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Osa 4, Henkilokunta

Oppaan tdssa osassa opit

» Millaisia asioita henkilokunnalta
vaaditaan?

» Kenelld tulee olla hygieniapassi?
> Miten terveydentila tulee selvittaa?
» Millainen suojavaatetus tarvitaan?

» Milloin ja miten kadet tulee pesta?

Tyokseen pakkaamattomia, helposti
pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevilla
henkil6illa tulee olla hygieniapassi ja tydohon
sopiva suojavaatetus.

Hygieniapassi on osaamistodistus, jolla henkil
osoittaa hallitsevansa elintarvikehygienian.

Lisaksi tyontekijoilla tulee

tarvittaessa olla luotettava selvitys siitd,
ettd heilld ei ole salmonellatartuntaa.
Na&illa kaikilla seikoilla huolehditaan
elintarvikkeiden turvallisuudesta.

Hygieniapassi

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita
kasittelevan henkilon on osoitettava,

ettd hanella on riittavat perustiedot
elintarvikehygieniasta.

Taman voi osoittaa joko osaamistestin

tai soveltuvan elintarvikealan koulutuksen
perusteella saatavalla hygieniapassilla.

ﬁ

TyGantajan on varmistettava,

ettd helposti pilaantuvia elintarvikkeita
kasittelevilla henkil6illa on hygieniapassi.
Hygieniapassi tulee hankkia viimeistaan kolmen
kuukauden (3 kk) kuluessa tyon aloittamisesta.
Eviran hyvaksymat osaamistestaajat jarjestavat
osaamistesteja ja myontadvat hygieniapasseja.

Selvitys henkilokunnan terveydentilasta
Tyontekijan tulee tarvittaessa antaa selvitys
terveydentilasta eli kdaytanndssa todistus siita,
etta ei sairasta salmonelloosia.

Tarkoituksena on loytaa

salmonellatartunnan kantajat

ja estda salmonellan leviaminen elintarvikkeita
kasittelevien tyontekijoiden valityksella.

Kun tyosuhde alkaa, tehdadan

terveydentilan tarkastus tyénantajan
jarjestamassa tyoterveyshuollossa.

Tarvittaessa tehdaan myds salmonellatutkimus.

Salmonellatutkimus tulee tehda myos
aina valittdmasti, jos on syyta

epailla salmonellatartuntaa.
Esimerkiksi, jos tydntekija on ollut
ulkomaanmatkalla ja hanella on
vatsataudin oireita.
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Vatsatautia sairastava ei saa kasitella
elintarvikkeita. Vatsatautia voivat aiheuttaa
salmonellan lisdaksi monet muutkin bakteerit
ja virukset. Elintarvikkeiden valityksella
tarttuvista vatsataudeista [6ydat lisaa tietoa
internetsivuillemme kootuista linkeista.

Mika on salmonella?

Salmonella on suolistobakteeri, joka voi
tarttua saastuneiden elintarvikkeiden tai veden
valitykselld ja aiheuttaa ruokamyrkytyksen.

Salmonellatartunnan eli salmonelloosin oireita
voivat olla

m pahoinvointi
vatsakipu
ripuli

kuume ja

paansarky.

Miten salmonella leviaa?

Salmonella levida tavallisimmin raa'an tai
huonosti kypsennetyn siipikarjanlihan,
sianlihan tai raakamaidon seka kasvisten
valityksella.

Salmonella voi levitda myds tartuntaa kantavan
elintarviketyontekijan saastuttamien
elintarvikkeiden valityksella.

Suojavaatetus

Elintarvikkeita kasittelevalla tyontekijalla tulee
olla asianmukainen suojavaatetus.
Suojavaatteiden tarkoitus on estda kasiteltavia
elintarvikkeita saastumasta.

Suojavaatteet tulee vaihtaa ja pesta

riittavan usein.

Laitos vastaa suojavaatteista

Laitoksen on luovutettava asianmukaiset
suojavaatteet ja -paahineet seka tydjalkineet
elintarviketuotantotiloissa tyoskentelevan
henkilékunnan ja laitoksen valvojan kayttoon.
Sen on my0s vastattava niiden puhtaana- ja
kunnossapidosta.

Ota huomioon eri hygieniatasot ja
kulkureitit eri hygienia-alueiden vililla

Ota suojavaatteiden ja -jalkineiden kaytossa
huomioon laitoksesi eri hygieniatasot

seka kulkureitit eri hygienia-alueiden valilla.

Varo ristisaastumista eli sita, ettd kuljetat likaa
muualta laitoksesta “puhtaille alueille”.
Puhtaat alueet ovat niita alueita,

joissa kasittelet pakkaamattomia,

helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

Suojavaatteiden suojaus, kun kdyt ulkona
Jos kayt valilla ulkona,

suojavaatetus on vaihdettava tai suojattava.
Voit esimerkiksi pukea ulkotakin
suojavaatteittesi suojaksi.

Suojakasineet

Tyontekijat voivat kdyttdaa myos suojakasineita.
Suojakasineiden tarkoitus on suojata
elintarvikkeita lialta ja haitallisilta

bakteereilta ja viruksilta, jotka

voivat levita kasista.

Milloin suojakasineita on kaytettava?
Suojakasineita on kaytettava vahintaan silloin,
jos tyontekijalla on

m rakennekynnet

m koruja tai

m haavoja kasissaan.

Jos suojakasineita kaytetaan,
ne on vaihdettava riittdvan usein ja
kddet on pestava riittavan usein.

Suojakasineita on erilaisia.

Sinun tulee valita kdsineet, jotka

sopivat kayttotarkoitukseesi.

Rasvaisten elintarvikkeiden kasittelyyn sopivat
erilaiset suojakasineet kuin

kuivien elintarvikkeiden kasittelyyn.
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Korujen kaytto elintarviketydssa

m Mika on paasaanto korujen kaytossa?
Elintarvikety6ssa, erityisesti kun
kasitellaan pakkaamattomia elintarvikkeita,
tyontekijan tulee valttaa korujen kayttoa.
Korujen kaytto voidaan kuitenkin sallia,
mikali ne peitetdadn suojavaatetuksella.

m Miksi korut ovat riski?
Korujen kaytto voi aiheuttaa
elintarvikehygieenisen riskin.
Esimerkiksi sormuksen alle voi jaada
kosteutta ja keraantya likaa.
Koru tai sen osa voi irrota ja
joutua elintarvikkeeseen.

m Sallitaanko irtoripset?
Irtoripsien kaytto ei ole suositeltavaa.
Ne voidaan sallia, jos ei ole huolta, ettd
ne putoavat elintarvikkeeseen.

m  Mitka lavistyskorut ovat kiellettyja?
Nakyvien lavistyskorujen kaytto on
kielletty, jollei niita pysty peittdmaan
suojavaatetuksella.

m Miksi lavistyskorut ovat riski?
Lavistyskorut rikkovat ihoa ja limakalvoja
ja aiheuttavat hygieniariskin.

Ilhossa ja limakalvoilla on runsaasti
bakteereja, jotka voivat levita kasien
mukana elintarvikkeisiin.

m Saako suun sisdlla olla lavistyksia?
Suun sisalla olevat lavistyskorut voidaan
sallia.

Kasienpesu

Kasissa on luontaisesti bakteereita ja niita voi
tarttua kasiin myos likaisilta pinnoilta.

Osa bakteereista on harmittomia, mutta

osa voi aiheuttaa ruokamyrkytyksia.

Ruokamyrkytysten ennaltaehkaisyssa on

olennaisen tarkeaa, etta kadet pestaan
riittavan usein elintarvikkeita kasiteltaessa.
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Pese kadet huolellisesti:
1. aina ennen kun aloit tyon teon
2. myos tyon aikana, jos tarvitsee

3. tyovaiheiden valilla, esimerkiksi
jos joudut puhdistamaan vertymia,
paiseita tai muita muuttuneita tai likaisia
osia ruhosta.

4. WC:ssa kaynnin yhteydessa
5. tupakoinnin jalkeen

6. yskimisen, aivastamisen tai niistamisen
jalkeen

Haava kddessa? Toimi ndin:
1. Suojaa haava esimerkiksi laastarilla.

2. Kayta suojakasinetta.

Kun kaytat suojakdsineita,
estat bakteerien leviamisen haavasta
pakkaamattomaan elintarvikkeeseen.

Yhteenveto

» Elintarvikkeita kasittelevan tyontekijan
tulee osoittaa, ettd han osaa kasitella
niita hygieenisesti.

Se osoitetaan hygieniapassilla.

P Elintarvikkeita kasittelevien
tyontekijoiden tulee antaa selvitys
terveydentilasta, kun tyosuhde alkaa
ja sen jalkeen aina tarvittaessa.
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> Selvityksellad osoitetaan, ettei
tyontekijalla ole salmonellatartuntaa
tai muita tartuntatauteja.

» Kun henkil6 kasittelee
elintarvikkeita,hanella tulee olla
suojavaatetus.

» Kalalaitoksessa suojavaatetukseen
kuuluu vahintaan asianmukainen
tyopuku, paahine ja tydjalkineet.

P Suojakdsineitd kdytetdaan tarvittaessa.

» Noudata ohjeita kasienpesussa.
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