TURVALLINEN KUNNOSSAPITO ELINTARVIKE- JA
JUOMATEOLLISUUDESSA

Yleistd kunnossapidosta

Kunnossapito vaikuttaa merkittavasti paitsi siihen suoraan osallistuvien tyontekijdiden my®és muun
henkildstdon ty6turvallisuuteen ja -terveyteen. Seuraukset voivat nimittéin olla vakavat, ellei turvallisia
tyokaytantdja noudateta eika tydta tehdéa kunnolla.

Kunnossapitoon sisaltyvat esimerkiksi osien vaihto, testaus, mittaus, korjaus, saato, tarkastus ja vikojen
havaitseminen.

Teollisuudessa huoltotdistd koituu tyontekijoille aivan erityisia turvallisuusriskeja. Niitd aiheuttavat
esimerkiksi tyoskenteleminen koneiden ja tuotantolinjojen lahelld, kunnossapidon tekeminen
poikkeuksellisina vuorokaudenaikoina seka tiettyjen tydtehtavien epatavallisuus.

Useista Euroopan maista saatujen lukujen mukaan vuonna 2006 sattuneista kuolemaan johtaneista
tapaturmista 10-15 prosenttia liittyi kunnossapitoon (ks. kuvio 1). Tieteellisten tutkimusten mukaan
huoltotdihin  osallistuvien tyontekijoiden ryhmassa esiintyy muita enemman ammattitauteja ja
tyoterveysongelmia (esim. asbestoosi, syopa, kuulohairidt seka tuki- ja liikuntaelinsairaudet).

Kuvio 1. Kuolemaan johtaneiden tyétapaturmien maara kunnossapidon alalla
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Lahde: Eurostat, 2006

Fatal accidents= kuolemaan johtaneet ty6tapaturmat

Maintenance-related fatal accidents= kuolemaan johtaneet kunnossapitoon liittyvat tyétapaturmat
Belgia, Bulgaria, TSekin tasavalta, Viro, Espanja, Suomi, Unkari, Italia, Liettua, Latvia, Puola, Romania
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Kunnossapidon riskit ovat periaatteessa samat kuin muidenkin teollisuusymparistéssa suoritettavien
téiden. Kunnossapitoon liittyy kuitenkin joitakin aivan erityisid riskeja. Sille ominaiset riskitekijat
(esimerkiksi yksin tyoskentely tai yotyd) syntyvat todenndkdisimmin tilanteissa, joissa joudutaan
tekemaéan Kkiireellisia korjauksia ja selvitthmaan toimintahairiditd. Muita tyypillisia riskitekijoitd ovat
huoltotdiden toistuvuus, tydympariston likaisuus ja sekaisuus sekd vialliset laitteet ja tyokalut. Kaikki
nama tekijat voivat lisatd inhimillisen erehdyksen riskid, tosin niiden voidaan yleisestikin katsoa
kasvattavan tydtapaturmien todennékoisyytta.

Johdanto

Elintarvike- ja juomateollisuus koostuu monista eri tuotannonaloista. Niitd ovat hedelmien ja vihannesten
jalostus, leipomo-, mylly- ja meijeritoiminta, sokerinjalostus ja teurastamotoiminta. Juomatuotantoon
sisaltyvat oluen, viinin ja vakevien alkoholijuomien liséksi virvokkeiden ja kivennaisvesien valmistus.

Vaikka elintarvikkeiden ja juomien tuotanto tapahtuu tarkasti valvotussa ymparistossa ja siina
noudatetaan tiukkoja hygienia- ja elintarviketurvallisuusvaatimuksia, tytterveyden ja -turvallisuuden
kannalta se on kaikkea muuta kuin vahariskinen ala. Elintarvikkeiden valmistusprosessit voivat olla
erittain vaarallisia!

HSE:n mukaan elintarvike- ja juomateollisuuden osuus oli 23,9 prosenttia tehdasteollisuudessa
sattuneista tydtapaturmista vuosina 2006 ja 2007. Elintarvike- ja juomateollisuuden tapaturmaluku on yksi
teollisuussektorin korkeimmista. ™

HSE tutki sattuneita tapaturmia ja niiden tarkeimpia syitél.3 Ty6tapaturmien yleisimpid aiheuttajia olivat
koneet ja tuotantolaitteistot. Vuosittain sattuneista yli 500 ty6tapaturmasta 30 prosenttia johtui
hihnakuljettimista, 12 prosenttia haarukkatrukeista ja 5 prosenttia vannesahoista.* Noin 66 prosenttia
keksiteollisuuden koneista aiheutuneista tyGtapaturmista tapahtui puhdistuksen ja huollon aikana.®

Tehdasteollisuuden (koneiden ja laitteistojen) kunnossapidossa onkin tarkeda varmistaa
L] turvallinen ja terveellinen tydymparistd

L] terveellinen ja hygieeninen elintarviketuotanto.

Kuva 1: Huoltoty6téa elintarviketeollisuudessa.

Lahde: BGN
Elintarviketeollisuudella on paineita lisatd tuotantotehoa ja vastata kuluttajien kysyntaan
monipuolistamalla tuotantovalikoimaa. Suurin osa (57 Erosenttia) tehtaista ilmoittaa valmistavansa

paivittdin kahta tai kolmea tuotetta kullakin tuotantolinjalla.” Linjat on puhdistettava kiireesti tuotantoerien
valissa, ja tdméa asettaa kunnossapidolle melkoisia haasteita. Liséksi tehtailla ei useinkaan ole varaa
pysayttaéd tuotantoa kovin pitkaksi aikaa, joten huoltotydntekijat joutuvat tydskentelemaan viikonloppuisin
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tai oisin. Elintarviketeollisuudessa kunnossapidolta edellytetdan kustannustehokkuutta, ja silla on oltava
mahdollisimman véahaiset tuotantovaikutukset. Se ei my6skdadn saa heikentdd valmistettavien
elintarvikkeiden puhtautta tai laatua.’

Vaarat ja ennalta ehkaisevat toimenpiteet

Ala tyollistdd monentyyppisia ammattiryhmid, ja elintarviketuotannossa vaarat ovat erilaiset kuin
juomateollisuudessa. Tietyt vaaratekijat ovat kuitenkin yhteisia koko teollisuudenalalle.

= Vaaralliset aineet

Tuotantokoneiden puhdistuksen tai huollon aikana tyontekijat saattavat altistua vaarallisille aineille,
kuten desinfiointi- ja voiteluaineille (kuumille ja kylmille nesteille) seka jaahdytysjarjestelmissa
kaytettavalle ammoniakille.

Voiteluaineita, rasvoja, 6ljyja ja hydraulinesteité tarvitaan suojaamaan koneita ja liikkuvia osia kulumiselta
ja syopymiseltd sekd estdmaan kitkan aiheuttamaa lampenemistd. Voiteluaineet voivat kuitenkin olla
terveysriski huoltotehtavid hoitaville tydntekijdille. Ne saattavat aiheuttaa allergisia reaktioita, kuten
ihottumaa tai hengitysvaikeuksia.

Huolimaton kunnossapito voi vaikuttaa myds kemialliseen elintarviketurvallisuuteen: elintarvikkeet voivat
kontaminoitua puhdistus- tai desinfiointiainejaamistd, niihin voi paadstd epépuhtauksia esimerkiksi
huoltotydkaluista, ruostuneista metalliséilidista, laitteista tai tyokaluista, tai niihin voi joutua lasin tai
metallin kaltaisia vierasesineita.®

Ennalta ehkaisevat toimenpiteet

Vaaralliset aineet tulisi mahdollisuuksien mukaan korvata vahemman vaarallisilla aineilla.
Huoltotydntekijat on koulutettava ja heille on tiedotettava kemikaaleista, joita he kasittelevat. Heille on
tarjottava asianmukaiset suojavarusteet. Esimerkiksi desinfiointi- ja voiteluaineiden (jadhdytysnesteiden)
tai puhdistusaineiden (esim. kaustisen soodan, typpihapon) kéaytté voi aiheuttaa silmdvammoja, joten
silmét on suojattava. Néihin vaaroihin olisi varauduttava asianmukaisesti.

= Biologiset vaarat

Elintarviketeollisuudessa huoltotyontekijat voivat helposti altistua esimerkiksi seuraaville biologisille
tekijoille:

. salmonellabakteeri, jota esiintyy teurastamoissa tai lihanjalostamoissa, meijereissa, kalan ja
ayridisten jalostuslaitoksissa tai paikoissa, joissa kasitelladn orgaanisilla lannoitteilla kasvatettuja
vihanneksia.

" hepatiittivirus, mahdollinen vaaratekija kéasiteltdessa simpukoita, ostereita, ayridisia tai salaatteja,

joiden tuotannossa on kaytetty orgaanisia lannoitteita®

= mikrobiologiset vaarat, esimerkiksi tauteja aiheuttavat bakteerit, virukset ja loiset.

Lisdksi huoltotyontekijat voivat joutua kosketuksiin jateveden kanssa. Elintarviketeollisuuden
jatevesipaastot sisaltavat muun muassa orgaanista ainesta, kuten térkkelystd, sokereita ja proteiineja,
rasvoja, 0ljyja, voiteluainetta seka yleensa typen (myts ammoniakin) ja fosfaatin kaltaisia ravinteita. Ne
voivat sisaltdd myos biologisia tekijoita, happoja ja lipeédd, desinfiointiaineita ja muita kemikaaleja.
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Ennalta ehkaisevat toimenpiteet:

Mikrobiologinen elintarviketurvallisuus ja tydterveys ja -turvallisuus voidaan varmistaa hyvilla
tuotantokaytanndilla, tehokkaalla hygienialla ja huolellisella kunnossapidolla. Sitd edistavat esimerkiksi
tyontekijoiden asianmukainen hygienia, riittdva koulutus seka tuotantovéalineiden ja -ympariston tehokas
puhdistus ja desinfiointi.” Tyontekijoille on jarjestettava asianmukainen koulutus ja heille on tiedotettava
biologisista vaaroista ja henkilénsuojainten kaytésté. Liséksi heille on tarjottava tarvittavat rokotukset ja
terveystarkastukset.

=  Poly

Tulenarka pély voi aiheuttaa elintarvike- ja juomateollisuudessa rajahdyksia ja tulipaloja, joilla saattaa
olla tuhoisat ja peruuttamattomat seuraukset. Esimerkiksi jauhon, viljan, vanukasjauheen, pikakahvin,
sokerin, kuivamaidon, perunajauhon ja kuivakeittojen poly on erittain herkasti syttyvaa.™ Mika tahansa
sopiva syttymislahde — esimerkiksi s&hkokipind, joka syntyy esimerkiksi irrotettaessa pistoketta
pistorasiasta, tai erittdin kuuma pinta (esim. 300—600 °C) — voi aiheuttaa rajahdyksen.

Ennalta ehkaisevat toimenpiteet:
Pdlyrajahdyksen riski voidaan poistaa tai sita voidaan pienentaa seuraavilla toimenpiteilla:

. Sellaiset vaara-alueille asennetut sahkolaitteet, jotka voivat toimia syttymislahteind, on suojattava
asianmukaisesti, ja niiden on oltava tallaisiin olosuhteisiin suunniteltuja

. Pdlyrajahdykselle alttissa ymparistdssa laitteiden puhdistus- ja huoltovalit on ajoitettava siten, etta
5 millimetria paksumpia pdlykerroksia ei paase syntymaan. Paksumpien polykerrosten alhaisin
syttymislampétila (hehkulampétila) on huomattavasti pienempi.

. Ré&jahdysriskille alttiilla alueilla kaikkien s&hkdlaitteiden, valaisinten, katkaisinten, pistokkeiden ja
pistorasioiden on oltava rajahdyssuojattuja.

= Tulitydn, hitsauksen ja muiden vastaavien tdiden valvonnassa on kaytettava tyolupajarjestelmaa.

Pdly voi aiheuttaa myds hengitysvaikeuksia, kuten tyoperaista astmaa seka silmien, nenan ja ihon
arsytysta (tyoperainen dermatiitti).

Ennalta ehkéaisevat toimenpiteet:

Pdlylle altistumista voidaan hallita seuraavilla toimenpiteilla

. asianmukaisesti suunniteltujen laitteiden kaytto

. tuotantolaitteiden pitdminen tehokkaasti toimintakunnossa

. imutuuletuksen asentaminen poélyn vahentamiseksi lahteella

" imujarjestelmien sdanndéllinen tarkastus, testaus ja huolto

" asianmukaisten hengityssuojainten kaytté imujarjestelmien puhdistuksessa ja huollossa.*

= Koneistajohtuvat tapaturmat

Tyontekijat voivat loukkaantua puutteellisesti tai vaarin tehdyn huollon seurauksena tai koneiden huollon
aikana. Tyypillisia koneista aiheutuvia tapaturmia ovat seuraavat:

= tdrmaaminen tai takertuminen koneen liikkuviin osiin
= jddminen puristuksiin koneen lilkkkuvien osien valiin
. koneesta irtoavien materiaalien tai osien iskeytyminen tyontekijaan.
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Konetta korjaavat tydntekijat voivat loukkaantua, jos kone kaynnistetddn vahingossa. Erityisessa
vaarassa he ovat silloin, kun koneen suojus poistetaan, tai joutuessaan tyoskentelemaan kiireessa
(oikoteiden kayttaminen).

Insindori jai puristuksiin  koneeseen tydskennellessaan vaara-alueella kuormalavakoneella ja sai
kuolemaan johtavia vammoja, kun kone kaynnistyi odottamatta.*®

Sokerimakeistehtaan tyontekija takertui makeistenvalmistuskoneeseen yrittaessaan avata tukosta.*

Ennalta ehkaisevat toimenpiteet:

Paras tapa estéa vaaroja on poistaa ne jo koneiden ja laitteistojen suunnitteluvaiheessa. Jos niita ei
pystytd poistamaan, on Kkaytettdvad turvallisia tyomenetelmid, kuten lukitsemismenettelyja ja
tyblupajarjestelyja.

. Suljetut tilat

Elintarvike- ja juomateollisuuden huoltotydntekijat voivat joutua menemaan sisélle suljettuihin tiloihin,
kuten varastosailidihin, sammioihin, kaymistankkeihin, puristimiin ja murskaimiin sekd muihin vastaaviin
tiloihin tekem&én huolto-, tarkastus-, puhdistus- ja korjaustoita. Suéjetussa tilassa tydskentely on erittain
vaarallista: vaaroja voivat aiheuttaa esimerkiksi hapenpuute,™ myrkylliset kaasut, tilan akillinen
tayttyminen nestemaisella tai kiintedlla aineella (hautautuminen), pély (esim. jauhosiilot) seka erittdin
kuumat tai kylmat olosuhteet.™® Heikko nakyvyys lisaa usein tapaturmariskia suljetuissa tiloissa.

Ennalta ehkaisevat toimenpiteet:

Suljettuun tilaan menemista olisi valtettdva esimerkiksi pyrkimalla tekem&éan tyd sen ulkopuolelta; jos
sisdanmenoa ei voida valttdd, on noudatettava turvallista tyomenetelm&d ja toteutettava riittavat
varotoimet ennen tydn aloittamista.

Tyontekijoille on annettava koulutusta ja tietoa suljetussa tilassa tyodskentelyn vaaroista. llma on
testattava ennen sisaanmenoa. Ty6éhon on varattava riittavasti aikaa, jotta tila ehtii jaahtya tai lammeta
tarpeeksi. Tyontekijalle on tarjottava riittdvat varusteet, kuten

L] henkildnsuojaimet, esimerkiksi hengityslaite
. valaisimet (rajahdysvaarallisiin tiloihin soveltuvat)'’ ja
L] viestintavalineet.

Esimerkiksi aukkojen, kansien ja Kkiinnittimien huolellisella suunnittelulla voidaan helpottaa vian
diagnosointia ja saavutettavuutta kunnossapitotéiden aikana.

= Liukastuminen, kompastuminen ja putoaminen

Liukastuminen, kompastuminen ja putoaminen ovat yleisimpia tyOtapaturmien syitd elintarvike- ja
juomateollisuudessa. Liukastumisvammoja tapahtuu talla alalla useammin kuin useimmilla muilla
teollisuudenaloilla. Tamé& johtuu paaasiallisesti maristé, kontaminoituneista ja (esimerkiksi elintarvikkeista)
rasvaisista lattioista.'®

Ennalta ehkaisevat toimenpiteet:

Liukastumisten, kompastumisten ja putoamisten ehkaisemisessa keskeisia keinoja ovat roiskumisen
estaminen laitteiden asiamukaisella suunnittelulla ja kunnossapidolla, kavely- ja tydskentelypintojen
pitaminen puhtaina ja kuivina seka tarvittaessa liukuestejalkineiden tarjoaminen tydntekijoille.
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= Fyysisesti raskas ty6

Elintarvike- ja juomateollisuudessa kunnossapito voi olla fyysisesti raskasta. Kunnossapitotoita tekevat
tyontekijat altistuvat tuki- ja liikuntaelinten sairauksille (TULES), silla he tydskentelevat usein
vaikeassa asennossa ahtaissa koneissa tai suljetuissa tiloissa.

Ennalta ehkaisevat toimenpiteet:

Koneiden ja laitteiden jarkevd ja ergonominen suunnittelu auttaa minimoimaan tuki- ja
likuntaelinsairauksien riskid. Tyontekijat voivat olla aktiivisesti mukana tuki- ja liikuntaelinsairauksien
ehkaisemisessé osallistumalla koulutukseen seka tyotehtdvien tai urakoiden suunnitteluun ja
toteutukseen.

. Kuumuus ja kylmyys

Joillakin elintarvike- ja juomateollisuuden osa-alueilla tydskennellddn aarimmaisissa lampdotiloissa.
Erittain kuumia tyotiloja ovat esimerkiksi leipomot, suurtalouskeittiot ja savustamot.

Kylméat ja kosteat tyotilat ovat yleisid lihan- ja siipikarjan jalostusteollisuudessa ja meijereissg;
aarimmaisen kylmia olosuhteita taas esiintyy pakastettujen ja jaahdytettyjen elintarvikkeiden seka
kylmakuivattujen tuotteiden valmistuksessa. Kylmakuivatun kahviuutteen jalostus edellyttda tehokasta
kunnossapitoa ja puhdistusta keskeytyksettomén tuotannon varmistamiseksi.

Ennalta ehkaisevat toimenpiteet:

Adriolosuhteissa tyoskentelyyn liittyvia riskeja voidaan pienentasd saantelemalla altistumisen kestoa,
tauottamalla tyotd saanndllisesti sekad tarjoamalla tyontekijdille asianmukaiset henkilékohtaiset
erikoissuojavarusteet ja tarvittaessa sopiva lampopuku.

Kylmi6ihin, jadhdytysyksikdihin ja pakastimiin olisi rakennettava asianmukaiset ulosmenoreitit. Ovi olisi
voitava avata sisaltdpain, ja se olisi valaistava, jotta se erottuu suljettunakin.

L] Psykososiaaliset riskitekijat

Huoltotydntekijat tydskentelevat usein kiireessa ja epatavallisina vuorokaudenaikoina (vuoroty®) ilman
riittdvad ohjeistusta. He tekevat tgt')ta hankalissa olosuhteissa ja alihankkijoiden tapauksessa toisinaan
myo6s vieraassa ty('jympé\rist()'ssé\.2 Tallaisissa tydoloissa huoltotyontekijat saattavat karsia tyoperaisesta
stressista.

Ennalta ehkaisevat toimenpiteet:

Kunnossapitot6ihin on varattava kohtuullisesti aikaa ja resursseja. Tyontekijat on koulutettava ja heille on
tiedotettava heidan tehtavistaan ja turvallisista tydmenetelmista.

Koneiden ja tuotantolinjojen suunnittelu

Koneiden kunnossapidon aikana sattuu paljon tapaturmia. Erityisesti elintarviketeollisuudessa joudutaan
usein menemé&an sisélle koneisiin tuotteiden etenemisen helpottamiseksi tuotantolinjalla, tukosten tai
roiskeiden poistamiseksi ja pintojen puhdistamiseksi.Zl'22 Turvallinen kunnossapito alkaa koneiden ja
tuotantolaitteistojen huolellisella suunnittelulla: ne on suunniteltava niin, ettd ne voidaan huoltaa ja
puhdistaa turvallisesti.

Koneiden suunnittelussa huomioitavia, kunnossapidon turvallisuutta parantavia tekijoitd ovat esimerkiksi
tarkastettavien tai vaihdettavien koneenosien luoksepéaastavyys, huoltoluukkujen luoksepaastavyys
saannodllistda voitelua varten, mahdollisuus s&atdd konetta suojausjarjestelmia poistamatta,
monimutkaisten komponenttien selkea jarjestaminen esimerkiksi valttamalla sahkdkaapelien risteilya seka
lukitus- ja turvajarjestelmien kaytto.
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Vaikka koneet voidaan suunnitella turvallisiksi huoltaa, huonosti kunnossapidetty tyéympéaristd saattaa
mitatdida hyvasta suunnittelusta saatavat hyodyt. Tydymparistén asianmukainen suunnittelu on
keskeinen keino estaa tapaturmia ja varmistaa turvallinen kunnossapito.*

Lainsaadanto

EU:n direktiiveissd maaritetdan tydntekijdiden suojelun vahimmaisvaatimukset. Tarkein niistd on
toimenpiteista tyontekijoiden turvallisuuden ja terveyden parantamisen edistdmiseksi tydssa 12 paivana
kesdkuuta 1989 annettu direktiivi 89/391/ETY. Direktiivilla otetaan kayttddn riskinarviointiprosessi ja
maaéritelladn ehkaisevien toimenpiteiden hierarkia, jota kaikkien tyontekijdiden on noudatettava.

Taté puitedirektiivid on téydennetty erityisdirektiiveilld, joista erityisesti seuraavilla on keskeinen merkitys
turvalliselle kunnossapidolle elintarviketeollisuudessa:

Tyontekijoiden tydssdan kayttamille tyodvalineille asetettavista turvallisuutta ja terveyttd koskevista
vahimmaisvaatimuksista 30 paivana marraskuuta 1989 annettu direktiivi 89/655/ETY. Direktiivissa
maaritellaan tydvalineiden turvallisuutta koskevat vahimmaisvaatimukset ja annetaan saannoksia
turvallisesta kunnossapidosta.

Tyontekijoiden tyopaikalla kayttamille henkilénsuojaimille turvallisuutta ja terveyttd varten asetettavista
vahimmaisvaatimuksista 30 paivand marraskuuta 1989 annettu direktiivi 89/656/ETY. Direktiivissé
annetaan vahimmaisvaatimukset tyontekijoiden tyopaikalla kayttamille henkildnsuojaimille.

Terveytta ja turvallisuutta varten asetettavista vahimmaisvaatimuksista sellaisessa kasin tapahtuvassa
taakkojen kasittelyssd, johon liittyy erityisesti tydntekijan selén vahingoittumisen vaara, 29 paivana
toukokuuta 1990 annettu direktiivi 90/269/ETY.

Tyontekijoiden terveyden ja turvallisuuden suojelemisesta tydpaikalla esiintyviin kemiallisiin tekijéihin
littyvilta riskeiltd 7 paivana huhtikuuta 1998 annettu direktiivi 98/24/EY. Direktiivissa annetaan
saannokset kemiallisiin tekijoihin liittyvisté riskeista.

Tyobntekijoiden suojelemisesta syOpédsairauden vaaraa aiheuttaville tekijdille tai perimd&n muutoksia
aiheuttaville aineille altistumiseen tydssa liittyvilta vaaroilta 29 paivana huhtikuuta 2004 annettu direktiivi
2004/37/EY. Direktiivissa annetaan sdannokset altistumisesta karsinogeeneille ja mutageeneille tyossa.

Vahimmaisvaatimuksista rdjahdyskelpoisten ilmaseosten aiheuttamalle vaaralle mahdollisesti alttiiksi
joutuvien tyontekijoiden turvallisuuden ja terveyden suojelun parantamiseksi 16 paivana joulukuuta 1999
annettu direktiivi 1999/92/EY. Direktiivissa saadetaan rajahdysvaarallisiin tiloihin liittyvista riskeista

Tyontekijoiden suojelemisesta vaaroilta, jotka liittyvat biologisille tekijoille altistumiseen tydssa, 18
paivana syyskuuta 2000 annettu Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivi 2000/54/EY .

Terveytta ja turvallisuutta koskevista vahimmaisvaatimuksista tyontekijoiden suojelemiseksi altistumiselta
fysikaalisista tekijoistd (melu) aiheutuville riskeille 6 paivand helmikuuta 2003 annettu Euroopan
parlamentin ja neuvoston direktiivi 2003/10/EY.

Koneista annetussa neuvoston direktiivissa 2006/42/EY s&adetdaan koneiden suunnitteluun ja
valmistamiseen liittyvista olennaisista terveys- ja turvallisuusvaatimuksista markkinoille saatettavien
koneiden turvallisuuden parantamiseksi. Direktiivin mukaan kone on suunniteltava ja rakennettava niin,
ettd se soveltuu tarkoitukseensa ja sitd voidaan kayttaa, séétdd ja huoltaa henkil6itd vaarantamatta
silloin, kun ndma toimet suoritetaan tarkoitetulla tavalla, mutta ottaen huomioon myds sen kohtuudella
ennakoitavissa oleva vaarinkaytto.

Nuorista tydntekijoistd, raskaana olevista tyodntekijdistd ja maédraaikaisista tydntekijoistd annetut
erityisdirektiivit koskevat myds kunnossapitotyota.

Lisatietoja lainsaadanndsta on osoitteessa http://osha.europa.eu/fi/legislation/index.stm

Euroopan tyoterveys- ja tyoturvallisuusvirasto — http://osha.europa.eu 7



http://osha.europa.eu-/

Turvallinen kunnossapito — Elintarvike- ja juomateollisuus

Tyo6terveyden ja -turvallisuuden hallinta kunnossapidon alalla

Kunnossapidon kaytannon yksityiskohdat vaihtelevat teollisuudenaloittain ja tyotehtdvan mukaan.
Tyoterveyden ja -turvallisuuden hallintaan liittyy kuitenkin joitakin keskeisid periaatteita, joilla voidaan
varmistaa tydntekijoiden tyoturvallisuus ja -terveys. Ne ovat

L] tyéterveyden ja -turvallisuuden hallinnan huomioiminen kunnossapidon hallinnassa
= riskinarviointiin perustuva jasennetty lahestymistapa

= tehtavien ja vastuun selkea méaaérittely

= turvalliset tydmenetelmat ja selkea ohjeistus

. riittdva koulutus ja valmiudet

. tydntekijoiden osallistuminen riskinarviointiin ja kunnossapidon hallintaprosessiin

. tehokas vuorovaikutus.

Turvalliselle kunnossapidolle voidaan maarittaa viisi perussaantoa, jotka perustuvat Sveitsin tybterveys-
ja tyoturvallisuusviranomaisen (SUVA) kehittamaan malliin®*.

1. Suunnittele

Kunnossapito aloitetaan huolellisella suunnittelulla. TySpaikalla on tehtava riskinarviointi, ja tyéntekijat on
otettava mukaan prosessiin.

Suunnitteluvaiheeseen siséltyvat seuraavat toimet:

= tehtdvanmaarittely — méaaritetaan tarvittavat toimenpiteet ja niiden vaikutukset muihin tyéntekijoihin ja
tydskentelyyn tydpaikalla

= riskinarviointi: maaritetddn mahdolliset vaarat (esimerkiksi vaaralliset aineet, suljetut tilat, koneiden
likkuvat osat, poly) sekd toimenpiteet riskien poistamiseksi tai vahentdmiseksi, ks.
http://osha.europa.eu/en/topics/riskassessment

= turvallisten tydmenetelmien maarittely (ty6luvat, lukitusjarjestelmét)

= toimenpiteiden vaatiman ajan ja resurssien maarittely

= huolto- ja tuotantotyontekijoiden sekéa kaikkien muiden osapuolten valinen vuorovaikutus
= riittava koulutus ja valmiudet.

Liséksi olisi laadittava ohjeistus, jossa maaritetddn huoltokohteet ja huoltovalit.

2. Varmista tydymparistdn turvallisuus

Tydympadristd on suojattava estamalla luvaton paésy esimerkiksi puomeilla ja kieltomerkeilld. Alue on
pidettava puhtaana ja turvallisena, ja sielld on oltava sahkolukitus. Koneiden liikkuvat osat on suojattava,
tilaan on asennettava valiaikainen ilmastointi, ja tyontekijdille on jarjestettdva turvalliset tulo- ja
poistumisreitit. Pohjois-Irlannin ty6terveys- ja tydturvallisuusviranomainen (HSENI) on julkaissut ohjeet
turvalukitusmenettelysté.25

3. Kéayta asianmukaisia tydvalineita

Jos riskeja ei pystytd poistamaan, tyontekijoille on tarjottava asianmukaiset tyokalut ja varusteet, kuten
henkilénsuojaimet, ja tyontekijat on velvoitettava kayttamaan niita.

Ty6nantajan olisi varmistettava, etta

= tyOtehtavia varten on saatavilla oikeat tydkalut ja varusteet (seka tarvittaessa niiden kayttdohjeet)
= ne ovat asianmukaisessa kunnossa
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= ne soveltuvat tydymparistoon (esim. kipindivat tydkalut eivat sovellu tulenarkoihin ympéristéihin)
= ne ovat ergonomisesti suunniteltuja.

Kaikkien henkildnsuojaimien on

= vastattava tydympariston riskeja eivétké ne saa aiheuttaa itse lisaé riskeja
= sovelluttava tydympéristén oloihin
= oltava ergonomisia ja tyontekijan terveydentilaan sopivia

= oltava saadettavissa niin, ettd ne sopivat hyvin kayttajan ylle.

4. Noudata suunnitelmaa

Tyontekijoille on tiedotettava turvallisista tydmenetelmista, ja tydntekijéiden on ymmarrettava ne
ja noudatettava niitd asianmukaisesti. Tydskentelyda on valvottava, jotta yhdessa sovittuja
turvallisia tyémenetelmia ja tydymparistdon saantdja noudatetaan. Erityisen tarkeda tama on
teetettdessa huoltotditd alihankkijoilla. Turvallisia menetelmid tulee noudattaa myds kiireessa:
oikoteiden kayttaminen voi kdyda Kalliiksi, jos se johtaa tapaturmiin, vammoihin tai vahinkoihin.
Odottamattomiin  tapahtumiin on varauduttava asianmukaisin menettelyin. Turvalliseen
tydmenetelméaan kuuluu tyén keskeyttdminen silloin, kun siind ilmenee odottamaton ongelma tai
ongelma, jota tyontekija ei osaa itse ratkaista.

5. Tarkista

Kunnossapitoprosessin tulee paattya lopputarkastukseen, jossa varmistetaan, etta tehtava on
saatettu asianmukaisesti loppuun, seka tarkistetaan kohteen toimintakunto ja turvallisuus.?®
Tuotantolaitoksen, koneiden tai laitteiden toimintakyky testataan ja suojatoimenpiteet uusitaan.
Lopuksi laaditaan raportti, jossa kuvaillaan tehty tyd ja siina ilmenneet vaikeudet seka esitetdan
parannusehdotuksia.

Esimerkkejd hyvista kaytanndista kunnossapidon vaarojen
vahentamiseksi elintarvike- ja juomateollisuudessa

Ohjelmisto helpottamaan kunnossapitoa ja parantamaan tuotantolaitoksen turvallisuutta
elintarviketeollisuudessa

Juustomeijereissa kaytetddn monenlaisia laitteistoja ja koneita. Niiden huolto-, vaihto-, korjaus- ja
tarkastusvdlit asettavat kunnossapidolle suuria logistiikka- ja organisointihaasteita (kuva 2). Eradssa
juustomeijerissa tarvittiin tietokoneohjelma tuotantolaitoksen tehokasta huoltoa varten, joten yritys ryhtyi
kehittdma&an ohjelmistoa omiin erityistarpeisiinsa. Tata varten perustettiin keskusrekisteri, jota kaytetaan
yrityksen sisaisen tietokannan kautta. Uuden ohjelmiston avulla yrityksessa voidaan selvittdd, milloin
laitteistot on viimeksi tarkastettu ja havaittiinko niissé ongelmia. Ohjelmisto auttaa myds maéarittdmaan
paivamaarat huoltoa varten. Liséksi se nayttda paitsi tuotantokoneiden myds muiden laitteiden, nosturien
ja ajoneuvojen ja jopa tulensammuttimien huoltoaikataulut.*’
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Kuva 2: Juustomeijeri.

Lahde: BGN

Vohveliraudat — vaarallisten aineiden korvaaminen leipomon tuotantolinjalla

Leipomotuotannossa kaytettdvat vohveliraudat on puhdistettava sdanndllisesti. Tassa yrityksessa ne
puhdistettiin tavallisesti soodalla tai terasharjoilla. Se kulutti rautoja laakerirasvan hankautuessa pois,
joten linja oli kytkettava pois paaltd puhdistuksen ajaksi, ja toisinaan linjalta 16ytyi palasia terdsharjaksista.
Nyt vohveliraudat puhdistetaan automaattisesti puolijohdelaserilla paistoprosessin aikana (kuva 3).
Kaustisen soodan korvaaminen uudella puhdistusmenetelmélla auttoi ehkdiseméaan ammattitauteja ja
tybtapaturmia ja vahentamaan ymparistdvaikutuksia. Puhdistusainetta ei tarvita. Puhdistuksen jalkeen
paistoprosessi jatkuu normaalisti.”®

Kuva 3: CleanLaser-jarjestelmé: vohvelirautojen puhdistusta puolijohdelaserilla.

Photo from clean Lasersystems

Lahde: CleanLASER
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