka opin-
naytetydsta. Opinnot toteutetaan koulutusohjelmina, jotka koostuvat ammattialaan
liittyvistd opintokokonaisuuksista. Koulutusohjelmien suunnittelemisesta vastaa
opetusta tarjoava ammattikorkeakoulu. Koulutusohjelman nimen, mahdollisen
suuntautumisvaihtoehdon, tutkinnon ja tutkintonimikkeen, seka eri opintokokonai-

suuksien laajuuden opintopisteina paattaa opetushallitus. (A 15.5.2003/352.)

Yleisesti ammattikorkeakoulututkinnon tavoitteena on, ettd valmistunut opiskelija
omaa runsaan ja kaytannon laheisen tietotaidon toimia oman alansa asiantuntija-
tehtavissa ja olla mukana kehittamassa eteenpdain seka alaa, ettd omaa ammatti-
taitoaan. Ammattikorkeakoulututkinnon suorittanut omaa myo6s hyvat viestinnalliset
seka ammatilliset valmiudet toimia ammatissaan seka kotimaassa, ettd ulkomailla.
(A 15.5.2003/352.)

Seinajoen ammattikorkeakoulussa koulutettavien restonomi (AMK) -opiskelijoiden
opetussuunnitelman mukaan tyoturvallisuutta opetetaan osana Ruokapalvelujen
turvallisuus opintojaksoa ensimmaisena opiskeluvuotena. Opintojakson tavoittee-
na on, etta opiskelija tietdd miten turvallinen ja terveellinen tydymparistd luodaan.
Opiskelija oppii myds tiedostamaan oman vastuunsa tyokykynsa yllapitamisessa.
Opintojakson aiheisiin kuuluu myés hygieniaan, omavalvontaan ja elintarvikkeiden
turvallisuuteen liittyvid asioita. Sisalloltddn opintojakso kasittelee perusasioita ty6-
suojelusta, tyopaikalla olevien vaarojen arvioinnista, ergonomiasta, seka ruuan

hygieenisesté laadusta. (Ruokapalvelujen turvallisuus, [Viitattu 9.9.2011].)

Palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelmaa tarjoavista ammattikorkea-

kouluista esimerkiksi Jyvaskylan ammattikorkeakoulussa ty6turvallisuusopetusta
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ei saatavilla olevien opintojaksokuvausten mukaan opeteta millaadn koulutusohjel-
maan sisaltyvalla kurssilla. (Opetussuunnitelmat ja opintojaksokuvaukset [Viitattu
3.11.2011].)
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3 TYOTURVALLISUUS AMMATTIKEITTIOSSA

Tyoskenteleminen hotelli- ja ravintola-alalla altistaa keskimé&éraisesti enemmaéan
tyotapaturmille. Sattuneet tapaturmat ovat kuitenkin useimmiten lievia. Hotelli- ja
ravintola-alalla tydoskennellaan yleensa kiireessa, jolloin ty6tapaturman mahdolli-

suus suurenee entisestaan. (Raudas & Bjorn 2007, 28.)

3.1 Tapaturmat ammattikeittiéssa

Tyo6tapaturmaksi voidaan kutsua sellaista tydaikana tai tyon aiheuttamissa olosuh-
teissa aiheutunutta vammaa, joka on kohdistunut tyontekijaan. Tyotapaturman
aiheuttaa yleensa tapahtumaketju, jonka seurauksena tai josta johtuen vamma
aiheutuu. Tapaturman voi aiheuttaa tyontekijan oma virheellinen kaytos, johon liit-
tyy aina myos jokin tytskentelyolosuhteissa oleva puute. (Mita tapaturmat ovat?
[Viitattu 17.9.2011].)

Keittiotyd on luonteeltaan moninaista ja kaytéssa on erilaisia koneita ja tyovalinei-
td. Tasta johtuen keittibtydssa sattuu myds hyvin erilaisia tydtapaturmia. Yleisim-
pia tapaturmia ovat haavat, palovammat, liukastumiset, nyrjahdykset, rasitusvam-
mat, seka selkaan kohdistuvat tapaturmat. (Raudas & Bjorn 2007, 28; Kanerva,
Moilanen & YIl&-Outinen 2001, 11.) Keittibssa tapahtuvia tyotapaturmia voidaan
ehkaista ennakoimalla tapaturmia jo varhaisessa vaiheessa suunnittelemalla ty6ti-
lat ja tyd huolellisesti. Myds tyéhon perehdyttaminen ja turvallisuusohjeita noudat-
tava ammattitaitoinen henkilokunta edesauttavat vahentdmaan tyoGtapaturmia.
Yleisia toimia, joilla ty6turvallisuutta voidaan edistaa hotelli- ja ravintola-alalla, ovat

siisteydesta huolehtiminen ja jarjestelmallisyys. (Raudas & Bjorn 2007, 28.)

3.2 Tyoturvallisuuden huomioiminen keittion suunnittelussa

Keittion suunnittelu alkaa keittion toiminnan maarittelysta, jonka perusteella maa-
raytyy, mita kaikkea keittiossa tulee olla. Keittion yleisimmat terveydelle haittaa
aiheuttavat tapahtumat pyritadn poistamaan keittion oikeanlaisella suunnittelulla.

Lattiamateriaali valitaan siten, ettei se markanakaan ole liukas ja nain ollen aiheu-
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ta vaaraa keittiossa tyoskenteleville. Lattiaa suunniteltaessa huomioidaan, ettei
keittiotiloissa ole kynnyksia. Melun estamiseksi keittiocssa koneiden melutaso
huomioidaan jo hankintavaiheessa ja keittion toimintoja suunniteltaessa melua
aiheuttavat laitteet sijoitetaan erilleen keittion muusta toiminnasta. Keittion toimin-
nallisen suunnittelun tavoitteena on saada tyontekijan keittiossa kulkevat matkat
niin lyhyiksi, kuin mahdollista. Suunnittelussa huomioidaan myos, etta koneita ja
laitteita huollettaessa on kaytossa tarpeeksi tilaa. Keittion ergonomisella suunnitte-
lulla pyritdan saamaan aikaan tydymparisto, joka on tyontekijalle terveellinen, tur-
vallinen ja viihtyisa. Toimivaa keittiota suunnitellessa erityisen tarkkaa huomiota
tulee kiinnittd& suunniteltaessa asioihin, jotka liittyvd hygieniaan ja puhtaanapi-
toon, koneiden ja laitteiden pitamiin aaniin, kosteuteen ja pesuaineisiin, jatteisiin
tai rasvoihin, paloturvallisuuteen ja alkusammutukseen seka hoyryihin ja karyihin.
(RT 94-10443, 2 - 8.)

3.3 Tilastotietoa keittiotydssa sattuneista tapaturmista

Suomalaisille tydssakayvilla kirjattiin vuonna 2009 ammattitauteja ja ammattitau-
tiepdilyja yhteensa 6 299 kappaletta. Kun ammattitautien ja tautiepailyjen maara
suhteutetaan 10 000 ty6ssakayvaan inmiseen 25,6 %:lla havaittiin olevan ammatti-
tauti tai -tautiepaily. Vuonna 2009 miehilla todettin 4 002 ammattitautia tai -
tautiepailya. Naisten osuus kokonaismaarasta oli vain 2 297 eli hieman yli puolet
miehilla todetusta maarasta. Kokonaismaarasta 6 299 ammattitauteja ja ammatti-
tautiepailyja miehill& vahvistettiin olevan 58 % ja naisilla 32 %. Miehilla eniten vah-
vistettuja ammattitauteja aiheuttivat asbestisairaudet, seka melusta aiheutuneet
vammat. Naisilla suurimmat ammattitautien aiheuttajat olivat asbestisairaudet seka
ihotaudit. (Oksa, Palo, Saalo, Jolanki, Makinen & Kauppinen 2011, 8.)

Ammattitaudeiksi voidaan kutsua sairauksia, jonka suurin aiheuttaja on biologinen,
fysikaalinen tai kemiallinen tekija, mika tyosséa esiintyy. Ammattitautien ylakasite
on tyOperaiset sairaudet, johon kuuluu ammattitautien lisdksi sairaudet, jotka ovat

osittain aiheutuneet tydssa olevien tekijoiden takia. (Mikkonen 29.6.2011.)

Keittiossa tyoskennellessa altistuu erilaisille puhdistusaineille, kosteudelle seka

erilaisille elintarvikkeille. Tasta johtuen noin puolet keittibtydsta aiheutuneista am-
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mattitautitapauksista on erilaisia ihosairauksia. Myds rasitussairaudet ovat yleisia,
jotka aiheutuvat tydssa, missa samaa liikettd toistetaan jatkuvasti. (Raudas &
Bjorn 2007, 29.)

Ammattitauteja ja ammattitautiepdilyja taudin aiheuttajan mukaan laskettuna
vuonna 2009 yleisesti ravitsemistoimintaa harjoittavilla tyontekijoilla ilmeni yhteen-
sa 130 kappaletta. Eniten ammattitauteja ja tautiepailyja toimialalla aiheutti jauhot,
viljat seka rehut. Seuraavaksi eniten ammattitauteja ja tautiepdilyja aiheutui toisto-
tyosta, sekd homesienista. Muita ammattitauteja aiheuttavia tekijoita olivat keittio-
tyon altisteet: melu, markéatyd, kemialliset tekijat, pesuaineet, elintarvikkeiden ka-
sittely sek& muut syyt. Tilastossa ammattitaudit, sek& ammattitautiepailyt ovat luo-
kiteltu ammattitautiin sairastuneen sukupuolen mukaan. Suurin osa keittiotyon
ammattitaudeista ja -tautiepailyista on taulukon mukaan kohdistunut naisiin. (Oksa
ym. 2011, 60.)

Kuvio 1. Ammattitaudit ja ammattitautiepdilyt toimialan ja aiheuttajan mukaan: ra-
vitsemis-toiminta (n=130). (Oksa ym. 2011, 60).
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Tyo6tehtavan ja ammattialan mukaan vuonna 2009 ammattitauteja ja ammattitau-
tiepdilyja on kokeille, keittdjille seké kylmakaoille aiheutunut melusta, rasituksesta,
hengitystiesairauksista, ihotaudeista, sekéd muista syista yhteensa 89 kappaletta.
Ravintolan ja suurkeittion esimiehille, seka tarjoiluhenkilokunnalle ammattitauteja
ja tautiepailyja edella mainituista syista on kirjattu 35 kappaletta. (Oksa ym. 2011,
67.)
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Kuvio 2. Ammattitaudit ja ammattitautiepailyt ammattialan, ammatin ja tautiryhman
mukaan v.2009: Kokit, keittajat ja kylmakot (n=89). (Oksa ym. 2011, 67.)

3.4 Henkilénsuojaimet

Valtioneuvoston paatoksen (1406/1993) mukaan henkildnsuojaimella
tarkoitetaan laitetta, valinetta tai suojavaatetusta, mikd on suunniteltu
henkilon kaytettavaksi suojaamaan yhdelta tai useammalta terveytta
ja turvallisuutta uhkaavalta vaaratekijalta.

Tyobnantajalle kuuluu vastuu siitd, etta tyontekijoilla on tydén aiheuttamat vaarat
huomioon ottaen ja turvallisuusohjeita noudattaen riittavat henkildnsuojaimet tai
apuvalineet, joilla voidaan turvata koneiden ja laitteiden terveydelle ja turvallisuu-
delle edullinen kaytto, jollei vaaran aiheuttajaa voida muilla toimin kokonaan pois-
taa. Tyontekijan vastuulla on saamansa ohjeistuksen mukaisesti huolehtia tytnan-

tajan hanelle kaytt66n antamien henkilonsuojainten ja tydvaatteiden oikeanlaisesta
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kaytosta. Suojaimet on yleisesti tarkoitettu henkilokohtaisiksi niita tarvitseville tyén-
tekijoille. Jos suojainta jostakin syysta kayttaa useampi henkild, on suojainten hy-
gieenisyydesta huolehdittava erityisen hyvin. (L 738/2002; VNP 1407/1993.)

Tybnantajan paatds henkilonsuojainten kayttéonottoon ja kaytettavan ajan pituu-
teen perustuu tydpaikalla tehtyyn vaaran arviointiin, jonka perusteella tiettyjen vaa-
rojen ehkaisemiseksi henkilonsuojaimia tulee kayttda. Arvioinnissa huomioidaan

my0s se, voiko henkilénsuojaimesta aiheutua vaaraa sen kayttajalle.

Tydvaatteet. Tyovaatteiden tulee mahdollistaa normaali tydn tekeminen erilaisissa
asennoissa, seka kasia ylos nostaen. Keittidtyon hygieenisyyden ja ruuan turvalli-
suuden takia keittiotydssd on kaytettava hiukset peittdvaa huivia tai paahinetta.
Tybvaatteiden materiaalien ja varien valintaan vaikuttaa tyon luonne. Esimerkiksi
keittiotydssa vaatteiden valintaan vaikuttaa myds niiden puhtaanapidon helppous,
koska vaatteisiin tulee helposti esimerkiksi rasvatahroja ja muita roiskeita. Hy-
gieniasyista keittiotyossa kaytetaan usein kumihanskoja, joiden pitdminen saattaa
aiheuttaa kasien hautumista. Kumihanskojen alla tulisikin kayttaa puuvillaisia alus-
hansikkaita, jolloin kasien iho ei arsyynny. (Kaukiainen, Nyberg & Sillanpaa 2006,
31.)

Jalkineet. Paivittainen, jopa useita tunteja kestava jalkojen paalla oleminen, on
tyypillista keittiossa tydskenneltaessa. Keittiotyossa tydjalkineiden valintaan vaikut-
tavaa muuttuvat tydolosuhteet, joita voivat olla esimerkiksi liukas lattia seka ras-
kaiden tavaroiden nostaminen. Oikeanlainen tydjalkine on tukevan tuntuinen ja
kunnollisilla kiinnityksella jalassa pysyva. Hyvan tydkengan on oltava myos pitajal-
leen oikeankokoinen, jotta jalat pystyvat olemaan oikeanlaisessa asennossa.
Kengan materiaalien tulee olla kosteutta haihduttava ja hengittava nahka. Kengan
pohjamateriaali ei saa olla liukas tapaturmien valttamiseksi. Pohjan oikeanlainen
korkeus on noin 1-2 cm. Oikeanlaisen pohjan tehtavana on suojata jalkoja [Aammal-
ta, kosteudelta sekd muilta ulkoisilta vammaa aiheuttavilta tekijoilta. Kengan tulee
myos myotailla askelia ja antaa periksi. Kengadn kantaosan materiaalin tulee olla
joustava ja korkeuden olisi hyva olla noin 2-4 cm, jolloin ihmisen paino on jakautu-
nut normaalisti jalkapohjalle. (Kaukiainen, Nyberg & Sillanpda 2006, 32; Tyojalki-
neet [Viitattu 10.10.2011].)
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Elintarviketeollisuuden tarpeisiin on tehty tutkimus "liukkauden torjunta elintarvike-
teollisuudessa”. Tutkimuksen osana on tehty kysely elintarvikealan ammattilaisille
kuudesta eri elintarvikealan yrityksestd, sekd kahdesta ravintola-alan yrityksesta.
Kyselyssa selvitettiin tyojalkineiden, jalkineiden ominaisuuksien, lattiapintojen seka
puhtaanapito tilanteissa johtuneista tapaturmista tai lahelta piti tilanteista. Kyselyyn
vastasi yhteensa 251 henkiloa. Merkittavaa tutkimustuloksissa on se, etta tapa-
turmia, jotka ovat aiheutuneet, kompastumisesta, kaatumisesta tai liukastumises-
ta, on tapahtunut kaikista vastaajista 20 prosentille. Lahelta piti tilanteita on sattu-
nut noin 60 prosentille vastaajista. Sattuneista tapaturmista johtuen vastanneista
62 henkiléa on ollut sairaslomalla. Kyselyyn vastanneiden mukaan suurin syy la-
heltépiti tilanteisiin on ollut lattian epapuhtaus tai lattialla ollut vesi. Jalkineiden
ominaisuuksista kysyttéaessa hyvan tydokengan tarkein ominaisuus oli vastanneiden
mielesta kayttomukavuus, seuraavaksi pitavyys ja sitten vedenpitavyys. (Liukkau-
den torjunta elintarviketeollisuudessa 2009, 15 - 22.)

3.5 Ergonomia

Ergonomia tarkoittaa tyopisteen rakenteiden, tyovalineiden, kalustei-
den ja tydmenetelmien kehittdmista ihmisen ominaisuuksien, toiminto-
jen ja kykyjen mukaisiksi. (Ergonomia, [Viitattu 5.9.2011].)

Tyo6turvallisuuslaissa on méaaritelty, etta tyossa kaytossa olevat tyopisteet, seka
tyossa kaytdssa olevat vélineet, on mitoitettava huomioiden tydntekijan oikeanlai-
sen tydergonomian toteutuminen. Tarpeen mukaan tydvalineiden, kuten tasojen,
taytyy olla siirreltdvissa ja muunneltavissa vastaamaan paremmin tyontekijan tar-
peita, ettei hanelle koidu tydon tekemisesta turhaa kuormitusta tai terveydellista
haittaa. (L 738/2002.)

Keittibn tyotehtavistd useita tehdaan poytatasoilla. Tarkeda on, etta tydtaso on
saadettavissa tyontekijan ja tydtehtavan mukaisesti oikeanlaiseksi, jolloin tybasen-
to on oikeanlainen selan ja kasien asentoa ajatellen. Myds koneita ja laitteita valit-
taessa on otettava huomioon niiden oikeanlainen ergonomia, jotta niiden kaytto ja
puhtaanapito olisi helpompaa. (Kaukiainen, Nyberg & Sillanpaa 2006, 21 — 23.)

Ergonomisesti oikein suunniteltu tyopiste ottaa huomioon ihmisen ulottuvuudet ja
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tyotasot ovat saadettavia ja huomioivat ihmisen voimat ja rajoitukset (RT 94-
10443, 2).

3.6 Tybhygienia

Tybhygienia on tydymparistdssa tapahtuvaa toimintaa, joka pitaa sisallaan tyéym-
pariston kemiallisten, biologisten seka fysikaalisten terveydelle vaara aiheuttavien
tekijoiden ennakoinnin, tunnistamisen, arvioinnin sek& hallitsemisen (Hanhela &
Yrjanheikki 2008,11.) Tydhygieniaan tyopaikoilla tarkentavat sddnnokset ja ase-
tukset on laadittu ty6turvallisuuslain perusteella. Tydhygienia on ty6paikoilla osa
turvallisuuden hallintaa, jota toteutetaan osana tyOpaikalla muutoin toteutettavaa
tyoturvallisuus seké tydsuojelutoimintaa. (Hanhela & Yrjanheikki 2008, 18 - 22.)

Tyo6turvallisuuslaki maaraa, etta tyopaikan lampdolosuhteet, melutaso, paino-olot,
tarina, sateily seka muut mahdollista fysikaalista vaaraa tai haittaa aiheuttavat teki-
jat taytyy saada niin pieniksi, etteivat ne vaaranna tyontekijan terveytta, turvalli-
suutta tai lisdantymisterveytta. (L 738/2002.)

Fysikaalinen tyohygienia selittaa terveydelle haittaa aiheuttavien ja tyon tekemista
vaikeuttavien energiamuotojen ilmenemista. Kaytanndssa fysikaaliset tekijat tyos-
sé ovat sellaisia joiden olemassa olo jollain tavalla haittaa tyon tekemista. Ty6hon
vaikuttavia fysikaalisia haittatekijoitda ovat esimerkiksi melu, lampétila, tarina tai
vaaranlainen valaistus. Fysikaalisten haittojen arviointiin on olemassa toimenpide-
rajoja ja ohjeistuksia mm. henkilonsuojainten kaytosta. (Rantanen & Paakkdnen
2008, 5 — 6.) Kemialliset terveydelle vaara aiheuttavat tekijat ovat pdly, liuotinai-
neet, puhdistusaineet seka kaasut. Tyosta aiheutuvien biologisia vaaroja tervey-
delle aiheuttavia syntymekanismeja ei kaikkia vield tunneta. Altistus elaville, mutta
infektoituneille mikrobeille voi aiheuttaa mikrobille tyypillisen tartuntataudin. Biolo-
gisille altisteille tyypillistd on, ettd ne sisaltavat tai tekevat ihmisen elimistolle tun-
temattomia valkuaisaineita, jolloin valkuaisainetta kohtaan saattaa kehittya aller-
gia. Esimerkiksi terveydenhoitoalalla tyypillinen mikrobialtistus voi tapahtua sairas-
ta potilasta hoidettaessa tai vaikkapa sairaalajatteita kasiteltdessa. Yleisesti elin-

tarvikkeiden valmistaminen, jatteiden kéasittely, seka jateveden puhdistaminen ovat
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toita joissa biologisille altisteille on merkittava riski altistua. (Hanhela & Yrjanheikki
2008, 26 - 29).

Melu ja valaistus. Meluksi kutsutaan aanta, joka koetaan héairitsevana tai on hai-
tallista kuulolle. Kuulolle haitallinen melu on voimakkuudeltaan yli 80 desibelia.
(Liponen 3.3.2011.)

Valtioneuvoston asetuksen 26.1.2006/85 mukaan tyfantaja on velvollinen selvit-
tamaan onko tyontekijalla vaara altistua melulle. Tarvittaessa tybantajan on mitat-
tava melulle altistuminen. Jos tyontekijan terveydelle ja turvallisuudelle vaaraa ai-
heuttavaa melua havaitaan, on tydnantajan pyrittdva poistamaan melun aiheuttaja
tai vahentdm&an melua esimerkiksi muuttamalla tydmenetelmia, hankkimalla uu-
sia vahemman melua aiheuttavia laitteita, huoltamalla laitteita tai jarjestamalla tyo-
pisteet eritavalla. Tyontekijan on myos osattava kayttaa laitteita oikein. (A
26.1.2006/85.)

Keittiossa tydskennellessa eniten melua aiheutuu astianpesusta. Melun takia as-
tianpesupisteen ei tulisi sijaita keittiocssé samassa tilassa muiden keittion toiminto-
jen kanssa. Astiapesusta aiheutuva melu on noin 85-90dB, jolloin kuulosuojaimia

on suositeltavaa kayttaa. (Kaukiainen, Nyberg & Sillanpaa 2006, 11 - 12.)

Yleisesti keittibtydssa tarvitaan riittavaa yleisvaloa, jota voidaan tehostaa kohdeva-
loilla. Ravintolakeittiossa, seka asiakastiloissa riittdva valoteho on 300 - 500 luksia.
(Raudas & Bjorn 2007, 26 - 27.) Keittiotydssa oikeanlaisella valaistuksella on mer-
kitysta ruuan laatuun, tyon turvallisuuteen, sekd tytssa viihtyvyyteen. Vaaleilla
savyilla sisustettu tydympaéristd edesauttaa valoisuuden saavuttamista. Luonnon
valon kayttamistd on syyta suosia niissa tilanteissa, kun se on mahdollista. (Kau-
kiainen, Nyberg & Sillanpaa 2006, 10.)

Kemikaalit. Keittiotyossa kaytettavat kemikaalit ovat yleensa siivoukseen liittyvia
puhdistusaineita seka siivousaineita (Raudas & Bjorn 2007, 27). Keittidissa kay-
tossa on erilaisia nestemaisia — ja jauhepuhdistusaineita, joita kaytetdan erilaisiin
pestaviin, puhdistettaviin ja desinfioimista vaativiin puhdistuskohteisiin (Kaukiai-

nen, Nyberg & Sillanpaa 2006, 13). Eviran mukaan elintarvikkeiden kasittelyyn
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tarkoitetuissa tiloissa kaytettavien puhdistus- seka desinfiointiaineiden tulee olla
kayttotarkoitukseltaan oikeanlaisia, eiké niista saa jddda jaamia pinnoille, joissa
kasitelladn elintarvikkeita. Neutraaleja puhdistusaineita voidaan kayttaa paivittain
yleiseen puhtaanapitoon, seka kasin tehtavaan astianpesuun. Rasvaisten kohtei-
den puhtaanapito taas vaatii voimakkaita eméksisia tai happamia puhdistusaineita.
(Puhdistusaineet [Viitattu 4.10.2011].)

3.7 Kone-ja laiteturvallisuus

Koneita ja laitteita valittaessa on huomioitava niiden oikeanlainen kayttétarkoitus
keittiossd. Samalla on myds otettava huomioon niiden puhtaanapidon helppous ja
huolto. Laki tydturvallisuudesta (738/2002) edellyttdd koneiden ja laitteiden olevan
kayttotarkoitukseltaan ja tydympariston tekijat huomioon ottaen oikein valittuja.
Laissa eraiden teknisten laitteiden vaatimuksenmukaisuudesta (L 1016/2004) ko-
neen valmistajalla on vastuu, ettd tekninen laite on rakenteellisesti, varusteiltaan,
seka muilta teknisiltd ominaisuuksiltaan kayttoon soveltuva. Teknisen laitteen kay-
tosta el saa aiheutuvia vaaraa tai terveydellistd haittaa. Teknisen laitteen myyjan
on omalta osaltaan varmistettava laitteen tayttavan sille asetetut turvallisuus vaa-
timukset. Myytavien laitteiden mukana tulee olla asianmukaiset kayttéohjeet ruot-
sin, seka suomenkielella. (L 1016/2004.) Koneissa ja laitteissa kuuluu olla my6s
niihin tarkoitetut suojalaitteet ja ohjemerkinnat. Koneiden ja laitteiden sijoittelussa
keittioon tulee huomioida, ettd kayttaminen ja valvonta on helppoa toteuttaa. Ko-
neiden hallintalaitteiden kayttd ei myoskaan saa vaatia turhaa kurkottelua. (Kauki-
ainen, Nyberg & Sillanpaa 2006, 23.)

Metoksen keittiokoneita ja laitteita ostettaessa kauppaan kuuluu myés uuden lait-
teen kayttokoulutus, jonka yhtena tarkoituksena on parantaa laitteen kayttoturvalli-

suutta oikeanlaisen kayton ansioista (Metos koulutus [Viitattu 30.9.2011]).



23

4 TYOTURVALLISUUS RESTONOMI (AMK) OPINNOISSA

Tutkittaessa tyoturvallisuusosaamista restonomi (AMK) -opinnoissa oppimisympa-
ristdissa kaytetaan tutkimusmenetelmana laadullista havainnointia. Havainnointia
toteutetaan kohdistamalla havainnointi yksityiskohtiin, seka havainnoimalla ylei-
sesti tyoturvallisuuden kokonaistilannetta oppimisymparistéssa. Laadullinen ha-
vainnointi on osallistuvaa havainnointia, koska havainnoija on osa joukkoa, joka
toteuttaa havainnoitavaa ty6turvallisuutta. Osallistuva havainnointi on mahdollista,
jos havainnoija on ennalta tutustunut ja perehtynyt havainnoinnin kohteena ole-
vaan asiaan. Oppimisymparistdjen tyoturvallisuutta ei aikaisemmin ole tutkittu, jo-
ten osallistuvalla havainnoinnilla saadaan laajasti erilaista tietoa tyoturvallisuuden

toteutumisesta.

Kaytdnnodssa havainnointi toteutetaan videoimalla opiskelijoiden toteuttamaa ty6-
turvallisuutta oppimisymparistoissa, sekéa kirjaamalla muistiinpanoja tehdyista ha-
vainnoista. Seka videoimalla, ettd muistiinpanojen avulla havainnoitavasta koh-
teesta on mahdollista saada monipuolista tietoa. Videointi myés mahdollistaa lisa-
havaintojen tekemisen eri ndkdkulmista myods havainnointitilanteen jalkeen. Ha-
vainnointia toteutetaan keittiolla useampana paivana keittion eri toimintoja havain-

noiden.

4.1 Havainnointitutkimuksen tavoitteet ja merkitys

Havainnointitutkimuksella selvitetddn restonomi (AMK) -opintoihin liittyvan ty6tur-
vallisuusopetuksen riittdvyytta ja sitd, kuinka teoriaopetus ja kaytannon tyéskentely
oppimisymparistbissa tukevat toisiaan. Tutkimuksella selvitetddn myos, tuleeko
kaytdnnon havainnoinnissa ilmi sellaisia asioita, joita teoriaopetuksessa tulisi ko-

rostaa enemman.

Havainnointitutkimuksesta saatujen tulosten avulla restonomi (AMK) -opinnoissa
kasiteltavia tyoturvallisuusasioita on mahdollista kehittda. Tyoturvallisuusopetuk-
sen kehittdminen lisaa opiskelijoiden tydelaméavalmiuksia. Opinnoissa oikein opitut
tyoturvallisuusasiat edesauttavat myods opiskelijoiden ty6elamaan siirtymista ja

vahentavat tyosta aiheutuvien sairauksien ja tydtapaturmien maaraa.
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4.2 Tyoturvallisuuden tarkistuslistan tavoitteet ja merkitys

Nykyhetkella opiskelijoiden ty6turvallisuuden kaytdnnén osaamisen todentaminen
on haastavaa, koska valmista materiaalia todentamiseen ei ole. Opettajien on
myo6s haastavaa seurata opiskelijoiden kaytdnndn osaamista oppimisymparistois-
sé, koska opiskelijoita on keitti6lla useita yhta aikaa. Opiskelijoiden ollessa oppi-
misymparistdissd mm. puhtaanapidon he suorittavat johtovuorossa olevien opiske-
lijoiden, seka ravitsemistyontekijoiden ohjeistuksella. Opettaja on siind vaiheessa
siirtynyt jo muihin opetustehtéaviin. Nain ollen opettajan on hankalaa tietdd, miten

kukin opiskelija suoriutuu kyseisista tehtavista.

Tyo6turvallisuuden tarkistuslista laaditaan hyddyntaen havainnointitutkimuksessa
ilmi tulleita epakohtia ty6turvallisuuden toteuttamissa oppimisymparistoissa. Tar-
kistuslistan tavoitteena on olla apuna opiskelijoille ja opettajille seurattaessa opis-
kelijoiden ty6turvallisuusosaamisen etenemista. Tarkistuslista laaditaan kayttaen
apuna oppimisymparistossa jo olemassa olevia tyoturvallisuusohjeita, Ruokapal-
velujen turvallisuus -opintojakson opetusmateriaalia sekéa muuta ty6turvallisuuteen
littyvaad materiaalia. Tarkistuslistan tavoitteena on, etta opiskelijat oppivat tiedos-
tamaan oppimisymparistoissa olevat tyoturvallisuusriskit ja toimimaan siten, ettei
vaaroja aiheudu. Tarkistuslistan avulla opiskelijat oppivat myds tiedostamaan oi-
keat ty6tavat ja vastuunsa oman turvallisuutensa liséksi, myds muiden turvallisuu-

desta.

4.3 Havainnoinnin toteuttaminen

Havainnointi toteutetaan toimintaymparistdissa opiskelijaravintola Risetissa ja ra-
vintola Kaarinissa. Havainnointi toteutetaan molemmissa oppimisymparistoissa
keittidtiloissa, koska oppimisympéaristdissd suurin osa paivittaisesta toiminnasta
sijoittuu keittidtiloihin. Keittidtiloissa on myds enemman tyoturvallisuuteen vaikutta-

via vaaranpaikkoja.

Havainnoinnin kohteena on ty6turvallisuuden toteutuminen oppimisymparistéissa
ensimmaisen vuoden restonomiopiskelijoiden (AMK) tydskennellessa. Oppi-
misymparistoissa toimivat myos toisen vuoden restonomiopiskelijat, jotka harjoitte-



25

levat kdytanndssa johtamista omalla opintojaksollaan. Tyo6turvallisuuden toteutu-
mista tutkitaan verraten sitd tyoturvallisuuden opetuksessa kaytettavaan materiaa-
lin ja muuhun julkaistuun materiaaliin ty6turvallisuudesta. Oppimisymparistoissa
toimivilta opiskelijoilta on pyydetty suostumus havainnoinnin videoimista varten

kirjallisesti erillisella lomakkeella (Liite 1).

Ravintola Kaarin. Ravintola Kaarin on opiskelija-ravintola, joka toimii SeAMK lii-
ketoiminnan ravitsemisalan yksikdsséa. Kaarinissa voi nauttia lounasta, seka vaih-
televasti erilaisia teemoja, restonomiopiskelijoiden ja koulutuskeskus Sedun kau-
hajoen toimipisteen opiskelijoiden toteuttamana. Kaarinissa on A-oikeudet. (Hauta-
aho 20.9.2011.)

Opiskelijaravintola Risetti. Opiskelijaravintola Risetissé ruokailevat koulun opis-
kelijat, opettajat ja toisinaan myds koulun ulkopuolisia henkiloita. Risetissa tyds-
kentelee ravitsemistydnjohtaja ja kolme ravitsemistyténohjaajaa, sekd koulutuskes-
kus Sedun, ettda SeAMK restonomiopiskelijat opettajiensa johdolla. Risetissa tar-
joillaan koulupéaivien aikaan aamiainen seka lounas, johon sisaltyy myos salaatti-

buffet ja leivat. Risetissa on tarjolla myds paivakahvi. (Viljanmaa 12.9.2011.)

Johtajaopiskelijat. Oppimisymparistdisséd johtamassa olevat toisen vuosikurssin
restonomi (AMK) -opiskelijat suorittavat Ruokapalvelujen johtamisen opintojaksoa.
Ruokapalvelujen johtamisen opintojaksolla opiskelija oppii organisoimaan, suunnit-
telemaan ja johtamaan konseptin mukaisia ruoka- ja asiakaspalveluja. Opintojak-
solla opiskelija paasee kaytannossa harjoittelemaan muun muassa palvelu- ja op-
pimisymparistbissa johtamistaitoja, tydén organisointia, ongelmanratkaisukykyaan
seka paineensietokykya. Opintojaksolla opiskelijan on osattava soveltaa kaytan-
non johtamiseen ruokapalvelujen turvallisuus-, terveellisyys-, elamyksellisyys- ja
taloudellisuusteemoihin liittyvia asioita. (Seindjoen ammattikorkeakoulu, opinto-
suunnitelma [Viitattu 6.11.2011].)

4.4 Havainnointi tutkimusmenetelméanéa

Havainnointi on menetelmd, jolla tutkitaan toimintaa. Havainnoimalla voidaan tut-

kia sekd maarallisesti, etta laadullisesti. Havainnoimalla kohteesta saadaan moni-



26

puolisesti tietoa, jolloin havainnoijan on tarke&aa tiedostaa mita han haluaa havain-
noinnilla saavuttaa. Havainnointi tarkoittaa jonkin asian tarkastelemista. Havain-
noimalla saadaan selville miten nykytilanteessa toimitaan ja havainnoinnin tuloksia
voidaan kayttaa tulevaisuudessa kehittdmisen runkona. Havainnointimateriaalia
tallennetaan usein videoille, jolloin materiaalin tutkiminen myés myéhemmin erilai-
sista nékdkulmista on mahdollista. (Aulanko, Huovinen, Kiikka & Lehtinen
2010,152 — 155.) Vilkan mukaan havainnoinnilla voidaan selvittda tekevatké ihmi-
set asioita juuri niin kuin sanovat tekevansa. Vilkka (2006) kertoo havainnoinnin
sopivan tutkimusmenetelméksi etenkin lapsia ja nuoria tutkittaessa. Vilkka (2006)
tilvistdd havainnointitutkimuksella keratyn materiaalin olevan tulosta havainnoijan
ja havainnoinnin kohteen yhteistyosta. (Vilkka 2006, 37 - 41.)

Laadullinen havainnointi. Laadullinen havainnointi on monipuolinen tutkimusme-
netelmd, jonka toteuttaminen voidaan soveltaa havainnoitavan kohteen mukaan.
Laadullisella havainnoinnilla voidaan tutkia vain jotakin tiettya yksityiskohtaa tai
kokonaisuutta. Havainnointi kaytanndssa voi olla ns. vapaata havainnointia, jossa
havainnoinnin kohdetta seurataan niin kauan, kunnes mitaan uutta havainnoitavaa
ei endad ole. Vapaa havainnointi voidaan toteuttaa videoimalla havainnoitavaa
kohdetta tai pelkastaan paikan paalla seuraamalla. Vapaalla havainnoinnilla saa-
daan suuri tutkimusaineisto, jonka taltioiminen pelkastaan muistiinpanoin on haas-
tavaa. Laadullisen havainnoinnin yksi muoto on osallistuva havainnointi, jossa ha-
vainnoija on osa havainnoinnin kohteena olevaa joukkoa, jolloin saadaan katta-
vampi kokonaiskuva havainnoitavan kohderyhman toiminnasta, kuin siina tapauk-
sessa, etta havainnoija on ulkopuolinen. Osallistuva havainnointi edellyttaa, etta
havainnoija paasee osaksi havainnoinnin kohteena olevaa yhteiséa. Vilkan (2005)
mukaan osallistuva havainnointi sopii tutkimusmenetelméksi tutkittaessa ihmisen
tapaa toimia ja ajatella. Osallistuva havainnointi mahdollistaa myés hiljaisen tiedon
saamisen, ilman ettd asiaa havainnointitilanteessa sanotaan aaneen. Laadullinen
havainnointi voidaan toteuttaa my6s keskustelemalla havainnoinnin yhteydessa
havainnoitavan kanssa. Keskusteleva havainnointi mahdollistaa havainnoijalle
asioiden tarkistamisen ja selvittamisen havainnointitilanteessa. Havainnoitavalta
voidaan esimerkiksi kysya perustelua toimintatapoihin, jotka havainnoijan mielesta
asian voisi tehda my6s muita tapoja kayttden. (Aulanko ym. 2010,154; Vilkka
2006, 40; Vilkka 2005, 120.)
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Tyon tutkiminen. Tyota tutkittaessa nédkdkulma, jolla tydsuorituksia seké tyotilan-
teita tutkitaan, muuttuu tutkimuksen tavoitteiden mukaan. Tutkimustilanteesta ja
tutkittavan tiedon tarpeesta riippuen tyota voidaan tutkia kiinnittden huomiota ko-
konaisuuteen, kayttajaan, taloudellisuuteen tai ymparistoon liittyviin asioihin. Tut-
kimusmenetelman valintaan vaikuttaa, mink&laista tietoa tutkittavasta kohteesta
tarvitaan. Tyota tutkittaessa, esimerkiksi tutkittaessa tapaa tehda jokin asia, yksi
tarkastelukerta ei riitd riittdvien tutkimustuloksien saamiseen. Yleisesti kolme sa-
mankaltaista suoritusta on minimimaara johtopaatésten tekemiseen. Jarjestelma-
ajatteluksi kutsuttu tapa tutkia tyota ajattelee tyon kokonaisuutena, johon vaikutta-
vat esimerkiksi tyontekija, tyoskentelytila, seka tydohoén kaytdssa oleva aika. Jarjes-
telmaajattelun mukaan ty6é muuttuu, jos jokin kokonaisuuteen vaikuttava tekija
muuttuu. Esimerkiksi tydymparistd vaikuttaa siihen, miten tyontekija viihtyy tyos-
saan. Tyosta voidaan myos tutkia, onko tapa tehda tyotd mahdollista saada suju-
vammaksi ja onko tyon tekemiseen kaytetty aika jarkevasti mitoitettu. Seka tyén
jarkeistaminen, etta ajankayton suunnittelu ovat tyén tekemiseen liittyvia tutkimuk-
sen aiheita. Havainnointitutkimus antaa tutkittavasta tyosta laajasti erilaista tietoa
esimerkiksi tapoja tehda asioita, riskitekijoita, tietoa tyovalineistd, seka tyotilasta.
Havainnoinnilla saadaan havainnoitavasta kohteesta monen tyyppista tietoa, kun-

han tarvittava tieto on ennakolta hyvin maaritelty. (Aulanko ym. 2010,143 — 151.)
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5 TYOTURVALLISUUSOPETUKSEN NYKYTILA

Tyo6turvallisuuden opetuksen kartoittamisessa on kaytetty Seingjoen ammattikor-
keakoulun restonomiopiskelijoiden (AMK) opetussuunnitelmaa, seka opintojakson
opetusmateriaalia. Kaytannossa tyoturvallisuuden osaaminen kartoitetaan keittiolla

havainnointitutkimuksen avulla.

5.1 Nykytila-analyysi

Seinajoen ammattikorkeakoulun liiketalouden, yrittajyyden ja ravitsemisalan yksi-
kon restonomiopiskelijat aloittavat ty6turvallisuuden opiskelun ensimmaisena opis-
keluvuotenaan. Tyo6turvallisuus kuuluu Ruokapalvelujen turvallisuus-
opintojaksoon, jonka laajuus opiskelijalle on 6 opintopistettd. Opintojakso koostuu
162 tunnista opiskelijan ty6ta, joka jakautuu 60 kontaktituntiin seka tenttiin. Opis-
kelijan itsenaiseksi tydskentelyksi on laskettu 102 tuntia. Kurssi toteutetaan luento-
opetuksena sekéa oppimistehtavilla. Osa kurssin tehtavista suoritetaan osana pal-
velujen tuottamisen opintojaksoa, joka tapahtuu oppimisympaéristdissa. (Nuotio &
Juurakko 2011).

Opintojakson, Ruokapalvelujen turvallisuus, tavoitteena on, etta opiskelija osaa
tyoskennella turvallisesti sekd hygieenisesti ja tietda, miten kehittda tyota ja tyo-
ymparistéa. Opiskelijalla on opintojakson suoritettuaan tiedossa, miten huolehtia
omasta, seka muiden tyokykyisend pysymisesta. Sisalloltdan kurssin tyoturvalli-
suusosuus koostuu tyésuojelutoiminnan perusteista, ergonomiasta, seka vaarojen
arvioinnista. Kurssilla yksi osio kasittelee puhtaanapitoon liittyvid asioita. Osiossa
kasitelladn yleisesti puhtaanapitoon liittyvid asioita pesunaineista ja erilaisista sii-
vousmenetelmista. Puhtaanapidon osioissa kasitelladn myds oppimisymparistois-
sa toteutettavan puhtaanapidon kaytanteet. Samassa opintojaksossa kasitellaéan
my06s ruuan turvallisuutta hygieniaan ja omavalvontaan liittyvia aiheita opiskellen.
(Nuotio & Juurakko 2011; Juurakko 2011.) Opintojakso Ruokapalvelujen turvalli-
suus on jaettu osioihin, joista ty6turvallisuuteen liittyvéat kaksi aihepiiria, tydsuojelu

ja ergonomia seka riskin arviointi ja hallinta. Oppimismenetelmind opintojaksolla
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ovat luennot ja oppimistehtavat, joista osa toteutetaan kaytannossa keittilla op-

pimisymparistoissa.

Taulukko 1. Ruokapalvelujen turvallisuus 6 op siséalté (Nuotio & Juurakko, 2011).

Opintokokonaisuus

Suoritustapal/tehtavat

Kaytetty materiaali

Elintarvikehygieni-
an ja mikrobiologi-
an perusteet 2 op

e Tentti

e Oppimistehtava 1

e Oppimistehtava 2
(artikkelilyhennel-
ma PowerPoint
esitys)

Syyrakki, S. 2011.
Hygieniaopas: Elintarvi-
kehygienian

perusteet.
Opintojakson aikana il-
moitettu materiaali

Riskinarviointi ja
hallinta, Tyésuojelu
jaergonomia 4 op

e Ryhmatyo tydsuo-
jelun ja ergonomi-
an aiheista.

e Ryhmaty6 oppilai-
toksessa ilmene-
vista vaaroista.

e Koko kurssin ko-
koava raportti, joka
koostuu kolmesta
asia kokonaisuu-
desta: Siivousme-
netelmien vertailu,
ruoka-tuotannon
riskinarviointi ja
hallinta seka tyo-
suojelu ja ergono-
mia.

Luentomateriaali
Opettajan osoittamat In-
ternet-lahteet
(esim.Tyoturvallisuuske
skus, Tyoterveyslaitos )
Lait ja asetukset
Oppilaitoksen pelastus-
suunnitelma
Opiskelijaravintola Rise-
tin omavalvontasuunni-
telma

Opintojaksolla opiskelijat tekevat kaksi ryhmatydta. Ensimmaisen tehtavan aihee-
na on tyosuojelu ja ergonomia (Liite 2 ja Liite 3.) Toisen tehtdvan aiheena on riskin
arviointi ja hallinta. Kurssin lopussa opiskelijat laativat kurssilla raportin kolmesta
eri aiheesta, joihin jokaiseen on annettu toteuttamisohjeet (Liite 4.) Ensimmainen
raporttiin tuleva tehtava on otsikoltaan siivousmenetelmien vertailu, toinen on ruo-
katuotannon riskien hallinta ja kolmannessa tehtavassa kasitellaan tyosuojelua ja
ergonomiaa. Elintarvikehygieniaan liittyvistd asioista opiskelijat suorittavat tentin.
Opintomateriaalina ruokapalvelujen turvallisuuskurssilla on aihealueisiin liittyvat

lait, luentomateriaalit ja muut opettajien maaraamat aiheeseen liittyvat materiaalit.
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Opintojakso on toteutettu monipuolisesti erilaisia opetusmenetelmia, kuten luento-
ja, ryhmatoita ja kaytannon oppimisymparistossa tehtavia harjoituksia tehden.
Myds opetuksessa kaytetty materiaali on laaja sisaltden lakeja ja asetuksia, seka
kirjallista materiaalia opetetuista aihealueista. Materiaalia kurssille on osoitettu
suuri maara, joista opiskelijat etsivat tietoa esimerkiksi rynmétéihinsa. Tydsuojelun
ja ergonomia osiossa tehdaan ryhmatyo erilaisista tydsuojeluun ja ergonomiaan
liittyvista asioista, aiheina esimerkiksi tapaturmat ja niiden ennaltaehkaisy. Tehtéa-
va tehddan ryhmissa siten, etta jokainen ryhma laatii saamastaan aiheesta Po-
werPoint -esityksen ja opettaa opiskelemansa asian muulle luokalle. Edell&a maini-
tun kaltainen tehtavien tekotapa on hyva ja opiskelijoiden tarpeita palveleva. Teh-
tavia esiteltdessa muille opiskelijoille saadaan helposti opiskeltua vaativia aiheita.
Edella mainitun kaltaiset tehtavat helpottavat opiskelijoiden itsenaiseksi opiskeluk-
si jaavia asioita, koska ryhmatoissa opiskeltavat asiat on kerrottu tiivistetysti, esi-
tellen samalla my0ds keskeisimmaét aiheeseen liittyvat tiedon lahteet.

Opiskelijat saavat opintojaksolla erilaista tietoa tyoturvallisuudesta ja paasevat
kaytanndssa arvioimaan tyoturvallisuutta opetuskeittidilla. Tyoturvallisuus on kui-
tenkin aiheena laaja. Eri osa-alueisiin paneutuminen luentojen ja tehtavien muo-
dossa ei valttdmatta ole mahdollista. Siksi suuri osa aiheeseen perehtymisesté jaa
opiskelijan itseohjautuvalle ajalle, johon opiskelijoilla on mahdollisuus tutustua In-
ternetissa toimivan opintoalusta LakeusMoodlen kautta, opettajan osoittamaa ma-
teriaalia hyddyntéen. Opintojaksolla tehtavat oppimistehtavéat on suunniteltu moni-
naisiksi, koska tehtavia tehddan kaytdnnén ymparistoéssa keittiossa, ryhmatyéna
tunneilla, seka myos itsenaisesti. Opiskelijat osallistuvat opintojensa aikana myds
alkusammutus- seka poistumisharjoituksiin yndessd muiden koulun opiskelijoiden

ja henkilokunnan kanssa.
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6 HAVAINNOINNIN TULOKSET

Tutkimuksen havainnointiosuus toteutettiin opiskelijoiden toteuttaessa tyoturvalli-
suutta ensimmaisia kertoja teoriaopetuksen jalkeen. Havainnointipéivia oli yhteen-
sé kolme. Havainnointia toteutettiin olemalla yksi kokonainen paiva kummassakin
oppimisymparistossa, seka yksi paivd molempia oppimisymparistdja havainnoi-
den. Havainnointi tapahtui opiskelijoiden keittibtydaikojen mukaisesti 8-14 valilla.
Havainnointia toteutettiin seuraten oppimisymparistoissa kaikkia keittion eri toimin-
toja: Astiahuoltoa, lAmpiman ruuan valmistusta, esivalmistelua, annosten kokoa-
mista sek& puhtaanapitoa. Ty6turvallisuutta havainnoitiin  oppimisymparistoissa
keittion paivittaisten toimintojen mukaan. Havainnointitutkimuksen aineistona on
seka videoitua materiaalia, etta kirjallisia muistiinpanoja kummastakin oppimisym-

paristosta.

Tyo6turvallisuutta havainnoitiin oppimisymparistoissa tyoéturvallisuutta toteuttanei-
den opiskelijoiden opiskellessa ruokapalvelujen tuottamista. Ruokapalvelujen tuot-
tamisen opintojen tavoitteena on, etta opiskelija osaa tuottaa henkilostd- ja ravinto-
lapalveluita palvelukonseptin mukaisesti, ruuanvalmistustilanteissa ja asiakaspal-
velussa. Opintojaksolla opiskelijan tulee my6s osata soveltaa kaytantoon oppi-
maansa ruokapalvelujen turvallisuus-, terveellisyys-, taloudellisuus- ja elamykselli-

syysteemoihin liittyvaa osaamistaan.

Paivien alussa toisen vuoden johtajaopiskelijat jakoivat ensimmaisen vuoden opis-
kelijat pienempiin ryhmiin tyétehtavien mukaan. Jokainen johtaja sai vastuulleen 2-
4 opiskelijaa. Johtajaopiskelijat jakoivat johdettavilleen tyotehtavat. Esimerkiksi
opiskelijaravintola Risetissd ty6tehtavat jaettiin siten, ettd kokkeina tydskenteli
kaksi opiskelijaa. Dieettikokkina, astiahuoltajana, tarjoilijana, salaattien tekijana,
leipurina seka varastonhoitajana kussakin tyttehtavassa tyoskenteli yksi opiskeli-

ja.
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6.1 Toiminta oppimisymparistdissa

Molemmissa oppimisymparistbissa seka opiskelijaravintola Risetissa, etta ravinto-
la Kaarinissa ruuat valmistetaan itse. Ruoka tarjoillaan asiakkaina oleville koulun
opiskelijoille, opettajille, oppilaitoksen henkildkunnalle sekéa toisinaan myods ulko-
puolisille asiakkaille. Asiakkaille tarjottavaa ruokaa valmistaessaan opiskelijat op-
pivat esivalmistuksen, ruuan valmistamisen, puhtaanapidon, sekd koneiden ja lait-
teiden kayton. Oppimisymparistoista johtuvat havainnoidut tydturvallisuuteen liitty-
vat riskit liittyivat ergonomiaan. Useille keittiolla tyéskennelleelle opiskelijalle ty6ta-
sot olivat liian matalia, jolloin vaaranlaisessa etukumarassa tydasennossa tyos-
kenteleminen rasittaa selkd&. Muutoin oppimisympaéristoista johtuvia tyGturvalli-

suus riskeja ei havainnoinnin aikana havaittu.

Oppimisymparisto tydymparistona. Oppimisymparistdt opiskelijaravintola Risetti
seka ravintola Kaarin ovat ammattikeittidita, joissa on ammattikeittidihin suunnitel-
lut koneet, laitteet, ty6tasot ja toimintojen sijoittelu. Keittididen poytatasot seka
kaapistot ovat materiaaliltaan teraksiset ja lattia on keittion lattiamateriaaliksi so-
veltuvaa sekoitemateriaalia. Keittididen laitteisto on nykyaikaista ja toiminnan laa-
juuteen nahden riittdvaa. Molempien keittididen laitteisiin kuuluu parila, useita uu-
neja, yleiskone, mikro seka keittididen pienlaitteita, esimerkiksi sahkodvatkain.

Kaikki keittididen laitteet ovat oikein kaytettyna turvallisia ja helppokayttoisia

Opiskelijaravintola Risetti. Opiskelijaravintola Risetissd kaytdssa on suurkeit-
tidlaitteita, kuten sekoittava pata, korikuljetinastianpesukone, vihannesleikkuri ja
painekeittokaappi. Opiskelijaravintola Risetin keittid on iso ja tilava. Keittid on l&-
hekk&in varastotilojen kanssa ja salaatit valmistetaan varastotilojen yhteydessa
olevassa tyodtilassa, erilladn keittion muusta toiminnasta. Risetin keittiossa kaikki
toiminnot on ryhmitelty siten, ettd samankaltaiset toiminnot sijaitsevat samassa
paikassa. Esimerkiksi lampiman ruuan valmistus tapahtuu keskella keittiotd, jossa
sijaitsevat sekoittavat padat, uunit, parila seka hellat. Astiahuolto on erilladn keitti-
On muusta toiminnasta ja yhteydessa ruokasaliin, koska asiakkaat palauttavat as-
tiansa suoraan astianpesukoreihin. Risetin keittiossa tilaa on paljon ja poytapinta-
alaa kaytossa tarpeeksi. Keittid on valoisa useiden ikkunoiden tuoman luonnonva-

lon ja toimivan valaistuksen ansiosta. Meteli tiskinurkasta ei hairitse esimerkiksi
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lAmpiman ruuan valmistusta, joka sijaitsee keittion toiminnoista |ahimpana tiskipis-

tetta.

Ravintola Kaarin. Ravintola Kaarinissa on ravintolakeittioon suunniteltuja laitteita,
kuten induktiowokki, kaasuliesi, rasvakeitin, lampélamput, kuputiskikone ja lamp6-
haude. Ravintola Kaarinissa keittion kaikki toiminnot sijaitsevat samassa tilassa.
Erillaan on vain kuiva-ainevarasto, johon on erillinen ovi. Kaarinissa lampiman
ruuan valmistus on sijoitettu keskeiselle paikalle keittioon ja kaikki lAmpiman ruuan
valmistukseen kaytettavat laitteet sijaitsevat lahekkain. Astiahuolto sijaitsee keitti-
0ssa lahelle ravintolasaliin johtavaa ovea, jolloin tiskikoneen aiheuttama metel
saattaa ovesta kuljettaessa kuulua myds saliin. Keittiossa tiskattaessa aiheutuva
meteli on ajoittain melko kovaa ja meteli kuuluu koko keittioon. Keittié on ajoittain
myo6s melko ahdas, koska annosten kokoaminen tapahtuu poydalla, joka sijaitsee
keskella lampiman ruuan valmistukseen kaytettavia laitteita. Esimerkiksi parila ja
ruokien annostelupiste sijaitsevat vierekkain siten, etta parilalla paistamassa oleva
henkil6 ja lamp6hauteen kohdalla annoksia kokoava henkild ovat ns. selat vastak-
kain. Lounasajan ollessa kiireimmilladn annostelupisteessa on yhta aikaa useita
opiskelijoita tytskentelemé&ssa, jolloin tyOpisteeseen aiheutuu ruuhkaa. Ruuhkaa
aiheutuu usein myds astiahuoltopisteeseen, kun tarjoilijat tuovat likaisia astioita
pois ravintolasalista. Tiskipisteessa laskutilaa ei ole kovinkaan paljon, jolloin astioi-
ta joudutaan usein kasaamaan kiireessa paallekkain. Ravintola Kaarinissa poytati-
laa tydskentelylle on riittAvasti, jos vain tydvaihe-puhtaanapidosta huolehditaan.
Keitti on valoisa ikkunoiden ja toimivan valaistuksen ansiosta. Keittiossa on ajoit-
tain melko kuuma, koska ilmastointi toimii ajastimella, johon taytyy muistaa laittaa

lisda aikaa.

TyOpiste. Keittiéta suunniteltaessa tulee huomioida, etta tydskentely keittiosséa on
johdonmukaista ja joustavaa. Tavaroiden liiallista kuljettamista pyritdan valttamaan
ja kulkeminen keittiossa pyritaan tekemaan mahdollisimman sujuvaksi. Haittaa
aiheuttavien tyotehtavien tekeminen sijoitetaan erikseen muusta keittibn toimin-
nasta haittojen vahentamiseksi. Toiminnoiltaan samankaltaiset esimerkiksi lampi-
man ruuan valmistukseen tarvittavat hellat ja uunit sijoitetaan samaan paikkaan.
Tyopisteiden jarjestamisessa tyoturvallisuuteen vaikuttavia riskeja aiheutti tavaroi-

den oikeanlainen asettelu poydalle ja tyOpisteen ahtaus. (Kaukiainen, Nyberg, Sil-
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lanp&éa 2006, 25; Lankinen, 11.) Leikkuulaudan sijoittaminen pdydéalle mahdollistaa
turvallisen tydskentelyn. Myo6s oikeiden apuvalineiden kuten kulhojen ja astioiden
valinta ja sijoittelu tyOpisteeseen aiheutti ajoittain tyoturvallisuuden vaarantavia

tilanteita.

Esimerkiksi kasviksia pilkottaessa kasvikset laitettiin muovilaatikossa pdydélle ja
leikkuulauta muovilaatikon viereen. Muovilaatikko vei poydalta tilaa, jolloin leikkuu-
laudan reuna jai poytapinnan ulkopuolelle. Leikkuulauta oli epatasapainossa, jol-
loin veitsella leikatessa leikkuulauta olisi voinut tipahtaa pdydalta ja veitsi liveta
aiheuttaen tapaturman. Tydskennellessa tydpisteen epasiisteys ja liialliset tavarat
tyOpisteella aiheuttivat tyoturvallisuusriskeja. Erdalla tyopisteella ruuan valmistuk-
seen kaytettavat raaka-aineet, seka ruuanvalmistusastiat oli sijoiteltu epajarjestyk-
seen poydalle. Raaka-aineiden ja ruuan valmistusastioiden seassa poéydalla oli
veitsid, joiden huomaaminen tybpisteen epdjarjestyksen takia oli haastavaa. Huo-

maamatta jaanyt veitsi olisi voinut aiheuttaa tapaturman.

Havainnoinnin aikana samalla leikkuulaudalla saattoi leikata yhtd aikaa useampi
henkil6. Kahden henkilén leikatessa yhta aikaa samalla tydlaudalla, henkilét vaa-

rantavat toistensa turvallisuuden, koska tilaa leikkaamiseen ei ole tarpeeksi.

Keittibtd suunniteltaessa tulee kiinnittd& huomiota keittion toimintojen oikeanlai-
seen jarjestelyyn. Tilat ja laitteet tulee sijoittaa keittiodn niin, etta tydvaiheesta toi-
seen voidaan siirtya ilman turhia askelia. (RT 94 - 10043, 4). Edella mainitulla ta-
valla tulisi suunnitella myds jokainen tyOpiste. Eteneminen tulisi olla loogista ja
ennakoitua, jolloin turhia tyonkeskeytyksia ja ylimaaraista siirtymista voidaan valt-

taa.

Ravintola Kaarinissa ruokia annosteltaessa tyopiste oli jarjestetty niin, ettd annok-
set kasattiin erillisella poydalla 1ahes valmiiksi, mutta annoksen viimeistelyyn tarvit-
tavat raaka-aineet oli sijoitettu viereiselle pdydalle, josta jokaiseen annokseen ha-
ettiin erikseen koristeet. Annostelupdydan vierella oli apukarry, johon valmiit an-
nokset nostettiin odottamaan tarjoilijoita. TyOpisteen jarkeva jarjestaminen olisi
saastanyt aikaa ja turhia askelia, jos myds viimeistelyyn tarkoitetut raaka-aineet

olisi sijoitettu samalle péydalle muiden annoksen raaka-aineiden kanssa.
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6.2 Tyovalineiden kaytto

Keittiossa tehtavan tyon luonteeseen kuuluu, ettd kaytossa on erilaisia veitsia,
leikkureita seka yleiskoneita. Erilaisten tydvalineiden kaytdsta aiheutuvia tydtapa-
turmia ovat haavat. (Onnettomuuksien ehkéaiseminen hotelli-, ravintola- ja catering-
alalla [Viitattu 26.10.2011].) Turvallinen keittiossa tydskentely edellyttaa tyovaihe-
puhtaanapitoa, jolloin jo kaytdssa olleet, tarpeettomat tyovalineet, siivotaan pois
poydalta ja viedaan takaisin oikeille paikoilleen. Tyévalineille on oltava asianmu-
kaiset sailytyspaikat, jolloin turhan tavaran sailyttamista poydilla voidaan vahentaa.
TyoOpisteen ollessa turvallinen, poyta on siisti, eikd siind ole yliméaraisia tavaroita,
jotka saattaisivat aiheuttaa vaaran esimerkiksi putoamalla. (Kaukiainen, Nyberg,
Sillanpaa 2006, 25; Lankinen, 11.)

Molemmissa oppimisymparistdissa Risetissa seké Kaarinissa vihannekset ja kas-
vikset pilkotaan itse. Esivalmistelutoihin kuuluu esimerkiksi kasvisten kuorimista ja
pilkkomista. Havainnoinnissa kavi ilmi puutteita turvallisten tyétapojen hallinnassa
ja veitsen kaytossa. Tyopisteiden valisiivous ja lattialla oleva vesi olivat myos

isoimpia havainnoinnissa ilmi tulleita ty6turvallisuuteen vaikuttavia riskeja.

Veitsen kayttd. Veitsen kayttd aiheutti havainnointia tehdessa eniten ty6turvalli-
suuteen liittyvia vaaratilanteita. Oikeankokoisen veitsen valinta kayttdtarkoitukseen
nahden sujui paaasiassa hyvin. Veitsen turvallinen kayttod taas aiheutti vaaratilan-
teita. Oikeanlaiset leikkaustavat ja tyOpisteen jarjestaminen turvalliseksi ennen
leikkaamisen aloittamista olivat puutteellisia. Veitsen kaytosta oppimisymparistois-
sé aiheutui viiltohaavoja. Erilaisten raaka-aineiden leikkaamisen ja leikkaajan sor-
mien asento leikattavasta raaka-aineesta kiinni pidettaessa olivat havainnoinnissa

iimenneité tyoturvallisuusriskeja.

Veitsien puhdistus tulisi ruokapalvelujen turvallisuuskurssilla esitetyn materiaalin
mukaan tehda siten, etta veitset pestdan ensin kasin vihredd harjaa kayttaen ja
sen jalkeen veitset laitetaan lautasille tarkoitettuun astiakoriin ja tiskataan konees-
sa. Ohjeiden mukaan veitsia ei saa laittaa tiskikoneeseen muiden tiskattavien,
esimerkiksi astioiden sekaan. (Juurakko 2011). Veitset kuitenkin pestiin ajoittain
koneessa sekaisin muiden astioiden ja ruuanvalmistusvalineiden kanssa, jolloin

vaaraa olisi voinut aiheutua.
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Veitsen kaytosta aiheutuvia tapaturmia voidaan ehkaistd valitsemalla terava ja
hyvassa kunnossa oleva veitsi, joka on oikeankokoinen kayttotarkoitukseensa
nahden. Turvallinen veitsen kaytt6 tarvitsee tuekseen myds liikkumattoman leik-
kuulaudan. (Onnettomuuksien ehkaiseminen hotelli-, ravintola- ja catering-alalla
[Viitattu 26.10.2011].)

Kone- ja laiteturvallisuus. Koneiden ja laitteiden kaytdssad noudatettiin turvalli-
suusohjeita ja esimerkiksi uunin ovi aukaistiin aluksi vain raolleen, jolloin hoéyry
paasi pois uunista ja vasta sen jalkeen uuni aukaistiin kokonaan. Myds vihannes-
leikkurin kayttd tehtiin tyoturvallisuusohjeiden mukaisesti. Leikkuria kaytettdessa
kaytettiin myos apuvalineitd, joiden avulla pilkottava tuote tuettiin raastinteraa vas-
ten. Vihannesleikkuria puhdistettaessa toteutettiin ty6turvallisuusohjeita noudatta-
en ja leikkurista katkaistiin ensin virta, jonka jalkeen sahkopistoke irrotettiin verk-

kovirrasta ennen puhdistuksen aloittamista.

Ruuan valmistusvalineiden kaytossa taas ilmeni vaarinkaytoksia. Esimerkiksi raas-
tinrautaa kaytettdessa raastinta pidettiin kadessa, eika tuettuna poydan pintaa
vasten olevalla leikkuulaudalla. limassa pidettdessa raastettavaa raaka-ainetta

pitdva kasi saattaa liveté ja raastinraudasta saattaa aiheuttaa vamman.

Ravintola Kaarinissa kaytdossa oleva induktio wokkipannu voi vaarin kaytettyna
aiheuttaa vakavan tapaturman, esimerkiksi tulipalon. Induktiowokkia kaytettdessa
tyopiste tulisi jarjestad valmiiksi ennen paistamisen aloittamista. Wokattavat raaka-
aineet ja tarvittavat tyovalineet tulisi varata induktiowokin laheisyyteen ennen tydn
aloittamista. Induktiowokki kuumenee hetkessa paalle laittamisen jalkeen, joten
sité ei tarvitse esilammittad. Oppimisymparistdéssa induktiowokki sijoitettiin poydal-
le siten, ettd wokkipannun ylapuolella oli hylly. Wokkipannuun laitettiin 6ljya ja
pannu kytkettiin paalle. Vasta taman jalkeen lahdettin hakemaan wokattavaksi
tarkoitettuja kasviksia. Vaarana on, etta wokkipannussa oleva 6ljy kuumenee liikaa
ja syttyy palamaan. Tasté syysta vaaraa lisasi myods wokkipannun ylépuolella ole-
va hylly. Opettajan antamien ohjeiden mukaan wokkipannu sammutettiin tarvittavi-
en raaka-aineiden ja tyovalineiden etsimisen ajaksi, jonka jalkeen induktiowokin
kayttoa jatkettiin turvallisesti. Induktiowokin kayttoon keittidlla ei havaittu olevan

nakyvilla ohjeita.
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Parilaa kaytettiin useasti molemmissa oppimisymparistdissa. Ravintola Kaarinissa
parila on ns. tasoparila ja opiskelijaravintola Risetissé ns. kippipannu. Parilaa kay-
tettdessa kaikki paistamiseen tarvittavat valineet keréttiin ensin parilan lahelle,
esimerkiksi apukarrylle, jolloin paistamisen aikana parilan vieresta ei tarvinnut
poistua. Parilalla paistettaessa kaytdssa olivat oikeanlaiset paistinlastat. Parilan
puhtaanapito toteutettiin ohjeistuksen mukaisesti jadhdyttamalla parila ensin, sitten
raappaamalla irtolika pois parilan pinnasta ja viimeisena huuhtelemalla parila ve-

della.

Ravintola Kaarinin laitteisiin kuuluu myods rasvakeitin. Havainnointipéaivien aikana
rasvakeitinta ei kuitenkaan kaytetty. Rasvakeittimen turvalliseen kayttdon ravintola
Kaarinin keittiossa on ohjeistus, jossa on kerrottu miten mahdollisiin vaaratilantei-
siin tulee varautua. Rasvakeittimen kayttdohjeessa kehotetaan selvittimaan missa
sammutuspeite sijaitsee ja varaamaan keittimen vierelle kansi ennen rasvakeitti-
men kayton aloittamista. Kayttbohjeessa on kerrottu myoés, kuinka keitin tulee kay-

ton jalkeen puhdistaa.

6.3 Tyobhygienia

Tydvaatteet. Oppimisymparistossa tyoskennelleilla tydvaatteet seka jalkineet oli-
vat asianmukaiset ja keittiotyohon tarkoitetut. Vaatteet olivat myds materiaaliltaan
keittiotydhon soveltuvia. Henkilokohtaisesta hygieniasta ty6ta tehdessa huolehdit-
tiin riittavalla kasien pesulla. Koruista, sormuksista tai lavistyksista ei havainnoita-

essa huomattu olevan haittaa hygienialle.

Oikeanlainen keittiobvaatetus suojaa tyontekijaa erilaisilta lampdolosuhteilta esi-
merkiksi kylméaltd kylmé&varastoissa kadydessa ja kuumalta kasiteltdessa kuumaa
vettd tai rasvaa. Keittibssa tyoskenneltdessd hiukset tulee hygieniavaatimusten
mukaisesti peittaa paahineelld. Keittibtyossa jalkineilla ehkaistaan liukastumisia,
mutta jalkineet myds suojaavat jalkoja erilaisilta ulkoisilta haitoilta, kuten kuumuu-

delta ja kosteudelta. (Kaukiainen, Nyberg, Sillanp&aa 2006, 31 - 32.)

Tyypillisimpia keittiossa tyoskentelevalle sattuvia tybtapaturmia ovat liukastumi-

nen, kompastuminen ja putoaminen. Edella mainitut tapaturmat aiheuttaa yleensa
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lattialla oleva vesi, 6ljy tai ruuan tahde. TyoOtapaturman riskia lisda tyontekijalla
olevat vaaranlaiset tydjalkineet, kiire tai tyoskentelya hairitsevat tekijat. (Onnetto-

muuksien ehkdiseminen hotelli-, ravintola- ja catering-alalla [Viitattu 26.10.2011].)

Melu. Oppimisymparistdissd havainnoinnin aikana melua aiheutui molemmissa
oppimisymparistoissé astiahuollosta ja Risetisséd myos vihannesleikkuria kaytetta-
essa. Kummassakaan edella mainituista melua aiheuttavista tilanteista meluhaitto-
ja ehkaisevid kuulosuojaimia ei kaytetty. Oppimisymparistdissa aiheutuva melu-
rasitus on kuitenkin ty6turvallisuuden kannalta vahaista, koska oppimisympéaris-
toissa esimerkiksi astiahuollossa tytskentelee paivan aikana useampi henkilo ja
melulla altistuminen on ajallisesti melko lyhyt jaksoista.

Henkilésuojaimet. Havainnoinnissa ei ilmennyt tilanteita, joissa henkilénsuojain-
ten kayttoa olisi laiminlydty. Uunia puhdistettaessa voimakkaalla puhdistusaineella
tarvittavia henkilonsuojaimia: hengityssuojainta, hanskoja, suojaessua ja silmien
suojaimia kaytettiin. Kuumia astioita nostettaessa kaytettiin suojana patakintaita.
Koneita ja laitteita kaytettdessa tarvittavia henkilonsuojaimia ja turvallisia kayttdoh-
jeita noudatettiin. Uunia puhdistettaessa vaaraa aiheutui kuitenkin sivulliselle, jolla
ei ollut yllaan henkildnsuojaimia, koska uunin puhdistus ei ollut hanen tehtavansa.
Opiskelijaravintola Risetissa uunin vieressa sijaitsee teline, jossa puhtaat GN-
vuoat sailytetdan. Uunia puhdistettiin voimakkaalla puhdistusaineella oikeanlaisia
suojaimia kayttéden. Uuniin suihkutettiin vetta pesuaineen poishuuhtelun takia, jol-
loin uunista roiskui ulos vettéa ja pesuainetta. Samaan aikaan uunin vieressa ole-
vaan telineeseen tuotiin puhtaita GN- vuokia ja vuokia aseteltiin telineeseen ollen
kyykyssa lahelle lattiaa. Uunista roiskuva vesi ja pesuaine olisivat voineet aiheut-
taa tapaturman vuokia paikoilleen laittaneelle henkildlle, koska hanella ei ollut yl-
l&&n esimerkiksi silmien suojaimia ja roiskunut pesuaine olisi voinut osua juuri sil-

maan.

6.4 Puhtaanapito

Oppimisymparistoissa Risetissd, seka Kaarinissa puhtaanapito tehdaan viimeis-

taan paivan paatteeksi puhdistamalla keittididen poytapinnat, kaytetyt laitteet, latti-

at seka tiskaamalla kaytetyt astiat. Puhtaanapitoa havainnoitaessa huomiota he-
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rattaneet epakohdat liittyivat puhdistusaineiden kaytt6on ja puhtaanapitotekniikoi-
hin. Puhtaanapitoa kohtaan havainnoinnissa huomattiin ajoittain olevan myos véa-

linpitdmatdn asenne.

Tydvaihepuhtaanapito. Havainnoinnissa ilmeni, ettd tyévaihepuhtaanapito aihe-
utti vaaraa tyoturvallisuudelle ja lisasi ylimaaraista kiirettd lounasruuhkan alkaes-
sa, etenkin ravintola Kaarinin keittiossa. Ylimaaraisten ja jo kaytdsséa olleiden tava-
roiden vieminen tiskattavaksi ja omille paikoilleen, lisda tyopisteessa olevan tilan-
maaraa, jolloin myos tyoturvallisuus paranee. Ylimaarainen tavara ja epajarjestys
aiheuttavat paivan paatteeksi ylimaaraista tyota, koska kaikki tiskit ovat tiskattava-
na yhta aikaa. Tyovaihepuhtaanapidolla lisatd&n ruuan hygieenista laatua.

Puhdistusaineiden kaytt6. Puhdistusaineiden kayttétavat olivat ajoittain moninai-
sia. Molemmissa oppimisymparistdissa siivousvélineet, seka puhdistusaineet si-
jaitsevat siivoushuoneessa, joissa on nakyvilla puhdistusaineiden kayttoturvalli-
suustiedotteet. Puhdistusaineisiin on olemassa tarkat annosteluohjeet. Aina kay-
tettavan puhdistusaineen maaraa kaytetyn veden maaraan nahden ei mitattu,
vaan vesi valutettiin pesuvatiin ja puhdistusainetta annosteltiin pullosta ilman tark-
kaa maaraéd. Puhdistusaineiden annosteluohjeet I0ytyvat opiskelijoiden opintoma-
teriaalista opiskelijaravintola Risetin puhtaanapitosuunnitelman kanssa. Puh-
taanapitosuunnitelma on osa opiskelijaravintola Risetin omavalvontasuunnitelmaa,
jossa on lueteltu kaikki puhdistettavat kohteet, kaytettavat pesuaineet, pesuaineen

annostelu, sekd mita erityistd huomioitavaa puhdistuksessa on.

Jauhe- sek& nestemaiset pesuaineet ovat yleisimpia keittiossa kaytdssa olevia
puhdistusaineita, joita kaytetaan erilaisiin pesu-, puhdistus- ja desinfiointia vaativiin
kohteisiin. Puhdistusaineet eroavat toisistaan pH arvolla. pH arvo méaarittelee pe-
suaineen happamuuden, joka samalla vaikuttaa aineen kayttétarkoitukseen. Keit-
tiossa paivittain kaytettavat kasiastianpesuaineet ja pintojen puhdistukseen tarkoi-
tetut pesuaineet ovat happamuudeltaan neutraaleja (pH 6-7) tai heikosti eméksisia
(pH 8-10). Neutraaleista pesuaineista ei aiheudu kayttajalleen terveydellista vaa-
raa, jos pesuaineen annosteluohjetta on noudatettu oikein. Haittavaikutuksena
pitkaan jatkuneesta kayttstd saattaa kuitenkin olla ihon kuivuminen. Rasvaisiin
kohteisiin tarkoitetut pesuaineet ovat vahvasti eméksisia (pH 10 -11) tai voimak-

kaasti eméaksisia (pH yli 11). Vahvasti ja voimakkaasti emaksisia pesuaineita kay-
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tettaessa on kaytettava pesuaineen kayttoturvallisuustiedotteessa kuvattuja henki-
l6nsuojaimia. Paljaalle iholle joutuessaan vahvasti emaksiset pesuaineet saattavat
aiheuttaa pahan ihoarsytyksen (Kaukiainen, Nyberg, Sillanp&aa 2006, 13; Yleistie-
toa pintahygieniasta [Viitattu 27.10.2011].)

POytapintoja pestessé pesuvesi lastattiin ajoittain lattialle, jolloin lattialla oli paljon
vetta. Joillakin kerroilla poytia pestessé pesuvesi taas lastattiin erilliseen pesuva-
tiin. Poytapinnat kuuluu myds huuhdella pesuaineella pesun jalkeen, mutta nain ei
aina toimittu. Ruokapalvelujen turvallisuuskurssin opintomateriaalin mukaan poy-
tapintojen puhdistus tulisi toteuttaa siten, etta ensin pdydan pinnalla oleva irtolika
poistetaan poydiltd ikkunakuivainta kayttden. Neutraali puhdistusaineliuos levite-
taan poydalle sinista harjaa kayttaen. Pesun jalkeen poyta kuivataan, keraten pe-
suvesi vatiin tai kuivaten se hygienialinaan. Poydat huuhdellaan kostealla hy-
gienialiinalla, jonka jalkeen pinnat kuivataan kuivalla hygienialiinalla. (Juurakko
2011.)

Pesuveden lastaaminen lattialle lisda liukastumisriskid ja molemmissa keittidissa
veden kulkeutuminen ruokailutilaan on mahdollinen. Pesuveden kulkeutuessa ruo-
kailutilaan liukastumisvaara voi aiheutua myods asiakkaille. Ruokasalin lattia on
erilaista materiaalia kuin keittion, joka lisda liukastumisen vaaraa. Asiakkaiden
vaaraa liukastua lisda myos se, ettei heilla valttamaéatta ole jalassaan sellaisia ken-
kia, joiden pohjan on suunniteltu ehkaisevan liukastumista. Ohjeiden mukaan ruo-
kasalin ja keittion oven eteen tulisi laittaa punainen lattiapyyhe, veden kulkeutumi-
sen estamiseksi. (Juurakko 2011.)

Oppimisymparistdissa huolehditaan péaivan edetessa ruuan valmistuksesta aiheu-
tuvasta tiskista, seka asiakkaiden ruokailuvalineista, lautasista seka laseista. Tis-
kipisteen lattialla oli kummassakin keittiossa ajoittain paljon vetta. Molempien keit-
tididen tiskipiste sijaitsee matkalla ruokailutilaan, jolloin olisi erityisen tarke&é huo-
lehtia, ettei vetta joutuisi lattialle. Yleisen tydturvallisuuden kannalta olisi hyva, etta
lattialle keraantynyt vesi lastattaisiin heti pois, eika sita jatettaisi lattialle. Liukastu-
misesta saattaa aiheutua monenlaisia vammoja. Risetin astiahuoltopisteessa oli
ajoittain paljon apukarryja, jotka veivat tilaa ja hankaloittivat tyoskentelyd as-

tiahuollossa.
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Puhtaanapitoa havainnoitaessa kavi ilmi, ettei kaikkien puhdistettavien kohteiden
puhdistustapa ja siihen kaytettdva puhdistusaine olleet kaikkien puhtaanapitoa
suorittaneiden tiedossa. Esimerkiksi uunia puhdistettaessa puettiin ohjeistuksen
mukaiset henkildnsuojaimet, joihin kuului hengitys- ja silmasuojain, suojaessu ja
suojahanskat. Uuniin tarkoitettu puhdistusaine valittiin oikein. Uuniin suihkutettiin
puhdistusaine uunin ollessa viela kuuma, jolloin osa puhdistusaineesta hoyrystyi.
Uunin puhdistuksessa kaytettavat puhdistusaineet ovat yleisesti voimakkaasti sy6-
vyttavia ja kayttoturvallisuustiedotteiden mukaan puhdistusaineista aiheutuvien
hoyryjen hengittamista tulee valttaa. Oppimisymparistbissa olevien ohjeiden mu-
kaan uunin puhdistukseen kaytetty pesuaine levitetddn noin 60 asteiseen uuniin
harjalla. Pesuainetta kaytettdessa henkilénsuojaimista on kaytettava silmien ja
hengityksen suojaimia, muoviesilinaa seka suojakasineita. lholle joutunut pesuai-

ne tulee valittdmasti huuhdella. (Juurakko 2011.)

6.5 Ergonomia

Oikeanlainen ergonomia toteutui padasiassa hyvin. Painavat taakat, kuten salaat-
tia ja ruokaa tdynna olevat painavat ja kuumat GN-vuoat, sekd muut painavat taa-

kat, kuljetettiin karryilla. Painavia taakkoja ei kannettu pitkia matkoja késissa.

Keittidtiloissa hyva ergonomia ei kuitenkaan kaikin puolin toteudu. Ty0pisteiden
korkeus oli molemmissa oppimisymparistbissa useille tyota tehneille, joko liian
korkeita tai lian matalia. Esimerkiksi ravintola Kaarinin keittiossé oleva tiskiallas oli
muutamille henkilGille lilan syva, jolloin altaassa tiskaaminen tapahtui epéergono-
misesti. Tyotason korkeutta ei ennen tyon aloittaessa yritetty muuttaa oikeankor-
kuiseksi, vaan tyota tehtiin vaaran korkuisella tyétasolla. Lyhyiden henkiléiden tay-
tyi myds kurkottaa ylettdakseen sekoittamaan kattilassa ollutta ruokaa, mika ei ole
turvallinen tapa tytskennellda. Etummaisilla levyilla olleesta kattilasta tullut vesi-

hoyry olisi saattanut aiheuttaa palovamman.

Liilan matala tyotaso rasittaa selkdé ja hartioita, koska tyoskentelyasento on vaa-
ranlainen. Liian korkealla ty6tasolla tydskenteleminen rasittaa hartioita ja kasivar-
sia, koska kéasia on kannateltava ylettaakseen tyoskentelemé&éan. Yleisimpiin tyo-

ikaisten liikuntaelimiin kohdistuvista ongelmista lukeutuvat erilaiset niskan ja harti-
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oiden vaivat. Tyoskenneltdessa niska eteenpéin taipuneena, niskan lihaksiin koh-
distuva jannitys on suurempaa, kuin niskan ollessa pystyasennossa. Kasien asen-
non ollessa korkea ja kaukana vartalosta on hartioihin kohdistuva jannitys suuri
(Kaukiainen, Nyberg, Sillanpdad 2006, 16.) Ruuanvalmistukseen liittyvistd kasin
tehtavista toista, jotka tapahtuvat seisoen esimerkiksi kasvisten paloittelu, voidaan
kutsua keskiraskaaksi tyoksi. Keskiraskasta tyota tehdessa tybasento on oikean-
lainen kun kyynarpaa on 16 — 18 cm paassa tydskentelytason pinnasta (Aulanko
ym. 2010, 46.)

Taakkojen nostaminen. Havainnoinnin aikana raskaita taakkoja nostettiin muu-
taman kerran ilman apua, jolloin seléan ja kasien loukkaantumisvaara oli suuri. Ti-
lanteissa raskasta likaisten ruokailuvélineiden liotusastiaa nostettiin tarkoituksena
saada ruokailuvalineet koriin ja tiskikoneeseen pestavaksi. Korissa oli paljon ruo-
kailuvalineitd ja oli huomattavissa, etta nostaminen oli hankalaa ja raskasta. Toi-
sessa tapauksessa painavaa roskasakkia nostettiin ja oltiin viemassa késissa kohti
ulkona sijaitsevaa roska-astiaa. Korjaavaksi ohjeeksi annettiin laittaa roskasakki
karrylle ja vieda sakki karrylla ulos. Raskaita taakkoja nostettaessa vaaran aiheut-
taa selan liiallinen kuormittuminen. Virheellisesti suoritettu nosto ja noston aikana
aiheutuneet ongelmat voivat aiheuttaa selkaan vamman. Oikeaoppisesti suoritettu
nosto on ennakoitu varaamalla ymparille tarpeeksi tilaa. Nostettaessa taakka pyri-
td&n tuomaan mahdollisimman lahelle vartaloa varoen selkdan kohdistuvaa kierto-
liketta. (Kaukiainen, Nyberg, Sillanpaa 2006, 17.)

6.6 Tyoturvallisuuden tarkistuslista

Havainnoinnissa ilmi tulleiden turvallisuusriskien perusteella opiskelijoiden seka
opettajien kayttoon laaditaan tyoturvallisuuden tarkistuslista (Liite 5). Tyoturvalli-
suuden tarkistuslistassa on kasitelty oppimisymparistdissa haasteita aiheuttaneita
tyoturvallisuus riskeja. Tarkistuslista koostuu ty6turvallisuuteen liittyvistd teemois-
ta, joista on kirjoitettu lyhyita teoriakappaleita. Teoriakappaleiden vierella on kysei-
sesta teemasta esitetty vaittamia joiden mukaisesti opiskelija arvioi omaa tyotur-

vallisuusosaamistaan. Tyoturvallisuuden tarkistuslistan tarkoituksena on saada
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opiskelijoiden sek& opettajien kayttdon yhteinen tydvaline, jonka avulla tydturvalli-

suuden kaytadnnon osaamista voidaan esimerkiksi arviointikeskusteluissa seurata.
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7 JOHTOPAATOKSET

Seinajoen ammattikorkeakoulun restonomi (AMK) opintoihin sisaltyvan tyoturvalli-
suus opetuksen teoriaosuus on monipuolinen ja kattava, koska opiskelijat tekevéat
tehtavia ja pohtivat tyoturvallisuutta useista eri nakdkulmista. Kaytannon tyoturval-
lisuus oppimisymparistbissa ei kuitenkaan kaikilta osin vastaa teoriaopetuksen
tasoa. Keittibymparistéihin siirryttdessa opiskelijan tulisi osata siirtdd oppimansa
teoria tyoturvallisuudesta kaytantbon. Keittioymparistdissa opiskelijoiden kanssa
toimivat ravitsemistyontekijat, johtajaopiskelijat seka opettaja. Opiskelijoiden itse-
ohjautuvaksi opiskeluksi jaa iso osa myds tyoturvallisuuden asioista. Opiskelijan
on osattava hankkia tietoa myds itse ja tiedettdva mista tieto oppimisymparistéissa
on mahdollista 16ytdd. Suurimmat havainnoinnissa ilmi tulleet ty6turvallisuuteen
vaikuttavat riskit olivat tyovalineiden kaytto, lattialla oleva vesi, ergonomia seka
puhdistusaineiden kaytto.

Paasiassa tyoturvallisuusasiat oppimisymparistdissa ovat hyvin, koska kaikki opis-
kelijat kayttavat ohjeistuksen mukaisia tydvaatteita ja jalkineita. Myos tyoturvallisen
puhtaanapidon edellytykset ovat hyvét, koska oppimisymparistoista [0ytyvat katta-
vat ohjeet eri kohteiden puhtaanapidosta. Koneiden ja laitteiden turvallisuus on
myo6s hyva, koska kaikki tarvittavat ohjeet ovat nahtavilla ja henkilénsuojaimien
kayttd opiskelijoilta sujuu hyvin. Pelkat hyvat ohjeet eivat kuitenkaan riita siihen,
ettd tyoskentely on turvallista, vaan ohjeita taytyy myos osata noudattaa. Valilla
oppimisymparistdissa oli havaittavissa valinpitamatontd asennetta esimerkiksi oi-
keiden puhdistusvélineiden valinnassa. Ajoittain herasi ajatus, etta vaaria tyovali-
neita kayttamalla padsee hieman helpommalla, koska oikean valineen etsimiseen

olisi pitdnyt kayttad hieman aikaa.

Johtajaopiskelijoilla on suuri merkitys ty6turvallisuuden hallinnassa oppimisympa-
ristbissa. Heidan tehtavdnaan on jakaa keittioilla tyétehtavat ja antaa ohjeita. Jos
johtajaopiskelijan omat tyoturvallisuustaidot eivat ole ajan tasalla tai han ei tieda
oikeaa toimintatapaa, saattaa han neuvoa toisia opiskelijoita toimimaan vaarin.
Na&in ollen vaarin opittu asia ns. periytyy vuosikurssilta toiselle ja vaarana on, etta

vaarin toteutetut asiat paatyvat opiskelijan mukana myds tydelamaan, jossa pitkan
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aikavalin seurauksena voi olla esimerkiksi vaaranlaisesta ergonomiasta johtuvat

ammattitaudit.
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8 POHDINTA

Taman tyon tavoitteena oli selvittdd Seindjoen ammattikorkeakoulussa toteutetta-
van restonomi (AMK) -tutkinnon siséltaman ty6turvallisuus opetuksen nykytilaa ja
siirtymista teoriaopetuksesta opiskelijoiden mukana kaytannon tyéhdn oppimisym-

paristoissa.

Aineistonkeruu menetelména kaytin osallistuvaa havainnointia, koska opiskelijana
minun oli helppo menna toisten opiskelijoiden joukkoon oppimisymparistoon teke-
maan havainnointia. Havainnointia taltioitiin videolle, jolloin ty6turvallisuus kaytan-
teitd pystyttiin tarkistelemaan eri nakokulmista myos havainnointitilanteen jalkeen.
Harmittamaan jai hieman se, ettd havainnointipaivid oli melko vahan ja oppi-
misymparistoissa tyoturvallisuutta toteuttivat jokaisella havainnointi kerralla samat
ensimmaisen vuoden restonomiopiskelijat. Alkuperaisena tarkoituksena oli kayttaa
havainnoinnissa videoinnin tukena erillistd havainnointilomaketta, mutta ensim-
maisen havainnointipdivan aikana huomasin, ettei tydskentely oppimisympéaris-
tbissa etene loogisesti eri toimintojen mukaan, vaan kaikki tyot liittyvat toisiinsa.
Vapaa muistiinpanojen kirjoittaminen havainnoinnin yhteydesséa todettiin olevan

kattavampi ja helpompi keino kirjoittaa ylos tydturvallisuuteen liittyvid huomioita.

Kaytannossa tyoturvallisuuden opetusta oppimisymparistdissa voisi kehittda aktii-
visemmaksi. Opiskelijoiden tehdessa kaytannon tydta oppimisymparistéissa suurin
huomio keskittyy ruuan ajoissa valmiiksi saamiseen. Oppimisymparistdissa tapah-
tuvassa kaytannon tyossa pitéisi panostaa viela enemman oikeiden ty6tekniikoi-
den ja ergonomia osaamisen ohjeistamiseen ja ohjaamiseen. Vaaranlaiseen er-
gonomiaan seka virheelliseen tyovalineiden sek& puhtaanapitotapojen valintaan
tulisi reagoida heti alusta alkaen myds kaytadnnon tilanteissa. Opiskelijat voisivat
oman tyonsa lomassa tarkkailla esimerkiksi toistensa tydergonomiaa ja antaa toi-
silleen parannusehdotuksia. Vaaranlaisiin tyotekniikoihin pitaisi pystya puuttumaan
myos toisen opiskelijan, koska opettajan on oppimisymparistdssd mahdotonta eh-

tid seuraamaan kaikkien toimintaa.

Opinnaytetyodlle asetetut tavoitteet saavutettiin. Nykytila-analyysilla saatiin selvitet-

tya tyoturvallisuuden teoriaopetuksen kattavuus ja havainnointitutkimuksella saa-
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tiin selville, kuinka teoriassa opetetut asiat siirtyvat opiskelijoiden mukana kaytan-

toon.

Tyo6turvallisuuden tarkistuslistaan valittavien tyoturvallisuuteen liittyvien teemojen
valinta oli havainnoinnin tulosten raportoinnin jalkeen helppoa. Jo ensimmaisten
havainnointipaivien jalkeen tiesin mita asioita tarkistuslistassa tulisi kasitella. Tar-
kistuslistan uskon olevan apuna seka opettajille, ettd opiskelijoille tyoturvallisuu-
den kehittdmisessa. Toivon tarkistuslistan lisddvan myds opiskelijoiden tyoturvalli-
suuteen liittyvaa itsendista opiskelua ja nain ollen edistavan myos tyoturvallisuus-

osaamista.

Tyo6ssa olisi voinut selvittdd myos millaiseksi opiskelijat itse kokevat ty6turvallisuu-
den opetuksen ja onko opetuksessa heidan mielestaan kehitettavaa. Jatkossa voi-
si tutkia esimerkiksi opiskelijoiden suhtautumista seké asennetta tyoturvallisuuteen
sekd ergonomiaan. Oppimisymparistéihin voisi myos laatia ohjeistuksen ergono-
misesta tydskentelystéa esimerkiksi havainnoiden ensin ergonomian toteutumista ja
sitten kehittden ergonomiaa paremmaksi. Minulle juuri téallaisen opinnéaytetytn te-
keminen oli mielekasta ja tyon tekeminen sujui padosin hyvin. Tydturvallisuus on
aiheena ajankohtainen jatkuvasti, jonka takia hankkimani tieto aiheesta on var-

masti tarpeellista myos tulevaisuudessa.
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LITE 1 HAVAINNOINTITUTKIMUS OPINNAYTETYOTA VARTEN

Teen opinnaytetyota aiheesta tyoturvallisuus. Opinnaytetydn tavoitteena on laatia
restonomiopiskelijoille tyoturvallisuusopas ja kehittéda restonomikoulutuksen sisal-
toa tyoturvallisuuden osalta. Opinnaytetyohoni kuuluu havainnointitutkimus, jossa
kerattya materiaalia kaytan opinndytetydssani materiaalina. Havainnointimateriaa-

lia kaytan etsiessani tyoturvallisuuden opetuksen kehittamistarpeita.

Kaytdnnossa havainnointi tapahtuu opetuskeittidlla videoiden ja muistiinpanoja
tehden normaalin keittiotyoskentelyn taustalla. Kerattya havainnointimateriaalia
eika videoilla esiintyvien henkildiden henkildllisyytta julkaista ja kaikkea ma-

teriaalia kaytetddn ainoastaan opinnaytetyon tekemiseen.

Opinnaytetydn ohjaajana toimii Kirta Nieminen.
Tarvittaessa annan lisétietoja tutkimuksesta
Anniina Korhonen

anniina.korhonen@seamk.fi
Suostumus
Annan suostumukseni, ettd opetuskeittidlla videoitua materiaalia, jossa esiinnyn

voidaan kayttdd materiaalina opinnaytetydssa ja restonomikoulutuksen kehittami-

sessa.

Paivays ja allekirjoitus Nimenselvennys
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LITE 2 RYHMATYO (3hl6a) / TYOSUOJELU JA ERGONOMIA / Paula Juurakko

Tutustukaa annettuun aiheeseen laajasti (myds mahdollinen ergonominen nakékul-
ma), vahintdan kolmea eri lahdetta kayttden (muistakaa lahdekritiikki). Kaytetyt
lahteet tulee laittaa nakyviin esityksen viimeiselle sivulle.

Léhteiden pohjalta tulee laatia n. 10 minuutin mittainen PP-esitys, jossa nousee esiin
aiheen oleellisimmat ja tarkeimmat seikat, jotka mielestdnne koskettavat keittitssa ja
asiakaspalvelussa tyoskentelevia henkildita (tyontekijaa, esimiestda, ylinta johtoa).
Tuokaa esiin myos asiaa koskevaa lainsdadantda ja sen asettamia vaatimuksia. PP-
esitys tulee palauttaa LakeusMoodleen 30.9 mennessa.

Ryhmatyot esitelladn muulle luokalle viikolla 40. Esitykseen varataan aikaa 10min /
ryhma seka keskusteluun 5 min. Esityksessa on hyva tuoda esiin myos esimerkkeja,
kokemuksia, tilastoja tai jakaa aiheeseen liittyvad materiaalia.

Aiheisiin liittyvia lahteita ja linkkeja 1oydat LakeusMoodlesta, Ruokapalvelujen tur-
vallisuus 6 op / avain: Turvallisuus. Liséksi kirjastostamme l6ytyy paljon aiheeseen
liittyvaa kirjallisuutta.
Ryhmatyot laaditaan seuraavista aiheista:

1. Perehdyttdminen ja tydnopastus

2. Tyobsuojelutoiminta tydpaikalla / tydsuojeluvastuu tyopaikalla

3. Tapaturmat ja niiden ennaltaehkaisy

4. Kemialliset ymparistotekijat (pesuaineet, tupakointi (aktiivinen/passiivinen), hoyryt,
polyt, kaasu)

5. Fysikaaliset tydymparistotekijat (melu, lampdolot, valaistus, ilmastointi, nostot / siir-
rot)

6. Hatéatilanteet ja toimintaohjeet / ensiapuvalmius

7. Tyoterveyshuolto ja sairauspoissaolot

8. TyOpiste ja ergonomia (seisoma / istumatyo)

9. Tydyhteis0 ja sosiaalinen kuormitus
10. Tyky-toiminta
11. Ty6hyvinvointi, tyon imu ja niiden merkitys tydssé jaksamiseen
12. Koneiden ja laitteiden turvallisuus, myos sahkoturvallisuus
13. Liikunta ja sen merkitys tyokykyyn
14. Uhkaavasti kayttaytyvan henkilon kohtaaminen, fyysisen vékivallan uhka
15. Huumeita ja alkoholia kayttavien henkil6iden kohtaaminen.



1(1)

LITE 3 TEHTAVA RYHMANA OPISKELUUN MAANANTAIN 12.9. TUNNEIL-
LE

Ruokapalvelujen turvallisuus 4/6 op
Riskin arviointi ja hallinta

Paula Juurakko

Pohtikaa neljan hengen ryhmissé, millaisia eri vaaroja oppilaitoksessamme oleva henkil
voi kohdata. Huomioikaa seka henkild- ettd omaisuusvahingot (molemmista nimettava
vahintdan 10). Valitkaa listastanne viisi erilaista vaaratilannetta ja laatikaa niille riskin
(=vaaran todennakdisyyden) arviointi ja -hallintakeinot. (Pohtikaa listaamienne riskien
merkitysta ja niiden seurauksia.

Miten riskid voidaan hallita? Miten osaltasi voit vaikuttaa riskien hallintaan?)

Hyodyntékaa tyoskentelyssa myods korkeakoulujen turvallisuusohjeita ja oman oppilaitok-
sen pelastussuunnitelmaa, jotka loydatte LakeusMoodlesta.

Erittdin tarke& linkki riskin arviointiin ja hallintaan on pk-yritysten riskienhallintaan liitty-
vat sivut. Linkin I6ydat myos LakeusMoodlesta (Tydvalineitéd riskin arviointiin ja hallin-

taan.)

Ryhmatyon tulokset esitetaan tiistaina 13.9. klo 8-10

Henkiloriskit
esim. tapaturmat, tyokyky ja sairastuminen, henkil6t, osaaminen.
Omaisuusriskit

esim. tulipalot, laiterikot, kuljetusvahingot, tietoriskit, rikollinen toiminta.
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LITE 4 Ruokapalvelujen turvallisuus 4 op. Tentin korvaava tehtava.

Tehtava koostuu kolmesta osasta: Siivousmenetelmien vertailusta, Ruokatuotannon
riskinarvioinnista ja hallinnasta sekéa Tydsuojelusta ja ergonomiasta. Koosta tehtavis-
ta yhteinen raportti ja palauta se mennessa LakeusMoodlen palautus-
kansioon.

Tehtévien raportointipituus on max. 2 sivua / tehtava. Noudata kirjoittamisessa Kir-
jallisten téiden ohjetta. Liita tydhon myos kansilehti.

Tehtava tehdaan 2-3 hlén ryhmissa, jokainen kuitenkin palauttaa oman raportin

Moodleen.

1. Siivousmenetelmien vertailu.
Tehtdvasi on tutustua LakeusMoodlessa olevaan opinndytetyohon ja kertoa
mita opinndytetyolla on tutkittu, miten tutkimus on toteutettu ja minkalaiset
tulokset tutkimuksella on saavutettu. Kertaa myos tunneilla kaytyja, keittion
puhdistukseen liittyvia asioita ja aiheeseen liittyvaa, jaettua materiaalia.

Pohdi ont:&, puhdistukseen liittyvia materiaaleja ja Risetin tai Kaarinin kaytan-
non tydskentelya hyodyntaen, mika merkitys vedettomalla siivouksella (mikro-
kuitusiivouksella) on tyontekijan, keittion, ympariston suojelun ja puhdistuk-
sesta aiheutuneiden kustannusten nakokulmasta. Pohdinnassa omien ajatus-
ten esiintuominen on tehtavan kannalta erittdin tarkeaa.

2. Ruokatuotannon riskinarviointi ja hallinta.
Mita riskeja on olemassa ruoan tuotannon eri vaiheissa (hankinta, varastointi,
valmistus, tarjoilu, jadhdytys)? Pohdi jokaista vaihetta ja kerro kyseisen vai-
heen kemialliset, fysikaaliset tai mikrobiologiset riskit ja niiden merkitys ruoan
laadun kannalta. Miten voit kyseisen ruoan valmistajana hallita olemassa ole-
vat riskit?

3. Tyosuojelu ja ergonomia.
Tee keittion tyoturvallisuus kartoitus liitteena olevaa lomaketta apuna kaytta-
en. Laadi lomakkeen pohjalta 1-2 sivuinen yhteenveto keittion tyésuojeluris-
keista ja vaadittavista toimenpiteista. Voit tehda kartoituksen joko Risetin tai
Kaarinin keittioon.
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LITE 5. TYOTURVALLISUUDEN TARKISTUSLISTA

Mita on tyoésuojelu?

Suomessa tydsuojelutoimintaa saatelee tyoturvallisuuslaki. Ty6turvallisuus-
lain mukaan tyGnantaja on velvollinen huolehtimaan, etta tydpaikka on tyon-
tekijalle turvallinen, eika aiheuta vaaraa terveydelle.

Tyo6suojelu on kokonaisuus jossa on otettava huomioon tyéympariston ja
tydolosuhteiden lisdksi myds tyontekijan henkilokohtaiset ominaisuudet.
Tyopaikoilla tydsuojelutoimintaa toteutetaan paivittdin havainnoimalla tyo-
ymparistdn toimintoja ja puuttumalla mahdollisiin epakohtiin ja puutteisiin.
Toimiva tydsuojelu takaa tyontekijalle turvallisen ja terveytta edistavan tyo-
ympariston, jossa riskeja ja vaaroja arvioimalla sekd ennakoimalla pyritd&an
ehkaisemaan ja poistamaan tyontekijalle tydsta aiheutuvia haittoja ja vaaro-
ja.

Tyo6turvallisuuslaki velvoittaa tydnantajaa tarjoamaan tyontekijélleen turval-
lisen tydympariston. Tyoturvallisuuslaki velvoittaa myds tyontekijaa toimi-
maan tydantajalta saamiensa turvallisuusohjeiden mukaisesti. Tyonantajan
maaraamié ohjeistuksia voivat olla esimerkiksi henkildbnsuojainten kaytto.

Mitd on tyosuojelu restonomi (AMK) opinnoissa Seindjoen ammattikorkea-

koulussa

Seingjoen ammattikorkeakoulussa koulutettavien restonomi (AMK) opiskeli-
joiden opetussuunnitelman mukaan tyoturvallisuutta opetetaan osana ruo-
kapalvelujen turvallisuus opintojaksoa ensimmaéisena opiskeluvuotena.
Opintojakson tavoitteena on, etté opiskelija tietda miten turvallinen ja ter-
veellinen tydymparisto luodaan. Opiskelija oppii myds tiedostamaan oman
vastuunsa tyokykynsa yllapitamisessa.
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Turvallinen tydskentely

Tyypillisimpia keittiossa tapahtuvia tapaturmia ovat liukastumiset, kompas-
tumiset ja putoamiset. Tapaturmien riskia lisaavat kiire, hairidtekijat seka
vaaranlaiset tyojalkineet.

Tapaturmia voidaan ehkaista rauhallisella tyoskentelylld ja oikeanlaisella
tyovaatetuksella ja jalkineilla.

TyOpisteen jarjestaminen

Ei turhia tavaroita

Riittavasti tilaa tyoskennella

Tarvittavien valineiden etsiminen valmiiksi
Ty6laudan turvallinen asettelu tyotasolle
TyOpisteen sijainti

Hygienia

Kasihygienia suojaa seka tyontekijaa, etta asiakasta
Suojapaahine

Suojahanskojen kayttaminen ja vaihtaminen tarvittaessa

Ei sormuksia

Ei kynsilakkaa

Ruuan valmistusvalineiden ja puhdistusvalineiden varikoodit

1 2| 3
Tyovalineiden valinta O O O
Pukeutuminen OO
Kasihygienia O O O
Suojahanskojen kayttaminen O O O
TyOpisteen jarjestaminen O O O
Varikoodit OO
/Vastausperusteet: \

1 = Osaan toimia annettujen ohjeiden mukaan
2 = Vaatii viela harjoittelua tai lisdopetusta

3 =En osaa

-
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Ergonomia
¢ Ergonomia tarkoittaa tydpisteen rakenteiden, tyovalineiden, kalusteiden ja tydme-

netelmien kehittamista ihmisen ominaisuuksien, toimintojen ja kykyjen mukaisiksi.
e Tyoturvallisuuslaissa on méaaritelty, etta tydsséa kaytdssa olevat tyopisteet seka
tyossa kaytossa olevat valineet on mitoitettava huomioiden tydntekijan oikeanlai-
sen tybergonomian toteutuminen. Tarpeen mukaan tyovélineiden, kuten tasojen
taytyy olla siirreltévisséa ja muunneltavissa vastaamaan paremmin tyontekijan tar-
peita, ettei hanelle koidu ty6n tekemisesta turhaa kuormitusta tai terveydellista

haittaa.

Ergonomiaa keittiossa
o Keittidtyd on fyysista
o Keittiotydlle tyypillista toistuvat liikkeet
o Ergonomia taytyy huomioida jo keittidtilaa suunniteltaessa ja laitteita hankittaessa

o Keittion tydtasojen tulisi olla sdadettavat

'_\

O O O o o O
O O O O O Ols
O 0O O 0O 0 Olw

Oikeankorkuisen tydtason valinta
Taakkojen nostaminen
Apukarryjen kayttod

Toistotyd turvallisesti

Tyon suunnittelu

Apuvdlineiden kayttdminen



Puhtaanapito
Elintarvikkeita kasiteltavassa huoneistossa on osana omavalvontasuunniteltavaa
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laadittava siivoussuunnitelma, josta kay ilmi kaikki huoneistossa puhdistettavat

kohteet ja puhdistusohjeet. Jokaisesta puhdistettavasta kohteesta taytyy olla ohje

puhdistuksen toteuttamisesta.

Tydvaihe puhtaanapito

Tarpeettomat ruuanvalmistusvélineet pestéaén ja laitetaan omille paikoilleen

Hygieniasta huolehtiminen

Puhdistusaineet

Yleispuhdistusaineet ja kasiastianpesuaineet pH arvoltaan neutraaleja tai heikosti

emaksisia (pH 6-10)

Rasvan poistoon tarkoitetut puhdistusaineet ovat eméaksisia tai vahvasti emaksisia

(pH 10 - 14)

Kalkki tai ruostetahroihin kaytetddn hapanta puhdistusainetta (pH alle 5)

Noudata annosteluohjettal

Henkildsuojaimien kaytto tarvittaessa

Puhdistusaineiden turvallisuus

Pesuaineiden kayttoturvallisuus tiedotteet sijaitsevat siivoushuoneissa Risetissa

seka opetuskeittibkaytavan peralla olevassa siivoushuoneessa.

Uunin puhdistus, puhdistusaine ja vélineet
Vihannesleikkurin puhdistus, puhdistusaine ja valineet
Parilan puhdistus, puhdistusaine ja valineet
Sekoittavan padan puhdistus, puhdistusaine ja valineet
Rasvakeittimen puhdistus, puhdistusaine ja valineet
Kaasulieden puhdistus, puhdistusaine ja vélineet
Sahkdlieden puhdistus, puhdistusaine ja valineet
Mikron puhdistus, puhdistusaine ja valineet
Painekeittokaapin puhdistus, puhdistusaine ja vélineet
Lampdhauteiden puhdistus, puhdistusaine ja valineet
Lattian puhdistus, puhdistusaine ja vélineet
Patapesukoneen puhdistus, puhdistusaine ja valineet
Tiskikoneen puhdistus, puhdistusaine ja vélineet

Poytapintojen puhdistus, puhdistusaine ja valineet

O 0O o
O 0O o
O oo
O 0Ood
O 0Ood
0 oo
O 0O o
0 oo
O oOod
O oOod
O oOod
O 0O o
o oo
O 0Oo
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Lattiakaivojen puhdistus, puhdistusaine ja valineet OO O

Vastausperusteet:

1 = Osaan toimia annettujen ohjeiden mukaan
2 = Vaatii viela harjoittelua tai lisdopetusta

3 = En osaa
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Kone- ja laiteturvallisuus

Tyo6paikalla tydbnantajan on tydpaikalla velvollinen huolehtimaan, etta tyontekijalla
on kaytéssaan juuri kyseessa olevaan tyohon tarkoitettu turvallinen tydvaline.
Koneet ja laitteet tulee asentaa, huoltaa, kayttaa ja tarkistaa koneen valmistajan
antamien ohjeiden mukaisesti.

Jos koneen valmistajan ohjeistus laitteen kaytOosta ei ole riittava, on ohjeita tay-
dennettava puuttuvilta osin.

Koneita ja laitteita on huollettava séannoéllisesti niiden koko kayttdian ajan.

Jos tarvetta tydvalineiden tulee siséltaa tyontekijoiden turvallisuuden edistdmiseksi
tarvittavat varoitusmerkinnéat ja varoituslaitteet.

Kaikissa kaytdssa olevissa laitteissa taytyy olla painike/hallintalaite, jolla kone voi-

daan pysayttaa kokonaan.

1 2| 3
Vihannesleikkurin kasaaminen Oodd
Vihannesleikkurin kayttaminen OO0
Koneiden oikea kayttotarkoitus OO0
Suojaimet koneita ja laitteita kaytettaessa OO O
Oppimisymparistojen paavirtakytkimet OO O
Koneiden hata seis nappien sijainti ja kaytto OO O
Koneiden turvallinen kaytto OO0
Koneiden turvamerkinnét Oodd

Vastausperusteet:

1 = Olen tutustunut aiheeseen ja osaan toimia annettujen ohjeiden mukaan
2 = Vaatii viela harjoittelua tai lisdopetusta

3 =En osaa




Veitsen kaytto
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Erilaiset leikkaamiseen tarvittava vélineet, kuten veitset ja leikkurit ovat keittiotyds-

sé kaytossa paivittain.

Teravien leikkureiden seké veitsien kasittelysta seka puhdistuksesta aiheutuvat

haavat ovat yleisimpia keittibtydssa aiheutuvia tapaturmia.

Veitsen kaytosta aiheutuvia tapaturmia voidaan ehkaisté valitsemalla terava ja hy-

vassa kunnossa oleva veitsi, joka on oikeankokoinen kayttotarkoitukseensa nah-

den.

Turvallinen veitsen kaytto tarvitsee tuekseen myds liikkumattoman leikkuulaudan.

Sipulin leikkaaminen kuutioksi

Kuori sipuli kayttden juuresveista.

Halkaise sipuli leveys suunnassa.

Aseta sipuli leikkuulaudalle leikkauspinta alaspain.

Tee sipuliin viillot pituus suunnassa niin, etta sipulin kanta jaa kasaan.

Leikkaa sipuli kuutioiksi leveys suunnassa.

Oikean kokoisen veitsen valinta

Oikea leikkaustapa raaka-aine huomioiden
Sormien turvallinen asento veitsella leikattaessa
Veitsen puhdistus

Veitsen teroittaminen

Veitsen turvallinen sailyttaminen

0oono
0oono
OO
OO
0oono
0oono

Vastausperusteet:
1 = Olen tutustunut aiheeseen ja osaan toimia annettujen ohjeiden mukaan
2 = Vaatii viel& harjoittelua tai lisdopetusta
3 = En osaa
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Tulipalo
Pelasta valittbméassa vaarassa olevat.
Sulje ovet estaaksesi savun ja palon leviaminen.
Halyta palokunta soittamalla turvallisesta paikasta numeroon 112.
Sammuta, jos palo on pieni eika myrkyllista savua viela ole.
Varoita niita, jotka eivat ole valitttmassa vaarassa.
Opasta tai jarjesta pelastusyksikoélle opastus ja esteeton paasy kohteeseen.
Varmista, etta kaikki ovat paasseet turvaan.

Rasvapalo
¢ Rasvapaloa ei saa koskaan sammuttaa vedelld, vaan se on sammutettava tukah-
duttamalla.

e Rasvakeittimessé/kattilassa rasvaa kuumennettaessa varaa lahettyville aina kansi
tai sammutuspeite

Terveydenhoitajan huone sijaitsee hyvinvointikaytavalla
Puhelinnumero: 040 4850042

1 2| 3
Ensiapukaapin sijainti Kaarinissa 0 oOd
Alkusammutusvalineiden kaytto 0odd
Alkusammutusvalineiden sailytyspaikka O oOd
Hatapoistumistiet O oOd
Ensiapukaapin sijainti Risetissa O oOd

Vastausperusteet:

1 = Tiedan missa sijaitsee / miten toimia

2 = Vaatii viel& harjoittelua tai lisdopetusta
3 = En osaa
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Ensiapuohjeita

Palovammat

¢ Pienta palovammaa jaahdytetaan viilealla vedella kunnes kipu haviaa.

e Pienen rakkulaisen palovamman voi peittaa puhtaalla suojasiteella tai palovammao-
jen hoitoon tarkoitetulla erikoissiteella.

¢ Ellei poikkeavaa ilmene, vaihda side kahden - kolmen paivan valein.

e Jos palovamma tulehtuu, mene laakariin.
Haavanhoito

¢ Tyrehdyta mahdollinen verenvuoto.

¢ Puhdista haavasta lika juoksevan, viilean veden alla.

e Sulje pienen viiltohaavan reunat vastakkain haavateipill.

e Peitd haava suojasidoksella.

e Hakeudu tarvittaessa hoitoon.

o Tarkista, ettd tetanus- eli jaykkakouristusrokote on voimassa.

e Vuotavat, syvat ja likaiset haavat ja vahankin suuremmat viiltohaavat kuuluvat aina
laékarin hoitoon. Haavan ulkonddsta ei aina voi paatella, onko syvemmalle kudok-

siin syntynyt vaurioita.

Nyrjahdykset

¢ Kohota raaja.

e Purista tai paina vammakohtaa.

e Jaadhdyta kylmalla noin 20 minuuttia.

e Sido vammakohdan ympéarille tukeva side.

o Jatka kylmahoitoa ensimmaisen vuorokauden ajan parin tunnin valein.
e Purista tai paina vammakohtaa.

e Jaadhdyta kylmalla noin 20 minuuttia.

e Sido vammakohdan ympérille tukeva side.

e Jatka kylm&hoitoa ensimmaisen vuorokauden ajan parin tunnin vélein.

Teksti: Punainen risti


http://www.redcross.fi/ensiapu/ensiapuohjeet/fi_FI/verenvuodot/
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