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JOHDANTO

Tama aineisto on tarkoitettu avuksi
tyontekijoille, jotka sijoittuvat
elintarvikealan yrityksiin uusina

tyontekijoina tai tyoelamassa oppijoina.

Toivottavasti teksti tarjoaa ajateltavaa
myo0s kokeneemmille pitkdn linjan
tekijoille. Elintarvikealan tyonantajille
aineisto voi tarjota ideoita siitd, miten
tyopaikasta voi tehda uusille ja
vanhoille tyontekijoille viihtyisimman
ja tyotehtivistd motivoivampia.

YRITYKSEN
LIIKEIDEA JA
ARVOT

Tyonantajan kannattaa antaa uusille
tyontekijoille mahdollisuus tutustua

yrityksen liikeideaan ja arvomaailmaan.

On hyva kertoa mitd teemme ja miksi,
ketki ovat asiakkaitamme, mitka asiat
ovat yritykselle tarkeitd minkalaisia
arvoja yrityksella on (esim.
luonnollisuus, paikallisuus,
turvallisuus). Uutta tyontekijaa voi
pyytda tutustumaan yrityksen www-
sivuihin ja somekanaviin, jos sielti on
mahdollista 16ytaa naita asioita.
Perehdytysaineistoon voi tehda
napakan tiivistelméan yrityksen
toiminnasta ja arvoista.

TOIMINTA-
KULTTUURI

Huomaathan ettd jokainen tyontekija
on omalla toiminnallaan ja asenteellaan
luomassa tyopaikan henkea. Jokainen
voi omalla kaytoksellaan vaikuttaa
kaikkien viihtyvyyteen. Tervehtiminen,
kiittiminen ja toisten yleinen
huomioiminen ovat pienii asioita, joilla
on suuri merkitys. Ty0Ossa saa olla
mukavaa ja siella saa viihtya.
Tyoyhteison keskustelut ja kahvitauot
tekevat tyostd mielekkdampaa. Uusiin
ja erilaisiin ihmisiin kannattaa
suhtautua uteliaasti ja ottaa oppia
toinen toiseltaan, oli kyse sitten pitkasti
kokemuksesta tai tuoreista ideoista ja
uusimmasta tiedosta. Elintarvikealalla
tyoskentelevin kannattaa tutustua
omaan tuotteeseen, maistella, haistella
ja osallistua tuotekehityskeskusteluun.
Pienissa yrityksissa on usein
mahdollista olla suoraan mukana
tuotekehityksessa, joten kannattaa
sanoa oma mielipide ja tuoda erilaisia
niakokulmia esille sopivissa tilanteissa.




Kysymysten esittiminen on merkki
siitd, ettd olet motivoitunut oppimaan
uudet tyotehtavasi ja myos uutta. Sen
vuoksi kysymyksid kannattaa esittia
mahdollisimman paljon, eikd mitian
asiaa kannata jattad epaselviaksi.
Perehdyttamisty6 on tyénantajallekin
helpompaa, kun uusi tyontekija tai
harjoittelija kertoo rehellisesti, mitka
asiat ovat hinelle uusia, missa tarvitaan
kertausta tai missa uusissa tyotehtavissa
hin tuntee vield epavarmuutta. Kaikesta
kannattaa puhua.

Jokaisella tyopaikalla ja jokaisessa
tyoyhteis0ssd on myos varmasti
kehitettavaa. Uutena tulokkaana saattaa
huomata helpommin sellaisia asioita,
jotka voitaisiin tehdi helpommin tai
tehokkaammin. Positiivisessa hengessa
esitetyt kehittimisehdotukset otetaan
varmasti mielelldin vastaan tyopaikalla.
Tyopaikan kritisoiminen ei kuulu
esimerkiksi sosiaaliseen mediaan, vaan
tyopaikan asiat pitdisi pystya
hoitamaan tyopaikan sisalla.

Tyoyhteis6ssa oma-aloitteisuutta
pidetdan usein korkeassa arvossa. Katso
siis uteliaasti ja kiinnostuneesti
ympdrillesi ja kysele ja keskustele. Jos
saat omat tehtavasi valmiiksi, kysy mita
muuta voisit tehdi. Tyonantaja voi
laatia listan helposti omaksuttavista, ei
niin kiireellisista tehtavista, joita voi
hoitaa, jos tyopaivan aikana jai
ylimaaraista aikaa. Elintarvikealalla
tallaisia tehtavid voivat olla sellainen
siilvoaminen ja jarjestiminen, joka ei
kuulu paivittdiseen tuotantoon, raaka-
aineiden valmistelu tai kasittely, tai
vaikkapa raaka-aineiden tai tuotteiden
inventaario.

Tyopaikalla tulisi kaikkien saada tuntea
olonsa turvalliseksi ja tarpeelliseksi. Al
siis syrji tai kohtele huonosti tai
vahattelevasti ketdan. Kaikki ihmiset
ovat samanarvoisia oli sitten kyse iasta,
syntyperasta, sukupuolesta, uskonnosta
tai mistddn muusta henkilén
persoonaan, elaminkatsomukseen tai
identiteettiin liittyvasta seikasta.




TYOSSA-
KAYNTI

On lienee itsestaian selvaa, etta toihin
tullaan ajoissa. On tyopaikkakohtaista,
kuinka tarkka toihin tulon aika on, vai
voiko paivan tyot kayda esimerkiksi
hoitamassa vapaasti omaan tahtiin.
Selvitd oman tyonantajasi kanssa, onko
tyoajoissa liukumaa, mika on ylity6ta ja
miten mahdolliset ylity6t korvataan.
Jos tyovuorosi alkaa tiettyna
kellonaikana, se tarkoittaa sitd, etta
tuolloin tulisi olla ty6paikalla valmiina
aloittamaan tyot, eli kahvit juotuna ja
tyovaatteet paalli. Ole rehellinen
omista mahdollisuuksistasi tehda
esimerkiksi jonkin yllattivin muuttujan
takia venyvii tyopaivia.

Pienissa yrityksissa henkilostoresurssit
ovat usein rajalliset ja joskus tyontekijai
voidaan pyytaa jadamaan toihin
pitemmaksi aikaa, kuin alun perin on
suunniteltu. Yleensa jousto on
molemminpuolista ja jos sinulla on
joskus mahdollisuus jadda auttamaan
tyopaikalle, niin voit varmasti myos
vastaavasti pyytaa vapaata esimerkiksi
harrastuksen tai muun menon vuoksi,
kun sité tarvitset. Puhu rehellisesti siit4,
miten oma aikasi jakautuu eldman eri
osa-alueille esimerkiksi perhesyiden
vuoksi ja kerro, minkélaisissa tilanteissa
ja milloin sinulla on mahdollisuus
joustaa ja milloin ei.

Tyopaivan aikana muutoksia voi tulla
my0Os muihin asioihin kuin tyéaikaan.
Esimerkiksi tyotehtavat voivat muuttua
sen mukaan, miten piiva erilaisine
muuttujine etenee ja miten tyot
etenevat kenelldkin tyontekijalla.

Tyopaikalla on varmasti mahdollisuus
valilld valita ja toivoa tyotehtdvia, joissa
voi hyodyntda omia vahvuuksiaan ja
jotka ovat itselle mieluisia. On myods
tehtavid, jotka eiviat ole niin motivoivia,
mutta ne on vaan tehtiava. Tallaisista
tehtavista tulee valilla kaikkien
suoriutua. Jokaisesta tyotunnista
maksetaan sama palkka ja tyonantajalle
kaikki tyot ovat tirkeitd ja ne taytyy
saada tehty4, ja on usein myos
oppimisen kannalta tirkeda tutustua
mahdollisimman monipuolisesti
elintarvikealan tehtaviin. Jos
tyotehtavat tuntuvat ylivoimaisilta tai
aiheuttavat ahdistusta tai
turvattomuuden tunnetta, kannattaa
tasti kertoa rehellisesti esimiehelle.
Kaikkien ei tarvitse pystya kaikkeen,
vaan usein on mahdollista suunnata
kunkin henkilén tyénkuvaa hinen
resurssiensa mukaan.




Tyonantajan kannattaa antaa
tyontekijoille mahdollisuus tehda
mahdollisimman paljon tyontekijan
omaa osaamista vastaavia ja mieluisia
tyotehtavid. Téassdkin asiassa
tyontekijan kannattaa kommunikoida
avoimesti siitd, missa tyotehtavissa itse
kokee olevansa parhaimmillaan ja
mitkd tyotehtavat eivat tunnu omilta ja
sujuvilta. Nain paastadn sovittelemaan
ja suunnittelemaan sita, miten kunkin
tyonkuva rakennetaan
mahdollisimman motivoivaksi. Se on
sekd tyOnantajan ettd tyontekijian etu.

TAUKOJEN
PITAMINEN

Kullakin tyopaikalla on omat rutiininsa
taukojen suhteen. Jos sinulla on vapaus
pitdd tauot omaan tahtiin, muista pitia
ne. On tiarkedi syoda ja juoda ja
hengihtaa sddnnollisin valiajoin.
Joillakin tyopaikoilla tauot on merkitty
ja maaratty, mutta useimmiten ne
pidetdin tyon lomassa, silloin kuin ne
sopivat tyorytmiin mukavasti.
Tyoénantajan kannattaa miettia, voisiko
tyontekijoille tarjota jotakin
taukoevasta ja ainakin kahvia talon
puolesta, ja niin lisata tyontekemisen
viihtyvyytta.

TYOAJAN-
SEURANTA

Eri tyopaikoilla voi olla erilaiset
tyokalut tydajanseurantaan.
Tyontekijan on hyva itse seurata omia
tuntejaan ja tyonantajalta kannattaa
kysyéa, miki lasketaan tyoaikaan.
Tyoaikaan liittyvat asiat on yleensa
madritelty tyoeldmassi oppimisen
osalta oppilaitoksen ja yrityksen
valisessd sopimuksessa, ja
tyoehtosopimuksessa silloin kuin on
kyse varsinaisesta tyopaikasta ja
tyosuhteesta. Esimerkiksi
elintarvikealan ty6ehtosopimuksissa on
madritelty ylityoajat, sekd muun
muassa ja ilta- ja viikonloppuajat ja
niista maksettavat lisit. Myos eri
tehtavien palkkataulukot 16ytyvat
tyoehtosopimuksista. Jos
tyoehtosopimuksessa maaritellyt asiat
eivat toteudu tyopaikalla, ne kannattaa
ottaa puheeksi. Pienissa yrityksissa ei
valttdmatti ole luottamusmiesta, jolloin
voit puhua suoraan yrittijalle,
esimiehelle tai tyoyhteisossa sellaiselle
muulle henkil6lle, jolle puhuminen
tuntuu luontevalta. Neuvoa voi kysya
myo0s omasta ammattijarjestosta.




PERUS-
ASIOITA

Jokaisessa yrityksessa on omat
kaytantonsi, joita noudatetaan, mutta
on muutamia yleiseen
toimintakulttuuriin ja paljon
hygieniaan liittyvia asioita, jotka ovat
yhteisia kaikille elintarvikealan
yrityksille. Tyontekijoilti edellytetian
vahankian pitemmissa tyosuhteissa
kaytannossa aina hygieniapassia.

Tilat siivotaan ja desinfioidaan, ja
roskat viedian jokaisen tyopaivan tai
tuotantojakson jilkeen, kunkin
yrityksen omavalvontasuunnitelman
mukaisesti. Kiytetyt tyovilineet
tiskataan ja palautetaan paikoilleen, tai
jatetdidn kuivumaan, jos ne eivat viela
ole tarpeeksi kuivia.

Elintarvikealan ty6hon liittyy usein
erilaisten koneiden kayttoa.
Kokeneemmat tyontekijiat opastavat
tulokkaita tyo6tehtaviin ja kullakin
koneella on hyvi olla selkeat kaytinnon
kayttoohjeet raskaan teknisen
manuaalin lisdksi. Hyva vaihtoehtoa
koneen kayton kertaamiseen on
videomateriaali, ja tyontekijahan voi
itsekin kuvata itselleen talteen
koneenkadyton opastuksen. Tydnantajan
on hyva kirjata ja kerati ty6ohjeet ja
reseptit esimerkiksi kansioon, jotta
tyontekijan on helppo tutustua
tehtaviin sekd my®0s tarkistaa, mita
pitikdan tehda. Tyoohjeita ja resepteji
tulisi sdilyttia lukollisessa kaapissa, eika
niitd padsaantoisesti saa vieda
tyopaikan ulkopuolelle.

Elintarvikealan yrityksissi ollaan
monesti ratkaisukeskeisia ja siedetian
hyvin muuttuvia tilanteita ja
epavarmuutta. Elintarvikealan
yrityksen perustaminen on riskinottoa
ja sithen ryhtyvat harvemmin henkilo6t,
jotka sietdavat huonosti painetta ja
epavarmuutta. Tyontekija parjaa
muuttuvissa tilanteissa parhaiten
omaksumalla itsekin positiivisen ja
joustavan asenteen ja toisaalta
muistamalla, ettd koko yrityksen huolia
ei tarvitse ottaa kantaakseen.
Yrityksessa lopullisen vastuun kantavat
yrittdja ja esimiehet.

Tyonantajana on hyva muistaa se, etta
toiset ihmiset ovat helpommin
kuormittuvia ja tyontekijat saattavat
kestia paineistettuja tilanteita ja
esimerkiksi sesonkeihin liittyva
kiirehuippuja eri tavoin. Naistakin
asioista on hyva avoimesti keskustella ja
tyontekijan on hyva olla rehellinen
omista tuntemuksistaan. Kullekin
tyontekijille on hyva luoda sellainen
tyonkuva, ettd hanen omat resurssinsa
eivat ylity, ja han saa mahdollisuuksia
onnistua. Se ei onnistu ilman avointa

keskustelua.




TYOVAATTEET

Eri tyopaikoilla voi olla erilaisia
kaytant6ja tyovaatteiden ja niiden
pyykkidamisen suhteen. Jos olet
opiskelija ja menet harjoitteluun, joka
kestai rajatun, lyhyen ajan, voit yleensa
kayttia omia opiskelujen puitteissa
saamiasi tyovaatteita. Muutoin
tyovaatteita on usein tarjolla tyopaikan
puolesta. Elintarvikealalla kdytetdan
lahes poikkeuksetta erillisid
tyovaatteita, jotta estetdan haitallisten
mikrobien ja vierasesineiden
joutumista elintarvikkeisiin, seka
suojataan omia vaatteita
likaantumiselta.

Lahtokohtaisesti tyopaikalla ei kayteta
koruja tai koristeita, jotka aiheuttavat
riskin vierasesineen joutumisesta
elintarvikkeisiin. Ty6antaja voi myos
arvioida, mika on kohtuullista
varovaisuutta ja mitka ovat sellaisia
pukeutumiseen ja koristautumiseen
liittyvid asioita, joilla on todellista
merKkitysta elintarviketurvallisuuden
kannalta. Sellaisista asioista, joilla ei ole
todellista merkitysta turvallisuuden
suhteen, ei tydnantajan kannata
nipottaa.

Paihinetta tulee kayttaa
elintarvikkeiden tuotantolaitoksissa,
ravintolakeittioissa, katukeittidissa ja
tarjoilukioskeissa seki
elintarvikemyymaldissa ja —halleissa
pakkaamattomien, helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden
myyntipaikoissa. Pidhineen tulee estia
hiuksien paasyn kasiteltaviin
elintarvikkeisiin. Laitoksissa
suositellaan tai vaaditaan kaytettdvaksi
tyokenkia vain tyopaikalla.
Huomaathan, etta siisti pukeutuminen
vaaditaan myos vierailijoilta tai
vaikkapa huoltomiehiltd ja asentajilta.

Tyovaatteet pestdan tyopaikan
pesukoneella 60 asteessa tai pesulassa.
Tyovaatteiden pesu kotona voi
aiheuttaa vaaran haitallisten mikrobien
levidmisesta tyopaikalle.




HYGIENIA

Hyva hygienia on yksi elintarvikealalla
toimimisen perusedellytyksista. Sithen
liittyy myo6s omasta terveydesta
huolehtiminen. Erityisesti on
kiinnitettava huomiota ripuliin tai
akilliseen vatsatautiin, haavoihin tai
ithottumaan kéasissi, kuumeiseen
kurkkutulehdukseen tai sita
vaikeampaan infektiotautiin. Sairaana
ei voi olla toissa. Jos kisiin tulee
haavoja, ne tulee suojata hyvin
vesitiiviilli laastareilla, jotka erottuvat
hyvin tuotteista (sininen vari).
Laastaroitu kasi peitetdan
kertakayttokasineella.

Ihmisen iholla on aina runsaasti
pieneligita, siksi tdiden lomassa ei
kosketella hiuksia tai ihoa.
Pakkaamatonta elintarviketta ei
kasitelld tarpeettomasti paljain kasin,
vaan kiytetian ottimia, tyovalineita tai
kertakayttohanskoja. T6issa ei yskita,
aivasteta tai niistetd pakkaamattomien
elintarvikkeiden ldhistolla.
Kasihygienia on elintarvikealalla
ensiarvoisen tarkeia. Tassi on
Ruokaviraston laatima tietopaketti
kasihygieniasta.

Matkapuhelimen kayttoé ulottuu tina
paivana kaikille elaménalueille, ja myo6s
tyopaikalla voi olla esimerkiksi tehtavia,
jolloin omaa puhelinta tai tyépuhelinta
on tarpeen kadyttid. Omaan
henkilokohtaiseen elimaan liittyva
matkapuhelimen kaytto ei
paasidantoisesti kuulu tyopaikalle
taukoja lukuun ottamatta, mutta
kannattaa keskustella tyonantajan
kanssa, onko lupa kayttia puhelinta
esimerkiksi musiikin, radion tai muun
viihteen kuunteluun vaikkapa
yksitoikkoisissa pakkaustehtavissa,
joissa matkapuhelin ei haittaa
kommunikointia muiden
tyontekijoiden kanssa, eikd aiheuta
turvallisuus- tai hygieniariskid. Lupa
kuunnella esimerkiksi danikirjaa voi
lisatd motivaatioita joihinkin
tyotehtaviin seka parantaa tyopaikan
viihtyisyytta.

On syyta muistaa, ettd matkapuhelin
muodostaa lihtokohtaisesti
hygieniariskin. Jos puhelinta joutuu
kesken tyon kasitteleméain, tulee sen
jalkeen aina pesta kiadet huolellisesti ja
vaihtaa hanskat.




TIETOPAKETTI
KASIHYGIENIASTA

Lahde:
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/el
intarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-
vaatimukset/elintarvikehygienia/henkil
okohtainen-hygienia/

Huolellinen ja sidnnoéllinen kasienpesu
on tiarkein elintarvikkeiden hygieenisen
kasittelyn edellytys asiallisen
suojavaatetuksen lisiksi.

Mikrobeja on kisissi luontaisesti. Osa
niistd on harmittomia, mutta osa on
ruokamyrkytyksii aiheuttavia
bakteereja. Staphylococcus aureus on
yleinen bakteeri ihmisen iholla,
haavoissa, nielussa, nenassa ja kisissa.
Noin puolet ihmisistid kantaa bakteeria.
Osalla ihmisista esiintyy S. aureus -
tyyppeja, jotka tuottavat
ruokamyrkytyksia aiheuttavia
enterotoksiineja. Bakteeri tarttuu
ruokaan elintarviketyontekijan kisien
valitykselld. My0s ulosteperaiset
bakteerit, esimerkiksi kolibakteerit,
voivat joutua elintarvikkeisiin huonon
henkil6kohtaisen hygienian
seurauksena. Mikrobit voivat siirtya
kasien valityksella myos likaisilta
pinnoilta.

Jos kateen tulee haava, tulee se suojata
asianmukaisesti esim. laastarilla. Jos
haava on kéddessa, tulee kayttaa lisdksi
suojakisinettd. Suojakisineiden kaytolla
estetdin bakteerien levidminen kidessa
olevasta haavasta pakkaamattomaan
elintarvikkeeseen.

Hyvaan kasihygieniaan kuuluvat
seuraavat asiat:

Pese kddet huolellisesti ennen tyohon
ryhtymisté seki tarvittaessa tyon aikana
ja tyovaiheiden valilla, esimerkiksi
raaka-aineiden ja multaisten, likaisten
tai pilaantuneiden elintarvikkeiden
kasittelyn jalkeen.

Pese kddet aina WC:ssi kdynnin
yhteydessa, tupakoinnin jalkeen tai
yskimisen, aivastamisen tai niistimisen
jalkeen. Kidet on hyva pesta ja
mahdolliset suojanhanskat vaihtaa
my6s matkapuhelimen kisittelyn

jalkeen.



Kaikkia bakteereja ei voida taydellisesti
poistaa kasista pesemalla tai
desinfioimalla. Taméan vuoksi
sellaisenaan syotavia ruokia tulisi
kosketella mahdollisimman vihan
paljain kasin ilman kertakayttoisia
suojakisineita ja kayttda vain puhtaita
valineita.

Kun kaytit kertakayttoisia
suojakasineitd, vaihda ne usein ja
vaihdon vililla pese kadet.
Suojakisineet on tarkoitettu
kasiteltavan elintarvikkeen suojaksi, ei
vain kisien. Kasineiden puhtaudesta
tulee pitaa samalla tavalla huolta kuin
kasista. Jos kosketat kasineill likaista
kohtaa, vaihda késineet uusiin.

Sellaisessa tyOssa, jossa kadet joutuvat
suoraan kosketukseen elintarvikkeiden
kanssa, tulee kynsien olla lyhyet ja
kynsinauhojen ehjat. Puhtaat, lyhyet
kynnet ja terveet kynsinauhat levittavat
vahemman mikrobeja kuin pitkét ja
likaiset kynnet, joiden alla voi olla
tauteja aiheuttavia mikrobeja. Mikali
kasien ihon tai kynsien hoitoon
kaytetaan ladkkeita tai kosmeettisia
aineita, suositellaan késien suojaamista
kertakayttoisilla suojakasineilla.

Kun késittelet pakkaamattomia
elintarvikkeita tai valmiita ruokia, ala
tee samanaikaisesti muuta, kuten
kasittele rahaa, matkapuhelinta, raakoja
elintarvikkeita, pese tiskia, puhdista
pintoja tai asiakastiloja.

KASIEN PESUTEKNIIKKA

Ota kasista pois sormukset, korut ja
kellot. Esimerkiksi sormuksien alusta
on oikea lika- ja mikrobipesa!

Kastele kidet lampimalla vedella.

Ota kasiisi pesunestetti. Palasaippuat
eivit ole riittivan hygieenisia.

Pese molemmat kiddet huolellisesti.
Pese myo6s peukalot, kimmenselka,
sormien vilit, sormenpaat ja
kynsienalustat. Muista, ettd kynsien
alustat ovat oikeita bakteeripesia!
Huuhtele kddet hyvin liampiman veden
alla. Taputtele kddet kuiviksi
kertakayttoiseen pyyhkeeseen.

Ellei hana sulkeudu automaattisesti,
sulje hanat pyyhkeelld. Vilta
koskettamasta hanaan puhtailla kasilla.




LAMPOTILAN-
VAIHTELUT

Elintarvikeyrityksen toiminnassa
lampétilavaihtelut aiheuttavat
tyypillisesti toiminnassa kriittisii riskin
paikkoja. Epavarmoissa tilanteissa
kannattaa aina kysya kokeneemmilta
tekijoita neuvoa. Tarkistettavia asioita
voivat olla esimerkiksi se, kuinka kauan
jotain elintarviketta voi pitda
huoneenlammassi, tai mita tehdaan,
jos jaakaapin tai pakasteen lampotila
nayttad kohoavan suositusta
lampimammaksi. Kun
lampéotilasaadeltyd tavaraa tulee tai
lahtee, on hyvi olla tarkkana
odotusaikojen kanssa — lahtokohtaisesti
kylmasailytysta vaativat elintarvikkeet
luovutetaan tai noudetaan suoraan
kylmitiloista kylmaautoon ja
pakastetiloista pakasteautoon, ja myos
vastaanotettavan tavaran osalta tulee
varmistaa, etta tavaraa ei jateta
huoneenlamp66n odottamaan, vaan
joko rahdin kuljettaja tai yrityksen
tyontekija huolehtii tavarat suoraan
kylmaan.

LAMPOTILAT ELINTARVIKKEIDEN
KASITTELYSSA (Ruokatieto-sivusto)

Aika ja lampétila ovat ruokien
kasittelyssa jatkuvasti huomioon
otettava pari. Kuuma ruoka on
pidettava kuumana ja kylmé kylména.
Poikkeaminen tistd vaikuttaa aina
tuotteen sdilyvyyteen. Ruokien
valmistaminen ja tarjoilu suunnitellaan
siten, etta helposti pilaantuvat raaka-
aineet, puolivalmisteet ja tuotteet
viipyvat huoneenlampoétilassa
mahdollisimman lyhyen aikaa.

Niin pilaaja- kuin
ruokamyrkytysbakteerit lisddntyvat
nopeimmin huoneenlampétilassa ja
ihmisen kehon lampétilassa (+20 °-+40
°C). Helposti pilaantuvien tuotteiden
sailyttamisaika naissa lampotiloissa
tulee pitdd mahdollisimman lyhyena.
Viltettava lampotila-alue, ns.
vaaravyohyke on +6 °C -+ 60 °C. Laissa
on saadetty tietyt lampotilat
elintarvikkeiden siilytykseen,
kuljetukseen ja myyntiin seka
tarjoiluun.



Kasvisten sdilytyksessd on huomioitava
eri kasvisten erilaiset
sailytyslampotilavaatimukset.

Saadetyistd lampétiloista hyvaksytaan
lyhytaikainen 3 °C:een poikkeama
(korkeintaan 24h). Jos
lampotilapoikkeama on suurempi,
tulee elintarviketoimijan tehda
korjaavia toimenpiteitd. Kylmana
tarjoiltavien tuotteiden tarjoilussa
sallitaan myo6s korkeampi +12 °C:n
tarjoilulaimpatila, mutta talléin
tarjoiluajan tulee olla lyhyt, korkeintaan

nelja tuntia

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
sailytyksessa taytyy noudattaa seuraavia
lampétiloja:

ELINTARVIKE /
VARASTOLAMPOTILA ENINTAAN:
helposti pilaantuva elintarvike, ml.
maito, kerma, paloitellut kasvikset
/+6°C
tuoreet kalastustuotteet lihelld / O °C,
sulavan jaan lampotila
kylmasavustetut ja tuoresuolatut
kalastustuotteet seka tyhjio- ja
suojakaasupakatut jalostetut
kalastustuotteet / + 0...3 °C
helposti pilaantuvat maitopohjaiset
tuotteet / + 8 °C
jauheliha ja jauhettu maksa / + 4 °C
pakasteet vahintdan / — 18 °C

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
tarjoilussa tulee noudattaa seuraavia
lampétiloja:

ELINTARVIKE /
TARJOILULAMPOTILA ENINTAAN:
kuumina myytavat/tarjoiltavat ruoka-
annokset (myynti-/tarjoiluaika
enintidan 4 h) vihintaian / + 60 °C
kylmina tarjoiltavat elintarvikkeet
tarjoilun aikana (myynti-/tarjoiluaika
enintdian 4 h) enintian / + 12 °C
Kananmunien suosituslimpoétila on

/ +10-14 °C.




RAHDIT

Rahdin ldhettdminen on yksi iso
tyotehtava monessa elintarvikealan
yrityksessa

Jokaiseen lahtevain rahtiin taytetaan
rahtikirja, johon tulee seuraavat tiedot
— lahettdja, vastaanottaja,
kuljetuslampétila, lahetettavien
pakkausyksik6iden miara ja paino.
Rahtikirjassa on hyva olla
vastaanottajan puhelinnumero, silla
joskus rahteja menee sellaisille
vastaanottajille, joiden toimipisteet
eivat ole aina auki. Lahtevat
elintarvikkeet tulee jattia paikkaan,
jossa niiden lampétila pysyy vaaditulla
tasolla, ja josta kuljettajan on ne helppo
noutaa. Laatikot, rullakot ja lavat tulee
merkita ndkyvasti, jotta kuljettajan ei
tarvitsisi arvailla, mihin mikakin
laatikko on menossa. Rahdinkuljettajille
on aina hyva tarjota puhelinnumero,
josta vastaanottajan tavoittaa.

Muistathan, ettd rahtiautojen kuljettajat,
jotka tuovat ja vievat tavaraa, ovat
elintarvikealan yrityksille ensisijaisen
tarkeitd yhteistyokumppaneita.
Aikataulut ovat toisinaan tiukkoja, ja
toisinaan noudot ja jaot ovat myohassa
tai peruuntuvat. Joskus sattuu
haavereita tien paalla tai keli on
hankala. Tall6in tarvitaan joustavaa
asennetta ja ystavallista otetta asioihin.
Kohtaamiset ovat molemmin puolin
mukavampia, kun niihin suhtautuu
positiivisesti ja ystavallisesti, ja kohtaa
kuskit heidan tyotaan arvostaen.

PARI SANAA
TYOTURVAL-
LISUUDESTA

Tee tyota turvallisesti. Noudata
annettuja ohjeita ja kysy, jos koet
epavarmuutta vaikkapa jonkin
tyokoneen kaytossa tai jokin tyotehtava
arveluttaa. Ty0Ossa ei saisi olla koskaan
niin kiire, etti pitaa juosta. Tyota pitaisi
pystya tekemain tehokkaasti, mutta
samalla rauhallisesti ja ymparisto
huomioiden. Tyopaikoilla voi olla
paljon vaaraa aiheuttavia tekijoita,
kuten koneet ja laitteet ja niiden terat,
liukastumisvaara, raskaat kantamukset
muista fyysisista tyotehtavista
puhumattakaan.

Tyo6turvallisuus koostuu ergonomiasta
ja tyopaikan fyysisesta
tyoturvallisuudesta, seka tyontekijan
tyotavoista ja tyokunnosta.
Tyo6turvallisuuden nakokulmasta
huomioitavia asioita ovat my6s kuumat
ja kylmat lampotilat sekd melu.




NAIN OLEN HYVA TYOKAVERI

MUISTILISTA

1. KUN TULEN TOIHIN, tuon paikalle hyvii mielt, iloa ja
kannustusta.

2. PYSYN asiassa enkd mene henkil6kohtaisuuksiin.

3. ANNAN tilaa kaikille tyoyhteison jasenille.

4. EN JYRAA tahtoani lipi huutamalla, osoittamalla mielti tai
heittiytymalld marttyyriksi.

5. TEEN tyo6ni ja kannan vastuuni tyopaikan ihmissuhteista. En selita
huonoa kaytosta tulisella temperamentillani.

6. KIITAN, kun olen kiitollinen. Pyydin anteeksi, kun on syyta.

7. EN YLITULKITSE muita, enka ota kritiikkid syytoksena minua
kohtaan. Kysyn tarkentavia kysymyksia, kun en ymmarra jotain.

8. YMMARRAN, etti joitakin asioita kannattaa kehittii. Kehittiminen
el tarkoita, ettd toiminta olisi huonoa.

9. TYOYHTEISONI on aika kiva, silli muutkin ovat ystavallisia,
rehellisia ja kannustavia.

10. EN VAALI valittamisen kulttuuria. Kiinnitin huomiota myos

kaikkeen siithen, mikd on tyoyhteiséssani hyvin.

LAHDE:
TEHY-lehden nettisivut (www.tehy-lehti.fi)



