Siisti ja puhdas tyoymparisto

Tyoympariston siisteys on kaikkien tehtava ja vastuu. Kaikki
tyontekijat huolehtivat puhtaudesta ja hygieniasta.

Puhdista tyotasot ja pinnat usein, ainakin 2-4h valein, pese valineet
huolellisesti ja kayta aina puhtaita valineita. Kayta oikeita desinfiointi- ja
puhdistusaineita.

Tyopaikalla taytyy olla kirjallinen siivoussuunnitelma. Suunnitelma
kertoo:

v' Miten tilat, koneet ja valineet voi pitaa puhtaana. Mitka taytyy

pyyhkia, pesta tai desinfioida.

Mita puhdistusaineita ja siivousvalineita taytyy kayttaa.

Kuinka usein taytyy siivota.

Miten astiat ja valineet taytyy pesta, mita on oikea astiahuolto.

Mitka asiat voit pesta astianpesukoneessa, mika on oikea lampaotila.

v" Kuka on vastuussa siivouksesta ja milloin (esim. kuka siivoaa
aamulla, kuka illalla ja mitka tilat).

v' Miten siisteytta seurataan ja dokumentoidaan: Mité kirjoitat
omavalvonnan dokumentointiin.

A NEANERN

Kunnossapitosuunnitelman mukaan
tarkistetaan, etta lattiat, poytatasot,
vesipisteet, ilmastointi,

valot ja viemarit toimivat aina oikein.

Kun huolehdit hygieniasta ja : .
siisteydesta, huolehdit mydos omasta ja tyokaverelden
tyoturvallisuudesta. Puhdas paikka on turvallinen paikka!

Sinulla on vastuu: Jos et ole varma, mita kemikaaleja ja

puhdistusaineita voi kayttaa, kysy! Vaara kemikaali esimerkiksi o

leikkuulaudassa voi olla vakava terveysriski. o
ESME



Siisti ja puhdas tyoymparisto:
Tyotapahyegienia ja aseptiikka

Tyotapahygienia ja aseptiikka ovat tarkeita niin hoitoalan,
elintarvikealan kuin puhtausalan toissa.

Tyotapahygienia tarkoittaa yleisia toimintatapoja, joilla tyossa
pidetaan asiat puhtaina ja turvallisina. On tarkeaa, etta ymmarrat
roolisi hygienian ja puhtauden hoidossa ja tiedat oikeat
toimintatavat.

Aseptiikka on osa tyotapahygieniaa, mutta erityisen tarkkaa.
Aseptiikka ja aseptinen siivous ovat erityisesti terveydenhuollossa
tarkeita.

Aseptiikalla estat, etteivat huonot (haitalliset) mikrobit paase
ruokaan, potilaan haavoihin, steriileihin valineisiin tai potilaan
kehoon.

Aseptinen tyojarjestys tarkoittaa:

- Tyo tehdaan aina puhtaasta vaiheesta likaiseen.

- Tyo aloitetaan korkeaa hygieniaa vaativista tehtavista ja
edetaan matalampaa vaativille.

Aseptiseen tyoskentelyyn kuuluvat:
- Oikeatyojarjestys

- Puhtaatvalineet

- Rauhalliset ja tarkat tyoliikkeet

- Puhtaat kadet / suojakasineet

Mallsja Lytioaikkojen ja mashan-
muullaneiden kortaamisin



Siisti ja puhdas tyoymparisto:
Puhdistuksen vaiheet

Siivousvalineille ja -aineille taytyy olla oma paikka ja eri asioihin
tarkoitettujen valineiden olla erossa toisistaan.

Puhdistusvaiheet

1. Karkean lian (lika) poisto

* Poista nakyva lika mekaanisesti: kaavi, harjaa, huuhtele tai liota.

» Kayta viileaa vetta, jotta lika ei tartu pintoihin.

 Tama vaihe ehkaisee mikrobien kasvua ja biofilmin
muodostumista.

2. Pesu pesuaineella - Tarkein puhdistusvaihe.
Levita pesuaine (liuos, vaahto tai geeli).

* Jatka mekaanisella puhdistuksella (esim. harjaus).
* Estaa biofilmin kertymista.

3. Desinfiointi (jos tarvitsee)

 Kayta ohjeen mukaisia desinfiointiaineita ja vaikutusaikaa.
* Desinfiointi tehdaan aina pesun jalkeen.

* Vahentaa mikrobeja.

4. Huuhtelu

* Poistaa pesu- ja desinfiointiainejaamat.

* Kayta huuhteluun talousvetta (= vetta, joka sopii myos
juomiseen).

5. Kuivaus
* Kuivaa lattiatja pinnat huolellisesti.
* Kuivaus on seka hygienia- etta tyoturvallisuusasia.
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Siisti ja puhdas tyoymparisto: Astiahuolto

Astiahuolto on tarkea osa tyoympariston hygieniaa. Siihen
taytyy olla oma suunnitelma, johon kuuluvat:

- likaisten astioiden keraily, lajittelu ja kasittely

- astioiden pesu

- puhtaiden astioiden kuivumisen jarjestaminen

- puhtaiden astioiden sailytys ja siirto kayttopaikoille.

Koneellisen astianpesun vaiheet:

1) katso, etta kone on puhdas, sihti ja muut osat ovat
paikoillaan ja pesunestetta ja huuhteluainetta on
riittavasti.

2) Pese astiat noin 1h siita, kun niita on kaytetty.

3) Esihuuhtele astiat viilealla (+35-40 °C) vedella ja poista
irtolika.

4) Konepesussa paras lampotila on +60-65 °C.

5) Huuhteluveden lampotila on +80-85 °C. Kuumuus tuhoaa
mikrobeja ja nopeuttaa astioiden kuivumista. Myos
huuhtelukirkaste nopeuttaa astioiden kuivumista.

6) Irrota ja pese sihti ja muut osat, kun pesu loppuu. Muista
pyyhkia pinnat ja jattaa koneen luukut auki.

7) Seuraa konepesun aikana pesulampotiloja ja merkitse ne
omavalvontaan.

Pida puhtaat ja likaiset astiat eri paikassa, jotta ei tapahdu
ristikontaminaatiota.

Malieja tytipaiojen js mashan-
fmuultaneiden korlaamisiin



Siisti ja puhdas tyoymparisto:
Omavalvonta

Omavalvonta tarkoittaa, etta tyopaikka itse seuraa ja varmistaa,
etta siisteys ja hygienia ovat aina kunnossa.

Omavalvonnan suunnittelu ja toteuttaminen ei ole
vapaaehtoista. Se on pakollista. Laki sanoo, etta kaikilla
elintarvikkeita kasittelevilla yrityksilla taytyy olla kirjallinen
omavalvontasuunnitelma ja hyva systeemi toteutuksen
seurantaan.

Omavalvonta taytyy dokumentoida: siita taytyy tehda

kirjaukset esim. tarkistuslistaan. Kirjaukset ovat tarkeita, koska

- ne auttavat huomaamaan, jos joku asia on huonosti ja taytyy
korjata.

- ne ovatyritykselle turva. Jos esimerkiksi joku sairastuu
ravintolassa kaynnin jalkeen, ravintola voi nayttaa
dokumentoinnista, etta lampotilat olivat oikein ja kaikki
kunnossa.

- ne osoittavat, etta yritys noudattaa lakia ja saantoja.

Omavalvontasuunnitelmassa on huomioitu kaikki
turvallisuusriskit ja asiat, joita taytyy saannollisesti kontrolloida.

Omavalvonta = tydpaikka itse kontrolloi, etta kaikki on kunnossa.
Kirjaus = merkinta, raportointi, dokumentointi

Tarkistuslista = dokumentti / paperi kirjauksia varten

Osoittaa = nayttaa, todistaa
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Siisti ja puhdas tyoymparisto:
Omavalvonta

Omavalvonta tarkoittaa, etta tyontekijat itse tarkistavat ja kirjaavat
(dokumentoivat) esimerkiksi seuraavat asiat:

v Tilojen ja valineiden puhtaus ja kunto: Paikat, valineet ja
koneet ovat puhtaat ja toimivat aina oikein. Ne ovat hygieeniset
ja turvalliset.

v' Sailytyslampétilat: Ruoan sailytyksessa on aina oikea
lampaotila, jossa ruoka pysyy turvallisena.

v' Tyéskentelyhygienia: Hyva henkilokohtainen hygienia, oikea
tyOjarjestys ja oikeat tyotavat.

v Elintarviketiedot: Esim. allergeenit ja muut tiedot, jotka asiakas
nakee, ovat samat kuin asiat, jotka ruoka oikeasti sisaltaa.

v' Tyoéntekijoiden riittava hygieniaosaaminen: Miten tyopaikka
huolehtii, etta kaikki tietavat, mika on hygieenista ja mika ei ole.

v' Haittaeldinten torjunta: Miten estat, etta tyopaikalle ei tule
elaimia tai hyonteisia, jotka ovat huonoja hygienialle.

v Jatteiden kasittely (jatehuolto): Miten lajittelet ja sailytat
jatteet oikein.

Omavalvonnassa on ohje, mita
taytyy tehda ja mihin ilmoittaa, jos |
joku asia ei ole hyvin.

Dokumentoinnin taytyy olla aina [:]
ajan tasalla. Siita myos /
valvontaviranomainen voi milloin
vain saada tiedot, jotka tarvitsee.




