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Kevittalvella 2020 toteutettiin Ruokalaaksossa (2018-2020) tdydennyskoulutus
elintarvikehygieniasta ja —turvallisuudesta. Opettajina toimivat ruokaturvallisuuden
erityisasiantuntija Gun Wirtanen, laboratorioinsinddri Merja Kyntdja ja lehtori Matti-Pekka Pasto
Seindjoen ammattikorkeakoulusta (SeAMK). “Elintarvikehygienia ja -turvallisuus™ —osion, kuten
opintojaksot elintarviketeknologiassa, pakkausteknologiassa, tuotekehityksessa ja uusista trendeist,
laajuus vastasi 120 tunnin tydskentelyd. Opinnot koostuivat kuudesta nauhoitetuista
verkkoluennoista, kahdesta laajasta verkkotehtavésta opetusmateriaalien pohjalta ja kahden pdivéan
laboratorio-osiosta. Laboratoriopdivien koosteet ja asiantuntijaluennot olivat opiskelijoiden
saatavilla Moodle-oppimisympéristossa. Verkkotehtévat olivat elintarvikepatogeeni-esitykset
paritdind ja omavalvontasuunnitelmaan kuuluva tukijérjestelméatehtava. “Elintarvikehygienia ja -
turvallisuus” -opintokokonaisuuden lopussa oli Kirjallinen Moodle-tentti.

Elintarvikehygienia ja —turvallisuudesta, elintarviketeknologiasta ja pakkausteknologiasta on
kirjoitettu blogit Savonian blogi-sarjassa. Vastaavista aiheista on kirjoitettu artikkelit @SeAMK-
lehteen

"Elintarvikehygienia ja -turvallisuus” -
opintojakson luennot

Opintojakson asiantuntijaluennot toteutettiin kevéttalvella 2020 Moodle oppimisymparistossa.
Ensimmaisen luennon aiheena oli Omavalvonta ja HACCP. Luennossa kaytiin lapi
ruokaturvallisuuden perusperiaatteet hallintajérjestelmineen ja elintarvikehygienian asetukset, missa
kerrotaan omavalvonnasta, HACCP- ja tukijarjestelmista ja mikrobiologisista vaatimuksista.
Seuraavan luennon aiheena oli pintapuhtaus ndytteenoton haasteita soveltaen seké viljelypohjaiset
ettd reaaliaikaiset pintahygieniamenetelmat. Tamén jalkeen ohjelmassa oli hygieeninen
tyoskentely, joka perustuu tyétilan hygieeniseen suunnitteluun, ympériston hygieenisyyteen ja
aseptisiin tyovaiheisiin. Neljannen luennon aihe oli ty0- ja henkil6kohtainen hygienia.
Nykytilanteessa tdma aihe on hyvin tarked elintarviketeollisuuden ulkopuolellakin. Hyvill&
kaytanteilla estetdan ruokavélitteisten mikrobien ja virusten levidminen yhteiskunnassa.

Yhten& hygieniakoulutuksen tavoitteena oli perustiedon lisd&dminen ja sitd kautta motivaation
lisédminen hygieenisten tydtapojen noudattamiseen. Oikeaoppisessa tydskentelyssé tarvitaan
erilaisia suojavélineitd. Suojien vaikutusta ei kannata yliarvioida, silla esimerkiksi k&sié tulee pesté
ja desinfioida ennen suojakéasineiden pukemista ja suojakasineitd pitaé vaihtaa heti kun késineet
likaantuvat tai rikkoontuvat. Pesut ja pesukemikaalit —luento liittyi pintapuhtauteen. Tassa
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luennossa syvennettiin hygieenisen laitesuunnittelun merkitykseen puhtauden yllapidossa. Luennon
aikana kaytiin 1&pi mitka tekijat vaikuttavat pesutehoon ja mité tulee huomioida, jotta pesu- ja
desinfiointiaineet sopivat prosessilaitteiden ja —tilojen puhdistukseen ja puhdistusprosessin jarjestys
avoimessa tuotannossa.

Viimeisend muttei vahaisimpan aiheena oli elintarvikehygieniaa ohjaava lainsaadanto eli mité
asetukset ovat keskeisia prosessin ja mitka laitteiden kannalta. Samalla kdvimme l&pi kansallisen
elintarvikelain tiukennukset verrattuna EU-asetuksiin. Esimerkkejé tdstd Suomessa on mm., ett4
elintarvikealan tyontekijoilla pitaa olla hygieniapassi ja etta Oiva-jarjestelma on kéytossa
elintarviketilojen hygienian arvioinnissa.

Opintojakson verkkotehtavat ja
laboratoriotehtavat

Opiskelijat valmistivat esityksen annetuista patogeenista parityona tai yksin. Esityksessa kerrottiin
valitun patogeenin esiintymisesta ja ominaisuuksista, miten altistumme, mitké& ovat patogeenin
oireet ja sen epidemiologiasta. Esityksiin siséllytettiin tapausselostuksia, missa patogeeni on ollut
ruokamyrkytyksen tai —infektion aiheuttajana ja perehtya patogeenin riskinarvioitiin. Opiskelijat
tekivat esityksia mm. Listeria monocytogenes ja Shiga-toksiinia tuottavista Escherichia coli —
bakteereista, patogeenisistd homeista ja ruokavalitteisista viruksista.

Toisessa tehtdvassa aiheena oli tehdd uusi tai pivittad jo olemassa oleva
omavalvontasuunnitelmaan kuuluva puhtaanapitosuunnitelma. Suunnitelmassa tuli tarkastella
siivousohjeet, -menetelmat, puhdistus- ja desinfiointiaineet, valvonta ja jatehuolto. Opiskelijat
paasivat tutustumaan Moodlessa toistensa suunnitelmiin, vertaisoppimaan ja antamaan palautetta
toistensa toista. Tehtavan pystyi palauttamaan myos salaisena, jolloin yrityssalaisuudet pysyivat
turvattuna.

Opintojaksossa pidetty kaksipaivainen lahipéivaosuus toteutettiin Itd-Suomen yliopiston
laboratoriossa (Kuva 1). Lahipdivilla tutustuttiin kaytannon laboratoriotdiden kautta
henkil6kohtaisen hygienian merkittavyyteen ja pintapuhtauden tarkkailun eri menetelmiin.



Kuva 1. Kaksipdivainen l&hipaivaosuus toteutettiin It&-Suomen yliopiston laboratoriossa (kuva:
Matti-Pekka Pasto).

Tavoitteena oli havainnollistaa ndytteen oton merkitystd, hankkia kaytannon kokemusta eri
menetelmista ja saada tytkaluja niiden valintaan. Lahipéivat toteutettiin pitdmalla kaksi saman
siséltdista noin kolmen tunnin koulutusta tiistaina ja torstaina. Tiistaina keskityttiin ndytteiden
ottamiseen: henkil6kohtainen hygieniandyte, korujen puhtausnéyte ultradénta hyvéksikayttaen ja
pintapuhtausndytteitd viidell& eri maaritysmenetelmalla. Torstaina tulokset olivat tarkasteltavissa
johtopaatosten tekemista ja menetelmévertailua varten (Kuvat 2 ja 3). Lahipdivien yhtena

havaintona henkilokohtaisen hygienian mittauksista voidaan todeta, ettei partasuojan kaytto ole
lainkaan turhaa.



R Kuva 2. S. aureus kasvua
maljalla (kuva: Merja Kyntdja).



Kuva 3.
Pintahygieniandytteen mikrobikasvua kontaktimaljalla (kuva: Matti-Pekka Pasto).

Opintojakson palaute ja yhteenveto

Opintojaksolle ilmoittautui 10 opiskelijaa ja heistd 9 opiskelijaa suorittivat opintojakson
hyvaksytysti. Opintojakson lopuksi opiskelijat antoivat palautetta Elintarvikehygienia ja -
turvallisuus” —opintojaksosta. Palaute oli positiivista, vaikkakin vastaajia oli vain muutama.
Opintojakso koettiin ruokaturvallisuuden kannalta tarkeédksi kaytannonléheisine tydeldmaan
sopivine vinkkeineen. Opintojakson verkkoluentojen pituus koettiin sopivan mittaisiksi ja l&hipdivat
toivat konkreettista ymmarrysta ja vaihtelua itsendiseen opiskeluun.
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