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1 JOHDANTO

Euroopan unionin alueella on voimassa sama elintarvikelainsaadanto. Vuo-
desta 2005 alkaen on kaikkien niiden, jotka tekevat tytta elintarvikealalla,
osoitettava hygieniaosaamistaan elintarvikeviraston valvomilla ja hyvaksymilla
testeilla. Testeihin siséaltyy koulutus ja taméan jalkeen pidettava kirjallinen koe.
Testi on kuitenkin vaikea osalle erityista tukea tarvitsevia opiskelijoita, koska
se sisaltda paljon teoreettista asiaa ja vaikeita termeja. He kuitenkin tyosken-
televat elintarvikealan tydpaikoissa kuten suurkeittidissa, kahviloissa, toimin-
takeskusten keittidissa, joissa todistus hygieniaosaamisesta vaaditaan.

Tydskentelen Bovallius-ammattiopistossa koulutusjohtajana ja toimin my6s
hygieniatestaajana. Bovallius-ammatiopistosta valmistuu toimitilahuoltajia se-
k& kotitalousyrittajia ja osa heistd mukautetuin tavoittein. Opiskelijamme tyds-
kentelevat valmistuttuaan siivous- ja keittiotissa avustavissa tehtavissa. Use-
alta tydssaoppimispaikalta on tullut kyselyja erityista tukea tarvitsevien opiske-
lijoiden hygieniaosaamisesta. Kokeilimme opiskelijoille Elintarviketurvalli-
suusviraston (Evira) sivuilta normaaleja testeja, mutta ne olivat useimmille
liian vaikeita. Nain sain idean, etta erityistd tukea tarvitseva opiskelija voisi
osoittaa hygieniaosaamistaan naytdlla joko tyossaoppimipaikalla tai omassa
oppilaitoksessa. Tahan tarkoitukseen suunnittelin my6s erityista tukea tarvit-
seville opiskelijoille opetusmateriaalin hygieniaosaamisesta. Opetusmateriaali
on pyritty tekemaan selkokielelld, jotta erityista tukea tarvitsevan opiskelijan
olisi helppo opiskella kyseista asiaa. Opetuspaketissa on paljon tehtavia, joi-

den avulla opiskelija voi kerrata ja sisaistaa oppimaansa.

Tahan kehittamishankkeeseen siséaltyy opetusmateriaalin lisaksi nayttétehtava
ja todistuspohja hygieniaosaamisesta. Opetusmateriaali tuotetaan verkkover-
sioksi yhteistydssd Avence Oy:n kanssa. Avence Oy on tieto- ja viestintatek-
niikkan soveltamiseen erikoistunut media-alan yritys. Yrityksen toiminnan lah-
tokohtana on Design for All -periaatteen toteuttaminen verkkopalveluissa seka
digitaalisen median tuotannoissa. Design for All tarkoittaa sita, etta yrityksen
palvelut ja tuotteet edistavat esteettomyytta ja helppokayttodisyytta. Yrityksen
toiminta kohdentuu ensisijaisesti opetus- ja kulttuurialan sek& sosiaali- ja ter-

veydenhuoltoalan verkkopalveluiden ja mediatuotteiden kehittamiseen.



Opetusmateriaali sai nimekseen Sika hyvaa siististi ja materiaalia on testattu
Bovallius-ammattiopistossa sekéa Kuhankosken erityisammattikoulussa. Tes-
tausten ja oikolukujen perusteella on opetusmateriaaliin tehty lukuisia muutok-
sia. Kiitan Bovallius-ammattiopiston opettajia Pirkko Pakarista, Eila Janttia ja
Teija Kolehmaista sekd Kuhankosken erityisammattiopisto opettajaa Hannele
Rissasta arvokkaista kommenteista.

2 SELKOKIELEN MAARITTELYA

Osalle suomalaisista yleisesti kaytetty kieli on liian vaikeaa. Sanomalehtien
jutut, radio- ja televisiouutiset, kirjallisuus ja kayttbohjeet jaavat ymmartamatta
eika kieleen ja kuvaan sidottu kulttuuri ei tavoita kaikkia. Ensimmaisia arvioita
selkokielen tarpeesta on Suomessa esitetty 1980- luvulla tehdyssa kartoituk-
sessa "Selkokieli ja sen tarve eri vammaisryhmissd”. Kartoituksen mukaan
selkokielisen tiedonvalityksen tarve oli lasten ja nuorten keskuudessa 4-6 %:a
ikaluokasta ja tyoikaisesta vaestosta. Silloisen kartoituksen mukaan Suomes-
sa oli 200 000 selkokielen tarvitsijaa. Selkokeskus on tehnyt uuden arvion sel-
kokielen tarvitsijoista ja sen mukaan selkokielen tarve vaihtelee seuraavasti
eri ikdkausina:

% lapset ja nuoret 4-8 %

% tyoikaiset 4-6 %

% yli 65- vuotiaat 10-20 %

NyKkyisin arvioidaan selkokielen kohderyhmiin kuuluvan yhteensa noin 200
000-350 000 suomalaista eli 4-7 %:a suomalaisista. (Virtanen 2002, 9-13.)

2.1 Selkokielen kayttajaryhmat

Selkokielen ryhmittelyt ovat eri maissa erilaisia, mutta useimpia ihmisryhmia
mainitaan maasta toiseen. Selkokieltd kayttavid voidaan tarkastella syyn mu-
kaan kuten periman vaikutusta, sairauden tai ikdantymisen aiheuttamia syité,

kuuluminen kielivahemmistdon tai edella lueteltujen syiden yhteisvaikutusta.
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Selkokielen tarvetta siis esiintyy hyvin erilaisissa vaestoryhmissa. Ainakin nel-
ja seuraavaa vaestoryhmaa tarvitsee selkokielista kirjallisuutta ja tiedonvalitys-

ta:

e Eri vammaisryhmat: kehitysvammaiset, syntyméastaan asti kuurot, kuu-
rosokeat, afaatikot, autistiset, CP-vammaiset. MBD-oireiset, vaikeasti
monivammaiset.

e Lukemis- ja kirjoittamishairiiset (dysleksia)

e Vanhukset

e Suomen kieltad opettelevat: siirtolaiset, pakolaiset, vAhemmistot.

Lisdksi selkokieltd voidaan kayttda myos peruskoulun alkeis- ja erityisopetuk-
sessa.

Mainittujen ryhmien sisélla selkokieltad tarvitsee vain osa. Osalle selkokielen
tarvitsijoista huono lukutaito on lukemisen este. Lukeminen on hidasta ja var-

sinkin kasitteellisten ilmausten ymmartaminen on vaikeaa.

2.1.1 Kuvausta keskeisimmista kayttgjaryhmista

Virtanen (2002) maarittelee kehitysvamman vammaksi ymmartamis- ja kasi-
tyskyvyn alueella. Vamma voi johtua perintotekijoista, sikidaikaisista tai synny-
tyksen yhteydessa tapahtuneista hairidista tai syntyman jalkeisten infektioiden
tai tapaturmien aiheuttamista aivovaurioista. Suomessa arvioidaan olevan ke-
hitysvammaisia ihmisia 30 000. (Virtanen 2002, 14.)

Kehitysvammaisten henkildiden on vaikea ymmartaa lukemaansa. Mita kasit-
teellisempé&é tai mita kauempana ilmaisu on heidan omasta kokemusmaail-
mastaan, sitd vaikeampaa on myds sen ymmartaminen. Kehitysvammaiset
ovatkin suurin selkokielta tarvitseva ryhma. Kaikilla kehitysvammaisilla ei ole
edellytyksia oppia lukemaan, mutta monilla on valttava lukutaito. (Sillanpaa
1999.)

Autismi maaritelladn neurobiologiseksi keskushermoston kehityshairioksi ja se
huomataan lapsessa siind vaiheessa, kun hanen pitaisi alkaa opetella vuoro-

vaikutuksen taitoja ja puhumisen valmiuksia. Kaikilla autistisilla henkil6illa on
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kommunikointivaikeuksia ja vain puolet heista pystyy ilmaisemaan itseaan
puheen avulla. Autistiset henkil6t kommunikoivat kuvilla, aakkostauluilla, kirjoi-

tetuilla sanoilla tai viittomien avulla.

Dysfasialla tarkoitetaan kielellisen kehityksen erityisvaikeutta, jossa lapsi ei
omaksu kieltd omalla ialleen ja kehitystasolleen tyypillisella tavalla. Dysfasian
taustalla ajatellaan olevan sellaisia keskushermoston kehitykseen vaikuttavia
tekijoita, joita ei tarkemmin viela tunneta. Ne voivat muuttaa hermoston raken-
teellisia ja toiminnallisia piirteita, jotka heijastuvat hermoston toimintaan ja ai-
heuttavat kielihairidiselle lapselle sellaisia puutteita, jotka vaikuttavat kielen
omaksumiseen. Vaikeudet ilmenevéat siten, ettd han ei osaa kasitella kuule-
maansa, hanella on heikkoutta lyhytaikaisessa kuulomuistissa tai pitkaaikais-
muistissa ja hanella on vaikeus hahmottaa ja kasitella kuulemaansa. (Ahonen
ym., 2001, 19.)

Lukemisen ja kirjoittamisen vaikeus (dysleksia tai lukivaikeus) tarkoittaa, etta
henkilolla on sellaisia vaikeuksia lukemaan ja/ tai kirjoittamaan oppimisessa,
joita lapsella esiintyy tavanomaiseen kouluopetukseen osallistumisesta ja suh-
teellisen hyvasta alyllisesta kehityksestd huolimatta. Liséksi selkokielta tarvit-
sevat erilaiset oppijat, joka on dysleksiaa laajempi kasite. Erilaisen oppijan
ongelmana voi olla matemaattinen hahmottamisvaikeus, lukemis- ja/ tai kirjoit-
tamisvaikeus, koordinaation ja hahmottamisen vaikeus tai aivojen tiedonpro-

sessin erilaisuus. (Virtanen, 2002, 17-18).

2.2 Ohjeita selkokirjoittajalle

Kun kirjoitetaan selkokielelld, on pohdittava mita halutaan lukijan oppivan eli
mik&a on kyseisen tekstin tavoite. Lisaksi on hyva maaritella lukijakunta kenelle
teksti on tarkoitettu. Kohderyhm&a on hyva ottaa mukaan jo suunnitteluvai-
heessa. Tarkeaa on jasentad sisalto ja rajata aihe. Selkokielen tavoitteena on
ytimekkyys ja taloudellisuus, joten lopputulos on lyhyempi kuin mita vastaava
yleiskielinen esitys olisi.

Tekstissa tulee kayttaa jokapaivaisia puhekielen lyhyita sanoja. Tekstissa on
valtettava vierasperéisia sanoja, murresanoja tai erityissanastoa. Tekstissa

tulee kayttaa aktiivilauseita ja on viitattava persoonaan tai elavaan olentoon.



6
Yhdesséa lyhyessé lauseessa kerrotaan yksi asia niin, etta tuttu asia esitetdan
alussa ja uusi asia lauseen lopussa. Yleensa myénteinen viesti menee pa-
remmin perille kuin kielteinen viesti. Selkotekstissd annetaan ensin ajan ja
paikan viitepisteet eli misséa ollaan ja mita aikaa eletdan. Kirjoitettaessa selko-
kielella ei tarvitse pelata toistoa. (Virtanen, 2002, 26—-30).

Ulkoasuun kannattaa kiinnittaa erityistd huomiota. Valokuvat, piirroskuvitus
ja merkkien ja symbolien kayttd voi valittda viestin niille, jotka eivat osaa
lukea seka vahvistaa lukutaitoisten tekstinymmartamista. Suunniteltaessa
ja valmisteltaessa selkokielistd materiaalia kuvituksen kayttba tulisi aina
harkita tdydentavana tekijdna. Kuvaa ei saa kayttaa tekstin takana ja teks-
tid tukeva kuva sijoitetaan mahdollisimman l&heisesti tekstin asiayhtey-
teen. Kuva el saa myoskaan olla ristiriidassa tekstin kanssa.

Sanat pidetadn kokonaisina (rivitys) ja pyritadn asettamaan yksi lause yh-
delle riville. Lausetta ei jaeta eri sivuille eika samalle sivulle sijoiteta liikaa
informaatiota. Alaotsikot helpottavat tiedon jasentymista. Tekstissa kayte-
taan selkeitd kirjasintyyppeja. Kirjasintyypit Arial, Helvetica tai Times New
Roman ovat helppolukuisia. Lisdksi valitaan lukemista helpottava kirjasin-

koko ja rivivali.

Korostukseen kaytetdan lihavointia tai alleviivausta, ei kursivointia tai isoja
kirjaimia. Vasemmanpuoleinen tasaus on suositeltava. Tumma teksti vaa-

lealla pohjalla on parempi kuin vaalea teksti tummalla pohjalla.

Suuret ja monimutkaiset luvut jddvat usein ymmartamatta. Jos luku itse ei ole
tarkein asia voidaan esimerkiksi luku 95353 ilmaista sanoilla monta tai paljon,
13 % joitakin tai muutamia ja vuosi 1867 kauan aikaa sitten. Luvut kannattaa
merkittd numeroilla myos pienten lukujen kohdalla. Paivamaarissa kaytetaan
kokonaisia muotoja: “maanantai, lokakuun 31. paiva 2005”. Puhelinnumerot
tulisi jakaa osiin:040-21 40 227 ja roomalaisten lukujen kayttda on valtettava.
(Kaivosoja-Jukkola, 11.10.2006).



3 HYGIENIAOSAAMINEN

Hygieniaosaaminen on lakisdateinen velvoite ja sen perusteet tulevat EU:n
lainsdadanndsta. Suomessa asiaa sadatelee sosiaali- ja terveysministerion
asetus elintarvikehuoneistossa tydskenteleviltd vaadittavasta elintarvikehygi-
eenisesta osaamisesta ja osaamisen testauksesta. Vuodesta 2005 alkaen on
jokaisen henkilon, joka kasittelee pakkaamattomia ja helposti pilaantuvia elin-
tarvikkeita osoitettava hygieniaosaamisensa. Elintarviketeollisuudessa, suur-
keittidissa ja elintarvikemyymalassa siivoustyota tekevien kanssa kaydaan lapi
hygieniaosaamiseen liittyvat asiat, mutta heidéan ei tarvitse osoittaa osaamis-
taan hygieniaosaamistodistuksella. Sosiaali- ja terveysministeribn asetuksen
mukaan myds vangeilta, varusmiehilta, aseettomassa palveluksessa olevilta
ja vammaisilta tyontekijoiltd edellytetddn osaamista. Heidan on hallittava koko
hygieniaosaaminen, mutta heidan ei tarvitse osoittaa osaamistaan hy-
gieniaosaamistodistuksella. (Puhtaasti purtavaa. 2005, 5-10). Kuitenkin ty6-
paikoilta on kyselyja tullut osaamistodistuksista, joten mielestani nayttéihin
perustuva tapa osoittaa osaamistaan on erityista tukea tarvitseville opiskelijoil-
le ainoa oikea tapa nayttaa osaamistaan.

Hygieniaosaamisasetuksen mukaiset hygieniaosaamisvaatimukset on jaettu
kuuteen ryhmaan:

e perustiedot mikrobiologiasta ja elintarvikkeiden saastumisesta

e ruokamyrkytykset ja hygieeniset tyGtavat

¢ henkil6kohtainen hygienia

e puhtaanapito

e oOmavalvonta

e lainsaadanto ja viranomaiset

Tama tyo on rajattu niin, ettd opetuspaketissa kasitellaan perustiedot mikro-
biologiasta ja elintarvikkeiden saastumisesta, tavallisimmat ruokamyrkytyksia
aiheuttavat mikrobit ja elintarvikkeiden saastuminen, hygienia ja puhtaanapi-

don perusteet lyhyesti.



4 OPETUSMATERIAALI

Opetus- ja nayttomateriaali on tarkoitettu sellaisille opiskelijoille, joilla on heik-
ko luku- ja kirjoitustaito. Runsas kuvitus edesauttaa asioiden ymmartamista ja
opetusmateriaalia voidaan kayttaa keittiossa tydskentelyn aikana, koska pake-
tissa on paljon tyOympariston havainnointitehtavia. Valitsin opetuspakettiin
hygieniaosaamisen kannalta keskeisimmat asiat. Keittiossad tydskentelevan
henkilon on hallittava kasi- ja pintahygienia seka oman henkilokohtaisen hy-
gienian hoitaminen. Mikrobien elinolosuhteista on tiedettava, jotta osaa eh-
kaistda mikrobien levidmisen mahdollisimman tehokkaasti. Liséksi hy-
gieniaosaamisessa on keskeistd puhtaanapidon perusteiden hallinta. Jatin
tietoisesti pois lilan vaikeat termit ja sellaiset asiat, joita meidan opiskelijat ei-
vat osaa hahmottaa. Lampdtilat ja vaikeat mikrobien nimet ovat vaikeita useal-
le erityista tukea tarvitsevalle opiskelijalle.

4.1 Suunnittelu ja toteutus

Tein nayttdaineiston kevaalla 2006 (liite 1) ja suunnittelin my6s todistuspohjan
(lite 2). Testasimme nayttéaineistoa Bovallius-ammattiopiston keittiossa yh-
dessd emannadn kanssa. Nayttbmateriaali vaikutti kattavalta, joten en tehnyt
siihen testausten jalkeen muutoksia. Nayton hygieniaosaamisestaan antoivat
kolme opintonsa paattavaa opiskelijaa, joille asioita oli kolmen vuoden aikana
opetettu. Liséksi he saivat todistuksen hygieniaosaamisesta, koska sita vaa-
dittiin heidan tulevilla tydpaikoillaan.

Opetusmateriaali muodostuu seuraavasti (liite 3):
1. Johdanto

Elintarvikehygienia

Mikrobiologia

Henkilokohtainen hygienia

Kasihygienia

o gk~ w DN

Keittidtilojen siivous
7. Kertausta
Jokaisessa luvussa on aluksi tavoite eli mita tiedat, kun olet opiskellut kysei-

sessa luvussa olevan aineiston. Elintarvikehygienia osiossa maaritellaan elin-
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tarvikehygienia ja kasitellaan elintarvikkeita uhkaavat mikrobiologiset, fysikaa-
liset ja kemialliset vaarat. Luvussa kolme Mikrobiologia opiskellaan mikrobien
hyodyt ja haitat, elinolosuhteet, niiden levidminen seka tavallisimmat ruoka-
myrkytyksia aiheuttavat bakteerit ja virukset. Luvussa nelja opiskellaan henki-
Iokohtaiseen hygieniaan ja hygieenisiin ty6tapoihin liittyvid asioita. Kasien-
pesutekniikka opiskellaan luvussa viisi. Kasienpesu on aivan oleellinen osaa-
misalue elintarvikkeiden kanssa tyOskentelevilla henkil6illa. Luvussa kuusi
kaydaan lapi puhtaanapidon perusteita kuten lika, puhdistustapahtuman osa-
tekijat, pH- asteikko, puhdistusaineet ja —menetelmat. Viimeisessa luvussa on
kertaustehtavina ristikko seka selkokielinen kysymyssarja. Opetusmateriaali

|6ytyy seuraavalta internet- sivulta: http://www.jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/.

Opetusmateriaalin valmistus alkoi kevaalla. Sain luvan kayttaa kuvien piirta-
misessa asiantuntijan apua. Piirtdjaksi lupautui Aija Myrin. Han on tehnyt Bo-
vallius-ammattiopiston kanssa yhteisty6ta aikaisemmin. Kuvat valmistuivat
elokuussa ja ne olivat kayttotarkoitukseen sopivat. Kirjasintyyppina opetusma-
teriaalissa kaytin Arialia, koska se on mielestani helppolukuinen.

Opettajat testasivat opetuspakettia ja antoivat siitd kommenttejaan. Lisaksi
tein kertausta varten ristikon, jota testattiin kolmessa ryhmassa. Osalle ristikko
oli helppo ja osalle vaikea. En kuitenkaan tehnyt siihen muutoksia.

Keskustelin syyskuussa 2006 Petri Virtasen kanssa. Han tyoskentelee Avence
Oy:ssa ja on perehtynyt opetusmateriaalin tuottamiseen. Han ehdotti, etta
opetusmateriaali voidaan laittaa verkkoon ja nain verkotuin Pieksaméen am-
mattiopiston datanomiopiskelijoiden kanssa. Kehittdmishanke hyddyntaa
myo6s datanomiopiskelijoiden opiskelua, koska he toteuttivat verkkoversion

valmistumista antamieni ohjeiden mukaan.

Opettajat voivat hyodyntaa opetusmateriaalia opettaessaan hygieniaosaami-
seen liittyvia asioita opetuskeittiossa tai laitoskeittiossa. Opiskelija voi hyddyn-
tda materiaalia tyosséaoppimispaikoilla tulostamalla tehtavasivuja ja vastaa-
malla kysymyksiin. Nain opiskelija saa tutustua aiheeseen laajemmin erilaisis-
sa oppimisymparistdissa. Opettaja voi kopioida sivut ja valmistaa niista kalvoja

havainnollistaakseen opetustaan.


http://www.jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/.
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4.2 Verkko-oppimateriaalin laatukriteerit

Koulutuksen ja tutkimuksen tietoyhteiskuntaohjelman 2004-2006 mukaan
Opetushallitus sai tehtavakseen laatukriteerien laatimisen perusopetuksessa
ja toisen asteen koulutuksessa. Opetushallitus maaritteli kriteerit tyoryhmas-

saan vuoden 2005 aikana (Hogman, 2006, 3).

Laatukriteereiden asettaminen tapahtui prosessissa, jonka aikana kriteeriston
padosioiksi muodostuivat pedagoginen laatu, kaytettavyys, esteettomyys ja
tuotannon laatu. Pedagogisen laadun kriteereissé painotetaan ominaisuuksia,
jotka tukevat aktiivista, yhteisollista ja prosessinomaista opiskelua. Toisin sa-
noen verkko-oppimateriaalin pedagogisella laadulla tarkoitetaan sita, ettéa op-
pimateriaali soveltuu luontevasti opetus- ja opiskelukayttéon ja tukee opetusta

ja oppimista seka tarjoaa pedagogista lisdarvoa.

Kaytettavyydella tarkoitetaan oppimateriaalin rakenteen ja teknisen toteutuk-
sen tuottamaa kayton sujuvuutta ja helppoutta. Kaytettavyys on aina kayttajan
kokemus. Kaytettavyys on silloin heikkoa, kun kayttaja turhautuu materiaalin

etsimiseen, ohjeiden puutteeseen tai epaselvaan ilmaisuun.

Esteettomyys tarkoittaa sitd, ettd oppimateriaali on erilaisten ihmisten kaytet-
tavissa riippumatta heidan fyysisista ja psyykkisistd ominaisuuksistaan, vam-
moistaan ja terveydentilastaan. Tuotannon laadulla tarkoitetaan hallitusti to-
teutettua tuotantoprosessia, jota ohjaavat tiedolliset, taidolliset ja oppimista
ohjaavat tavoitteet. Liséksi tyon jalki on ammattimaista. (Hogman 2006, 14-
24).

5 POHDINTA

Kehittamishankkeen tavoitteena oli luoda erityista tukea tarvitsevalle opiskeli-
jalle selkokielinen ja helppokayttdinen opetusmateriaali hygieniaosaamisen
opiskeluun. Lisaksi tavoitteena oli havainnointiiomakkeen suunnittelu hy-

gieniaosaamisen nayttamiseen seka todistuspohja hygieniaosaamisesta. Mie-
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lestani nAma tavoitteet saavutettiin ja Bovallius-ammattiopiston opettajat voi-

vat kayttdd suunnittelemaani materiaalia hygieniaosaamisen opetuksessa.

Opetusmateriaalin tyostamisessa vaikeinta oli kirjoittaminen selkokielella. On
vaikeaa Kirjoittaa teoria-asiaa kayttamatta erikoistermeja, koska esimerkiksi
termit mikrobi tai pienelid on vaikea korvata muulla sanalla. Mielestani amma-
tillisessa kirjallisuudessa ei tule kayttaa slangisanoja (esim. p6pd) vaan selkei-
ta asiatermeja. Opetusmateriaalissa on my0s esitetty tavallisimmat tauteja
aiheuttavat mikrobit ja virukset, joiden muistaminen ja kasittAminen on vaikeaa
erityista tukea tarvitsevalle opiskelijalle. Ne on syyta kuitenkin opettaa opiske-
lijoille, koska néaita termeja tarvitaan kun puhutaan yleisesti ruokamyrkytysepi-
demioista.

Tietotekniikka tuotti suuria ongelmia, koska jossain vaiheessa opettajan ja
opiskelijan opetuspaketit olivat liian suuria tiedostoja ja tietokone ei voinut niita
kasitella. Tein paljon turhaa tyota, kun liitin kuvia tekstiin. Tiedosto kasvoi ja
tydskentely oli todella hidasta. Olisi kannattanut kirjoittaa teksti ensin ja sitten
hakea kuvat. Olin Kaprakassa opetusmateriaalin suunnittelukoulutuksessa ja
siella kerrottiin, ettd ammeesta voi vapaasti kopioida kayttoon kuvia. Tekijan-
oikeusasiat olisi pitanyt selvittaa heti alussa.

Opin tamén tyon aikana paljon. Sain paljon hy6tyd verkostoitumisesta. Aija
Myriin oli hyva apu kuvien piirtdmisessa. Toissé sain kuvien skannaamiseen
apua Sari Hakkiseltd ja yhteistyd Petri Virtasen kanssa oli hyva kokemus.
Opetusmateriaalin tuottamisessa on tarkea, ettd opettaja keskittyy asiasisal-
toon ja tietotekniikan osaajat hoitavat kuvat tekstiin. Itsellani ei ole tietoteknii-
kasta niin paljon tietoa, ettd osaisin kayttda kaikkea teknologiaa hyvakseni.
Petrin kautta verkostoiduin Pieksamaen ammattiopiston opiskelijoiden kanssa.
He suunnittelivat sivut Petrin ohjeiden mukaan. Opin sen, etta aina kannattaa

puhua ihmisille tarpeistaan ja yllattavan lahelta [0ytyy apua.

Verkkoversio auttaa opiskelijoita harjaantumaan tietotekniikan kaytosséa. Ope-
tusmateriaalissa on paljon tulostettavia tehtavasivuja. Nykyisin puhutaan tieto-
yhteiskuntaan siirtymisesté ja toivottavasti opetusmateriaali edesauttaa opis-

kelijoita hyodyntamaan tietotekniikkaa. Tietoteknologian laaja kéayttoonotto
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yhteiskunnassa asettaa haasteita yhdenvertaisuuden toteutumiselle. Esteet-
tomilla ja saavutettavilla tietoteknologisilla ratkaisuilla tuetaan erityisryhmien
tiedon hankintaa, tyontekoa, opetusta, kuntoutusta, kommunikaatiota ja vuo-

rovaikutusta.

Suunnittelemme Bovallius-ammattiopistoon verkko-oppimisympéariston hank-
kimista, jotta voisimme koulutuksen yhteydessa edistaa erityista tukea tarvit-
sevien nuorten tietoyhteiskuntavalmiuksia. Tamakin opetusmateriaali siséltaa

tehtavia, joita voi tehda tydssaoppimispaikalla verkon kautta.

Uskon, etta kyseinen materiaali auttaa opettajia ja opiskelijoita hygieniaosaa-
miseen liittyvissa kysymyksissa.
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Liite 1 Hygieniaosaamiseen liittyva nayttdaineisto

‘ HYGIENIAOSAAMISEEN LITTYVA NAYTTOAINEISTO

Opiskelijan nimi:

Henkilokohtainen hygienia

o Opiskelijan tydpuku on siisti

Q

000D

Ty6puvun asiallinen sailyttdminen
Tybkengat ovat asialliset

Puhtaat ja siistit sukat
Henkilokohtainen hygienia hallussa
Kayttaa omatoimisesti paahinetta

o Hygieeniset tydskentelytavat

[ Iy iy Ry By Ny

Tydymparisto on siisti

Sormusten ja kellon kayttdminen
Kasvojen ihon koskettelu

Hiusten koskettelu

Aivastelee tai yskii pain ruokaa
Jatteet lajitellaan heti
Kertakayttokasineiden kayttdminen

o Kasien pesu ja hoito

Q
Q

Q

lhon kunto hyva []
Tarkkaile opiskelijan kayttaytymista
aikana.

la

N Oy
e

N [ O
N [ O

hoidettava [_]
ja kasien pesua tyopaivan

Kirjaa huomioitasi seuraavaan taulukkoon:

Tilanne

Kadet pestiin Kasia ei pesty

Toihin tullessa

Ennen tdiden aloittamista

Tauolta palatessa

Siirryttiessé tehtavasta toiseen

Likaisten tybvaiheiden jalkeen

Kéasien likaannuttua nakyvasti

Ennen ruokailua

keen

Nenan niistamisen / aivastamisen jal-

WC- kaynnin jalkeen

Suojainten riisumisen jalkeen

Kattelyn jalkeen




Tarkkaile kdsien pesutekniikkaa ja kasihuuhteen kayttamista.

On hallinnassa [_] Ei ole hallinnassa [_]
Naytto on:

Hyvaksytty [ ] Hylatty [ ]
Perustelut:

15

Allekirjoitukset



Liite 2 Todistuspohja

BOVALLIUS-
AMMATTIOPISTO

TODISTUS HYGIENIAOSAAMISESTA

ON OSOITTANUT ELINTARVIKEHYGIEENISTA
PERUSOSAAMISTAAN SEURAAVILLA OSA-
ALUEILLA:

KASIHYGIENIA

HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA

ELINTARVIKKEIDEN KASITTELY

KEITTION PUHTAANAPITO

MIKROBIOLOGIA

OMAVALVONTA

Pieksamaella / 20

Opettaja
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Liite 3 Kuva verkkomateriaalin etusivusta

Sika hyvii slistist]

1.Johdanto
Z.ENntarvikehygienia
AMikrobiclagiaa

#.Henkilikohtainen
hyalenia

S.Kdsien posu

G Roitiditlajen
silvaus

7. Eertaus

8. Linkkejh

Palaute

Sivukartta

[Hae

|ﬁé L)
e R

kesknvaiche 15.11.2004
Sika hywiia siististi

Torvetuloa Ska hyvad sustesh ehintarvikehygeonian virkkasivustole.

Cinh [blseaTry D0 ED.T00S




Sika hyvaii siististi Sivu 1/1

Sika hyvaa siististi

Tervetuloa Sika hyvaa siististi elintarvikehygienian verkkosivustolle.

http://www .jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/ 10.11.2006



2.Elintarvikehygienia

2.Elintarvikehygienia

Elintarvikehygienia osion tavoite:

Saat tietoa elintarvikehygieniaa uhkaavista vaaroista.
Tiedat mita vaiheita keittiossa on, ennen kuin
elintarvikkeet otetaan vastaan ja valmistetaan ruoaksi.

Elintarvikehygienia tarkoittaa toimenpiteitd, joiden avulla
varmistetaan elintarvikkeiden:

e turvallisuus
o terveellisyys sekd
e puhtaus pellolta poytddn asti

Tehtéiva:

Pohdi opettajan kanssa: Ostat kaupasta leivén.
Miti tarkoittaa leivén tie pellolta poytdédn asti?
Miti vaiheita on tarvittu ennen kuin leipa

on saapunut kauppaan?

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=4

Sivu 1/1

10.11.2006



2.1 Hygieniaa uhkaavat vaarat Sivu 1/1

2.1 Elintarvikkeen hygieniaa uhkaavat vaarat

Elintarvikehygienialla tarkoitetaan
puhdasta ja turvallista ruokaa.

Elintarvikehygienian tavoite on estaa
vaaraa aiheuttavien tekijoiden paasy
elintarvikkeeseen.

Vaaraa aiheuttavia tekijoita ovat kemialliset,
vierasesineet tai mikrobiologiset

tekijat. Elintarvikkeita voivat saastuttaa myds
tuholaiset tai haittaeldimet.

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=10 10.11.2006



Kemialliset vaaratekijit Sivu 1/1

Kemialliset vaaratekijat

Kemiallisia elintarvikkeita uhkaavia
vaaratekijoita ovat:

kasvinsuojeluaineet
ympéristomyrkyt
pesuaineet
voiteludljyt

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=12 10.11.2006



Vierasesineet Sivu 1/1

Fysikaaliset vaaratekijat eli vierasesineet

Vierasesineita voi olla ruoka-annoksessa.
Vierasesine ei kuulu ruoka-annokseen.
Vierasesine voi olla:

metallinpalanen

lasin- tai puunpalanen
kiven siru, hius
pakkausmateriaalin palanen

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=13 10.11.2006



Mikrobiologiset vaaratekijat Sivu 1/1

Mikrobiologiset vaaratekijat

Elintarvikkeissa tai juomavedessa saattaa
olla tauteja aiheuttavia mikrobeja.

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=14 10.11.2006



Elintarviketuholaiset ja haittaeldimet Sivu 1/1

Elintarviketuholaiset ja haittaeldimet

Elintarviketuholaisia ja haittaeldaimia ovat:

hyonteiset
punkit

linnut

hiiret ja rotat

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=15 10.11.2006



Saastuminen Sivu 1/1

Saastuminen eli
kontaminaatio

Saastuminen eli
kontaminaatio
tapahtuu silloin,
kun tauteja
aiheuttava mikrobi
joutuu
elintarvikkeeseen.

Ristikontaminaatii
tapahtuu kun

kypsaa lihaa
kasitellaan raa’an
lihan

kasittelyvalineilla.

Tehtdva:
Mieti muita esimerkkeja tilanteista,
joissa ristikontaminaatio on mahdollista.

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=16 10.11.2006



2.2 Misti elintarvikehygienia muodostuu

2.2 Mista elintarvikehygienia muodostuu?

Elintarvike hygienia muodostuu seuraavista:

ruoan valmistuksesta

raaka-aineiden vastaanotosta ja sdilytyksestd

elintarvikkeiden ja valmiin ruoan késittelysti

elintarvikkeiden ja valmiin ruoan pakkaamisesta

elintarvikkeiden ja valmiin ruoan kuljetuksesta

elintarvikkeiden ja valmiin ruoan varastoinnista

elintarvikkeiden ja valmiin ruoan vihittdismyynnisti ja tarjoilusta

Alla on kuva elintarvikkeiden kierrosta keittiossa.

VASTAANOTTO
KULKUREITIT
SISTEYS JA JARJESTYS
PAKKAUSJATTEEN
KIERRATYS

o TUHOELAINTEN
TORJUMINEN

OoOo =

4. TARJOILU
o TARJOILUAIKA JA
LAMPOTILA

OMAT OTTIMET.
SUCJALIINAT JA
PISARASUOJAT

o ASTIAT -> PUHTAUS,
KUIVAT ASTIAT,
ASTIAHUOLLON
TOIMIVUUS

o RUOAN SUOJAAMINEN >

5. SAILYTYS
o PUHTAAT JA SIISTIT
SAILYTYSTILAT
o ASIANMUKAISET
LAMPOTILAT
o ASIANMUKAISEN
TUHOELAINTORJUNTA

Tehtiva:

U

2, SAILYTYS
o VARASTOKIERTO
o SHISTEYS JA JARJESTYS
o KOSKETUSKOHTIEN

FUHDISTUS

o VAPAAT LATTIAPINMNAT
o PAKKAUSJATE
o SAILYTYSLAMPOTILAT

a

Sivu 1/1

3. ESIKASITTELY JA VALMISTUS

o KASITTELYTILOJEN:

o SIHSTEYS JA JARJESTYS

o SHIVOUSVALINEIDEN
FUHDISTUS

o PINTAPUHTAUSNAYTTEET

o TYOPOYTIEN PUHTAUDEN
YARMISTAMINEN

o TOIMIVA JATEHUOLTO

o VALINEIDEN PUHDISTUS HETI
KAYTON JALKEEN

Tulosta alla oleva elintavikkeiden kiertoa keittiossé késittelevi tehtiava.

elintarvikehygienia tehtava (DOC)

Elintarvikkeen kierto keittidssa harjoitustehtava.

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=17

10.11.2006



3.Mikrobiologiaa

3.Mikrobiologiaa

Mikrobiologiaosion
tavoite on: Saat
tietoa mikrobeista
ja niiden hyodyista
ja haitoista. Lisaksi
saat tietoa

mita mikrobit
tarvitsevat
elaakseen.

Tassa luvussa
opiskellaan tarkeat
[@mpotilat
ruoanvalmistuksessa
ja ruoan o
sdilytyksessa. 3;3'.‘3-3;:'
Elintarviketyontekijan

on tiedettava mikrobien eli

pienelididen ja virusten kayttaytymisesta elintarvikkeissa.

Mikrobeja ovat:

bakteerit

sienet: homeet ja hiivat
virukset

alkueldimet

Mikrobeja ei voi nidhdé, koska ne ovat niin pienié.

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=5

Sivu 1/1

10.11.2006



3.1 Mikrobien hyotykdytto ja haitat

3.1 Mikrobien hyotykaytto ja haitat

Mikrobeja on kaikkialla. Suurin osa mikrobeista
on meille hyoédyllisia. Mikrobeja kasvaa ihmisen

suolistossa.

Mikrobit kehittavat useita vitamiineja ja torjuvat
tauteja aiheuttavia bakteereita. Mikrobien avulla
ihminen pysyy terveena.

Osa mikrobeista on haitallisia. Ne voivat saastuttaa
elintarvikkeen ja levittaa tauteja.

BAKTEERIT|HYOTYKAYTTO HAITTA
juustojen valmistus elintarvikkeiden
kestomakkaran pilaantuminen
valmistus ruokamyrkytykset
hapanleivan elintarvikeinfektiot
valmistus
kasvisten
hapattaminen
etikan valmistus
HIIVAT hiivataikinat elintarvikkeiden
oluen ja viinin pilaantuminen
valmistus kdyminen
HOMEET h iuustoi
omgjuus eJen elintarvikkeiden
valmistus ,
penisilliinin homehtuminen
okamyrkytykset
valmistus u yrvty
VIRUKSET rokotteiden _
e sairaudet
kehittaminen

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=18

Sivu 1/1

10.11.2006



3.2 Mikrobien lisddntymisedellytykset Sivu 1/1

3.2 Mikrobien lisadantymisedellytykset

Mikrobit tarvitsevat ravintoa, vettd, happea ja lampda.
Ilman niita mikrobit eivat voi lisdantya. Mikrobit siis
tarvitsevat samoja asioita elaakseen kuin ihminen.

Tehtava:
Tulosta alla oleva tehtava.

mikrobi tehtava (DOC)

Mikrobien lisdantymisen edellytykset tehtava

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=20 10.11.2006



3.3 Mikrobien lisdintyminen Sivu 1/1

3.3 Mikrobien lisddantyminen

Mikrobit tutkivat ensin uutta ymparistéa

ja sopeutuvat ymparistéon. Taman jalkeen
mikrobit lisadntyvat nopeasti. Lisdantyminen
jatkuu niin kauan kuin olosuhteet ovat hyvat.

Kun esimerkiksi ravinto loppuu, loppuu myds
mikrobien lisaantyminen. Tydpoéydalla ei ole
huolellisen siivouksen jalkeen ravintoa mikrobeille.
Taman vuoksi keittion siivous on tarkeaa.

Mikrobien lisaantyminen kiihkedn kasvun vaiheessa:

1. TUNNIN JALKEEN 2. TUNNIN JALKEEN 5. TUNNIN JALKEEN

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=21 10.11.2006



Lampdotila

Lampétila

Jokaisella
mikrobilla on sille
ihanteellinen
lampéotila-alue. o
Siina se viihtyy ja WTt
lisdantyy. ’/ ; J_'Lf‘\“'-\,\
Pilaajabakteerit ,,LJ. s
voivat viihtya
kylmassa.

Tarkeda on

muistaa
vaaravyohykelampo

Se tarkoittaa

lampotila-aluetta !
+8-60 ©C. - #
Pilaantuvia
elintarvikkeita ei
saa pitkaan
sailyttaa
vaaravyohykelampo

e

S

R =

EEE

Riittava
kuumennus tuhoaa
mikrobit.

Taman vuoksi on
tarkedaa missa
[ampotilassa
pilaajamikrobit
viihtyvat.

+120 °C bakteeri-
itiot tuhoutuvat, sterilointi

+100 °C useimmat taudinaiheuttajat tuhoutuvat
+75 °C home- ja hiivaitiét tuhoutuvat

+60 °C ruoan pitaminen lampimana,
mikrobit eivat voi lisdantya

Vaaravyéhykelampétilaa +8 - +60 °C on valtettdava
+ 4 °C jaahdytys
0 °C jaadytys

-18 °C pakasteiden varastointi

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=22
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Happi Sivu 1/1

Happi

Useimmat mikrobit tarvitsevat happea.
Homeet lisdaantyvat elintarvikkeiden pinnoilla.

Hiivat tarvitsevat happea, mutta hapettomassa
ymparistdssa ne kayttavat sokerista alkoholia.

Eraat bakteerit lisaantyvat hapettomissa olosuhteissa.

Vakuumipakkauksesta on poistettu happi ja
korvattu happi kaasuseoksella.

4 ™

Tarvitsen happea !

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=23 10.11.2006



Kosteus Sivu 1/1

Kosteus

Kaikki mikrobit tarvitsevat kosteutta, jotta ne
voivat lisaantya. Elintarvikkeessa olevat suola

ja sokeri sitovat itseensa elintarvikkeessa
olevaa vetta.

Mikrobit eivat voi lisdaantya
voimakkaasti suolatuissa, sokeroiduissa
eika kuivatuissa elintarvikkeissa.

I ™

Tarvitsen vetta !

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=24 10.11.2006



Happamuus Sivu 1/1

Happamuus

Aineiden happamuutta kuvataan pH- asteikolla.
Asteikko on 1-14 ja sen keskipiste seitseman
tarkoittaa neutraalia. Suurin osa elintarvikkeista
ja niiden raaka-aineista ovat neutraaleja.

Taman vuoksi niiden pH on otollinen mikrobien
lisaéantymiselle. Moniin elintarvikkeisiin lisataan
happoa, jotta mikrobit eivat lisdantyisi.

Happo voi olla etikkaa.

.,—':_—.‘_
;,C':’ -

A

Tehtava:
Tulosta seuraava tehtava (Ph-tehtdva Anna-Liisa!)

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=25 10.11.2006



3.4 Tavallisimpia bakteereja

3.4 Tavallisimpia ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereja

Ruokamyrkytys tapahtuu silloin, kun nautit pilaantunutta
ruokaa tai juomavetta. Terveet aikuiset paranevat nopeasti.
Lapsille ja vanhuksille ruokamyrkytykset saattavat olla vaarallisia.

Seuraavassa taulukossa on tavallisempia ruokamyrkytyksia
aiheuttavia bakteereja:

syOneesta
henkilosta, huonon
kasihygienian

paivan paasta
verinen ripuli.

- - KUINKA
MIKROBI MISTA TARTTUU? MITA OIREITA? EHKAISTAAN?
Salmonella Eldaimen tai ihmisen [[Ripuli jopa Huolellinen
ulosteesta. verenmyrkytys.|kasihygienia.
Salmonella levida
saastuneiden
elintarvikkeiden tai
veden valityksella.
EHEC Saastuneesta Voimakas Kuumennetut ja
naudanlihasta, vatsakipu, kuumentamattomat
raakaa naudanlihaa |[muutaman elintarvikkeet

pidetaan erillaan.
Kuumennus yli 70
astetta

hiillossilakoista,
konditoriatuotteista.

seurauksena Huolellinen
sairastuneesta kasihygienia.
tyOntekijasta.

Staphylococcus|Huonon Akillinen Huolellinen kasi- ja

aureus kasihygienian paansarky, keittiohygienia.
seurauksena voimakas Tehokas
noutopdydasta, pahoinvointi ja [kuumennus ja
savu- ja vatsatauti. jaahdytys.
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3.5 Virukset

3.5 Ruokamyrkytyksia aiheuttavia viruksia

Elintarvikkeet ja talousvesi voivat toimia virusten valittajina.
Virukset eivat lisdanny elintarvikkeissa. Virukset lisaantyvat
elavissa isantasoluissa.

Yleisimpia virusten valittéjaelintarvikkeita ovat simpukat,
osterit ja pakastemarjat. Seuraavassa taulukossa on
yleisempia ruokamyrkytyksia aiheuttavia viruksia:

Kuinka ehkaistaan?

valityksella. Tartunta
voi levita viruksella
saastuneiden
kosketuspintojen
kautta

Virus Mista tarttuu? Mita oireita?

Hepatiitti |[Elintarvikkeiden Ripuli ja Huolellinen

A valityksella. pahoinvointi |[kasihygienia
Marjoista ja Ihon Elintarvikkeiden
vihanneksista, jotka |keltaisuus [kuumentaminen
on kasteltu ihmisen muutamaksi
ulosteella minuutiksi yli +85
saastuneella vedella. asteeseen.

Norovirus|Viruksilla saastuneen [Pahoinvointi |[Kasvikset pestava
veden tai Kipea vatsa [huolellisesti puhtaalla
elintarvikkeen Oksentelu [vedella

Ulkomaiset
pakastevadelmat
kuumennetaan 90
asteen lampéotilassa
vahintaan 2 minuutin
ajan ennen kayttéa.

TARTTUA

SIIVOUS
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4. Henkilokohtainen hygienia

Henkilokohtainen hygienia

Tavoite: Tiedat, miksi henkil6kohtaisen hygienian
hoitaminen on tarkeda keittiotyossa.

Keittiossa tydskentelevan henkilén on huolehdittava
henkil6kohtaisesta hygieniastaan. Ihmisen iholla,
limakalvoissa ja suolistossa on hyvin paljon mikrobeja.
Erityisen paljon mikrobeja on nendssa, silmissa,
kynnenalusissa ja korvissa.

Katso viereisesta olevasta kuvasta mikrobien esiintyminen
ihmisen kehossa.

Oranssi-alue: runsaasti mikrobeja.

Keltainen-alue: melko runsaasti mikrobeja.

Puhtaanapito on oleellinen osa elintarviketyoéta.
Ammattitaitoinen tydntekija osaa tydskennelld siististi ja
pitda huolta omasta puhtaudestaan. Tydntekijalta
odotetaan:

terveysselvitystd (salmonellatodistus)

terveet ja ehjit kiddet sekd iho

suojakidsineiden kayttod

oikean késienpesutekniikan hallintaa

kisien desinfektiota ja ihon hoitoa

puhdasta tydasua, tyokenkid ja suojapdidhinettd sekd hyvad
tyohygieniaa
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Huolellinen ty6tapahygienia

Huolellinen tyotapahygienia

Ruoka-aineiden kasittelyssa
tarkeaa:

OPETTELE KAYTTAMAAN
KERTAKAYTTOKASINEITA!

e kun kddessd on haava

e kun valmistat salaattia tai
kisittelet kalaa, kanaa ja
multaisia juureksia

e ild kaiva nenidsi, kdytd
nenéliinaa ja pese kitesi

e ild puristele ihoasi tai
haavoja, kisiin tulee
bakteereita, jotka pilaavat
ruokaa

e ild nuole sormia tai
tyovilineitd, bakteerit
levidvit suun vilitykselld.

e il yski tai aivasta ilman
suojaavaa nenéliinaa

e ild tupakoi tyon aikana

e ild kdytd kelloa tai sormuksia

tyossd P
e livistykset eiviit sovi TUFEIHOI nti

keittiotyShon kielletty

Ehdotonta siisteytti tarvitaan sellaisten ruokien valmistuksessa, joita ei kuumenneta.
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Tyobasu

Tyoasu

Tyobasu

Puhdas ja siisti tydasu suojaa elintarvikkeita likaantumiselta.
Toimiva tyovaate on edustava, helposti puhdistettava ja mieluisa
pitaa.

Puhtaat ja likaiset tydasut pidetiin erilldzn. Ald kuljeta samassa
kassissa puhtaita ja likaisia tyOvaateita kodin ja tyopaikan vililld.
Hyvéin hygieniaan kuuluu omien alusvaatteiden ja sukkien
puhtaudesta huolehtiminen

Suojakésineet

Suojaavat kisid likaantumiselta ja puhdistusaineiden
allergisoivilta vaikutuksilta.
Suojakésineet ovat aina henkilokohtaiset.

Hyvi suojakisine:

suojaa kidet

on kiyttdjélle turvallinen
sopii hyvin kiteen

on helppo pukea

kestid kulutusta.

Suojapéihine

Estéd hiuksien joutumisen elintarvikkeeseen.
Padhineen on peitettiavi hiukset kokonaan.

Kédet pestéddn ja desinfioidaan suojapdihineen pukemisen jdlkeen.

Suojapéihine sdilytetddn pukukaapissa.

Tyokengit

e Tyokengit ovat aina henkilokohtaiset ja jokainen tyontekijd vastaa

Turvallinen tygjdlkine ei ole liukas.
Tyossid kidytetdidn ehjid ja puhtaita jalkineita.

omien tyokenkien puhtaudesta.

Tehtiva:
Mieti miksi viereisessid kuvassa oleva tyontekija ei sovellu keittiotoihin?

Tehtéiva:
Tulosta alla oleva tydasuun liittyvé tehtidva.

tyoasu tehtava (DOC)
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5.Kisien pesu

Kdsien pesu

Keittiotyota tekevan tyontekijan kasien iho on oltava terve.
Tyontekijalla ei saa olla markivia ihotulehduksia. Kasissa
ei saa olla tydn aikana koruja.

Katso alapuolella olevasta kuvasta kadessa olevien mikrobien maara.

Huomaa, etta kynnen alla Suomen vakiluku mikrobeja,
sormuksen alla Euroopan vakiluvun verran mikrobeja
ja kynsitulehduksessa maailman vakiluvun verran mikrobeja.

On tarkeaa hallita oikea kasienpesutekniikka. Kasien valityksella
levitetaan tauteja aiheuttavia mikrobeja.

Tehtdva:
Kay yhdessa opettajan kanssa kasienpesuohjeet lapi
ja harjoittele oikeaa kasienpesutekniikkaa.
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Kédet pestédidn Sivu 1/1

Kddet pestdaan kun:

tullaan t6ihin ja ldhdetdén toistd pois
ennen keittiotoiden aloittamista

tauolta palatessa

siirrytddn tehtdvistd toiseen

tehdédn likaisia tyovaiheita

kédet likaantuvat ndkyvisti

on ruokailtu, aivastettu tai niistetty neni
kisitelty rahaa

puettu ja riisuttu suojaimet

kiyty wc:ssa
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Kisienpesutekniikka Sivu 1/1

Oikea kdsienpesutekniikka ja desinfektio
Kasienpesuohje:

poista sormukset

sdddd vesi iholle sopivan lampoiseksi

kostuta kidet

annostele pesuainetta

hiero pesuneste késiin

muista sormien vilit, sormenpiit, peukalot, kimmenpohjan uurteet ja kynsien alustat

huuhtele kiddet huolellisesti, jitd vesi valumaan

kuivaa kédet taputtelemalla

sulje hana kiytetyllad késipyyhepaperilla

annostele kdsihuuhdetta kuiviin késiin ja hiero kisiin huolellisesti niin kauan kunnes ne ovat kuivat!!

Kasien Kasien
sulkeminen  sulkeminen kuivaaminen Kkuivaaminen rasvaaminen

Tehtavii:
1. Tutustukaa kdsihuuhteen tuoteselosteeseen!! Pohtikaa miki on eri aineosien merkitys!!
2. Millainen on hyvé késienpesupiste?
3. Seuraa televisiossa esiintyvien kokkien tydskentelyd. Onko heidin tyohygienia hyvidid? Keskustelkaa aiheesta!
4. Miksi lavistyksid ei sallita keittiossd tyoskentelevilld tyontekijalla?
5. Onko keittidalalla tydskentelevén sopivaa tupakoida taukojen aikaan?
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6.Keittiotilojen siivous

Keittiotilojen siivous

Tavoite: Saat tietoa keittiossa esiintyvasta liasta.
Osaat valita keittidtilojen siivoukseen oikean

puhdistusaineen, siivousvalineen ja siivousmenetelman.
Tiedat mitka tekijat vaikuttavat puhdistustapahtumassa.

e T'_ E—
1 |
e ‘1':'_': |
|
|
= | '# .
cge ’ ]
&= i |,
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6.1 Lika

6.1 Lika

Keittiossa jokainen tydntekija vastaa tilojen puhtaudesta.

Puhtaassa keittidssa voi turvallisesti valmistaa ruokaa.
Keittiossa tydskentelevan on tunnettava pinnoilla
esiintyva lika ja osattava poistaa se.

rasvalikaa
valkuaislikaa
roskia

polya

Likaa voidaan tarkastella likaympyrin avulla. Suurin osa
liasta on hyvéksyttivii. Vaarallinen, haitallinen ja hiiritseva
lika on poistettava pinnoilta. Vaarallista likaa usein vaikea

havainnoida, koska se sisdltdd mikrobeja ja on usein nikymétonti likaa.

Rasvatahra lattialla voi olla vaarallista, koska siithen voi liukastua.
Haitallinen lika haittaa tilassa tapahtuvaa toimintaa. Héiritsevi lika
hiiritsee tilassa tapahtuvaa toimintaa. Likaiselta ruokapoydalta

ei ole mukava syoda.

Hairitseva

Haitallinen

Sivu 1/1

Ennen siivousta on tutkittava miti likaa tiloissa on. Onko likaa paljon ja miten lika on kiinnittynyt pintaan. Lika voi olla
pinnoilla (roskat) tai pinttynyt pintaan. Tdmén jidlkeen valitaan puhdistusaine ja siivousmenetelma ja siivousviline.

Tehtiva:

Pohdi yhdessi opettajan kanssa mité likaa keittiossd on? Mika lika on vaarallista, haitallista, hdiritsevdi ja hyviksyttavaa.

Kirjaa vastaus seuraavasta linkistd avautuvaan likaympyréin.

likaympyra harjoitus (DOC)
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6.2 Puhdistustapahtuman osatekijit Sivu 1/1

6.2 Puhdistustapahtuman osatekijdt

Puhdistustapahtuman osatekijat ovat lasna siivouksessa,
pyykinpesussa, astioidenpesussa ja henkilékohtaisen
hygienian hoitamisessa.

Puhdistustapahtumassa vaikuttaa aina
kemia, vesi, lampd, mekaniikka ja aika.

MEKANIIKKA

i

=

Tehtava:

Pohdi puhdistustapahtumaa kun peset astioita

kasin ja koneella. Miten puhdistustapahtuman

osatekijat vaikuttavat kasinpesussa ja koneellisessa pesussa?
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6.3 Ph-asteikko

6.3 Ph-asteikko

Sivu 1/1

On tarkeaa tuntea puhdistusaineen ph, jotta osaa valita oikean puhdistusaineen. Ph- asteikon

avulla tiedetaan onko kysymyksessa hapan, neutraali tai emédksinen puhdistusaine.

Neutraalit puhdistusaineet pH 6-8

e Kkisiastianpesu
e piivittdinen siivous

pH-asteikko:
14 .
_ I Vahvasti emaksinen
13 == 1,1- 14
12
1 Eméksiset ainest
10 10,1 -1
9 Heikosti emaksiset
8 8,1-10
pH 7 —— Neutraalit aineet
6 6-8
5
4 Happamat aineet
=] 2-59
2 .
ahvasti happamat
1 aineet
0 0-19
Tehtava:

Tulosta alla oleva Ph-asteikkoon liittyvi tehtdva.

ph harjoitus (DOC)
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6.4 Puhdistusmenetelmaét Sivu 1/1

6.4 Puhdistusmenetelmat \\

Puhdistusmenetelma valitaan pinnoilla olevan lian
mukaan. Puhdistusmenetelmat jaetaan kuiviin, nihkeisiin,
kosteisiin ja markiin menetelmiin.

| I,
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Kuivat menetelmiit Sivu 1/1

Kuivat menetelmat

Kuivia menetelmia ovat
lakaisu ja harjaus.
Kuivilla menetelmilla
poistetaan irtolika ja
roskat.

Niita ei suositella
keittiodn, koska ne
irrottavat

p6lya huoneilmaan.
Kuivia menetelmia
kaytetaan varastoissa.
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Nihkeidt menetelmit Sivu 1/1

Nihkeat menetelmat

Nihkedpyyhinnassa siivouspyyhe tai lankaosa kostutetaan
puhdistusaineliuoksella tai pélynsidonta-aineella.
Pdlynsidonta-ainetta kaytetaan ruokasalin lattian
nihkeapyyhinnassa. Pinnalle ei jaa kosteaa jalkea
pyyhkimisen jalkeen. Nihkea menetelma sitoo pélya ja
irtolikaa. Huoneilmaan ei levia polya. Nihkeita menetelmia
kaytetaan ruokasalien ja toimistojen lattioiden ja
kalusteiden pyyhinndssa.
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Kosteat menetelmit Sivu 1/1

Kosteat menetelmat

Kosteapyyhinnassa kaytetaan puhdistusaineliuoksessa
kostutettua valinettd tai siivouspyyhetta. Kostealla
puhdistusmenetelmalla poistetaan irtolikaa ja vesiliukoisia
tahroja. Pinta jaa pyyhkimisen jalkeen kosteaksi ja kuivuu
nopeasti.
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Mirat menetelmit Sivu 1/1

Marat menetelmat

Mardssa menetelmassa pesty pinta jaa maraksi ja se on
kuivattava erikseen. Tarvitaan siis kaksi menetelmaa:
pesu ja kuivaus. Marka menetelma poistaa irtolikaa ja
pinnoille kiinnittynytta likaa. Marissa menetelmissa
voidaan kayttaa pesuharjaa tai lattianhoitokonetta.
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6.5 Virikoodaus

6.5 Vidrikoodaus

Siivoustyota helpottamaan on sovittu varikoodit.

Ne auttavat tyontekijaa valitsemaan oikean harjan

tai siivouspyyhkeen tydéhon. Varikoodaus estaa
elintarvikkeiden ristikontaminaation syntymista
siivousvalineiden kautta. Punaista harjaa ei saa
kayttaa leikkuulaudan pesuun, koska siina

kasitellaan elintarvikkeita.

steriill puhdas likainen infektioltunut

puhtain tila tybtasotl lattiat helpostl saastuva

ruoanvalmistuksessa | laitteiden lattiakaivot tila

kaytettdvat laitteet ulkopinnat jateastiat Juuresten, lihan ja
astianpesu Jatehuoneet kalan esikasittely

Sivu 1/1

Siivousvalineet on pestava huolellisesti. Niiden kautta voi pinnoille levita tauteja aiheuttavia
mikrobeja. Siivousvalineet on kuivattava ilmavassa tilassa. Siivousvalineille taytyy olla
keittiossa oma siivouskomero.

Siivouspyyhkeiden puhdistus

Pestiin pdivittdin kdyton jilkeen pyykinpesukoneessa

L]

e Mikrokuituiset siivouspyyhkeet pestdin omissa koneellisissa
e Kymmenen minuuttia ja 70 °c riittdd tuhoamaan pieneliot
L]

Siivouspyyhkeet kuivataan hyvin ilmastoidussa tilassa

Tehtiva:

Tulosta alla oleva siivoussuunnitelmatehtiava.

siivoussuunnitelma (DOC)
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7. Kertaus Sivu 1/1

7. Kertaus

Kertaus on opintojen aiti. Voit kerrata oppimaasi
tulostamalla alla olevan ristikon tai kertaustehtavia.

ristikko (DOC)
Ristikko.

sikahyvaasiististi kertausta (DOC)

Kertaustehtavia.

ristikkohygieniaopettaja (XLS)
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8. Linkkeja
Talta sivulta 16ydat hyddyllisia aiheeseen
liittyvia linkkeja.

Opetushallitus:
Purtavaa puhtaasti

Hygienia osaaminen selkokielella

Elintarvikevirasto

Maa- ja metsatalousministeri6
Valtion saaddstietopankki
Lihateollisuuden tutkimuskeskus
Finfood

Finfoodin laatusivut

http://jbmedia.fi/sikahyvaa/docs/index.php?id=41 10.11.2006



