TURVA-/PUHTAUSOHJEET
Läksy 3: Kokoa vihkoon/ pedaan aiheittain keittiötyön
puhtaus eli hygienia- ja turvallisuusohjeita 
a) työntekijä itse; mitä kunkin on muistettava?
b) keittiötyöntekijän asu; millainen ja miksi?
c) työskentely keittiössä; miten ja miksi?
d) ruokien käsittelyyn liittyviä ohjeita; miten ja miksi?
e) ruokien säilytykseen liittyviä ohjeita; missä, miten ja miksi?
f) astioiden pesuun käsin; miten ja miksi? 
g) astioitten pesu koneella; miten ja miksi?
h) jätteitten lajittelu



a) työntekijä itse; mitä kunkin on muistettava? s. 24-27
[bookmark: _GoBack]- henkilökohtainen hygienia = ”hajuton ja mauton;)” (hampaat, kainalot, sukat)
- puhtaat kädet => pese tullessa kunnolla saippualla ja usein työn aikana
- haavaisiin/ likaisiin käsiin kertakäyttökäsineet (allaskaapissa)
- ei koruja tai pitkiä kynsiä tai kynsilakkaa keittiötyössä (jos joo-> hanskat)
- ei istuta pöydillä eikä lattioilla eikä kontata
- ei kosketella ihoa (nenä, korvat ym) eikä hiuksia yms
- on terve -> sairaana tartuttaa toisetkin?  (entä jos flunssa/ vatsatautia?)
- HILJAISESTI= ei puhu/höpötä/huuda/laula/vihellä -> sylkeä ruokiin (9m)
- ei syö työskennellessä mitään (ei edes purkkaa) -> sylkeä ruokiin
- maistaa vain puhtaalla lusikalla ja kerran -> sylkeä ruokiin 
- jokaisella on vastuu itsestä, työskentelystä ja yhteistyöstä
-> mistä pitää/ saa / ”ei saa sanoa”? <-> palautteen antaminen
-> kenenkään ei saa antaa sotkea ruokia tai pilata yhteistyötä
? kännykkä ei kuulu työskentelyyn (ohje kännyssä-> laita puhtaaseen pussiin)

b) keittiötyöntekijän asu; millainen ja miksi? s. 25 (dias 50-51)
- puhdas, lyhythihainen t-paita: ei liian avonainen/ roikkuva/paksu paita
- puhdas essu ja suojalakki + hiukset kiinni (jo kotona)
- muutenkin puhtaat vaatteet (erityisesti puhtaat sukat!)
(- turvalliset, umpikärkiset ja luistamattomat työkengät (Hese))





c) työskentely keittiössä; miten ja miksi? s. 24-27 (dia 53-59)

- suunnitellen ja ennakoiden= keskittyen 
- lue ohje + varaa esille kaikki työvälineet ja tavarat -> pois heti, kun ei tarvi
- noudata ruokaohjeita, (muutella voi kotona ja kun osaa perusteet)
- huomioi erityisruokavaliot -> tarkista aina ruokailijoilta allergiat ym rajoitteet
- rauhallisesti, järjestelmällisesti (---- tai väli ohjeessa = työvaihe vaihtuu)
- siististi (-> puhtaat ja kuivat astiat, pestyt+ kuoritut kasvikset)
- pidä pöytä- ja lattiapinnat tyhjänä ja puhtaana => pöytäpyyhkeellä pöydät ja lattialastalla ja rikkalapiolla lattiat (kotona imuroi?)
- huomioi työasennot = ergonomia, kyykisty ja nosta jaloilla, seiso suorassa/ ryhti 


- vältä haavat; (dia 57)
- leikkuulaudan alle märkä pöytäpyyhe, ettei luiskahda 
- valitse terävä veitsi ja leikkaa niin, että kärki pysyy laudassa kiinni leikatessa
- kuori kuorimaveitsellä itseen päin = turvallisempi ja tarkempi (katso Turbo)
- raastimet tukevasti leikkuulautaa vasten ettei raasta sormia
- varo säilykepurkin terävää reunaa, leikkureitten teriä
- laita rikkinäiset astiat/ vialliset lasit heti roskiin
- EI leikkuuveitsiä/ mitään terävää tiskialtaaseen-> ei näy vaahdon alle
- veitset astianpesukoneeseen vaakatasoon omaan telineeseen ja laatikoon terä alaspäin magneettiin kiinni


- vältä palovammat; (dia 58)
- väistä uunin ja kattilan kuumia höyryjä (silmälasit)
- avaa uuninluukku kokonaan auki, ettei luukku osu käsivarsiin
- käytä pitkiä ja paksuja ja kuivia patakintaita
- pidä sekoitettavan kattilan kahvasta kiinni, ettei kattila luiskahda jaloille
- kaada kuuma vesi aina itsestä poispäin (laske samalla altaaseen kylmää vettä)
- lisää ainekset kiehuvaan kattilaan sinusta katsottuna uloimmaiseen reunaan


- vältä sähkötapaturmat; 
- tarkista aina johdon ja laitteen eheys ennen käyttöä
- pidä laitteet irti sähköverkosta, kun kokoat/vaihdat osia
- irrota laite pistorasiasta pistokkeesta (ei johdosta) vetäen
- pidä laitteet puhtaana pyyhkimällä kostealla pyyhkeellä; ei saa upottaa veteen!
- kieritä sähköjohto löysästi laitteen ympärille ettei johto rikkoonnu
- pidä sähkölaitetta käyttäessä kahvasta kunnolla kiinni
- älä nojaa sähkölaitetta käyttäessä lieteen tai tiskipöytään = johtavat sähköä
- mikään sähkölaite ei ole ”lelu” -> esim. sähkövatkain -> peukalo, hupunnyöri







- vältä tulipalot; 
- älä jätä mitään kypsymään mihinkään ilman valvontaa
- älä kuumenna tyhjää pannua/kattilaa -> vettä pohjalle, että kiehuminen näkyy
- rasva/ruokaöljy syttyy palamaan herkästi -> ei ”kiehu” vaan savuaa ja leimahtaa -> sammuta kannella tai sammutuspeitolla tukahduttamalla, ei saa laittaa vettä!!!
- leikkaa sopiva leivinpaperi -> syttyy, jos osuu uunin reunoihin/ vastuksiin
- mikroaaltouuni -> kuumenee liikaa ja syttyy (mikronäkkäri/ popcornit)
- kuuma levy sytyttää helposti pöytäpyyhkeen/ paperin/ patalapun => pidä kotonakin lieden päällys aina tyhjänä -> huom. kissat/koirat kokkina:/



d) ruokien käsittelyyn liittyviä ohjeita; miten ja miksi? 
- likaiset/multaiset/kuoret AINA erillään puhtaista ja kuorituista!
- raaka liha ja kala ja kananmunat aina erillään muista raaka-aineista!
- ei kuoria leikkuulaudoille -> laita altaaseen / paperinpäälle ja biojätteeseen
- älä koske sormin ellei pakko -> sekoita lastalla/ kauhalla, avaa saksilla
- valmiit tuotteet lastalla tai pihdillä tai haarukalla tarjolle -> EI SORMILLA
- mittaa ainekset ohjeen mukaan, älä tuhlaa ruoka-aineita 
- opettele ruoanvalmistusmenetelmät (paistaa/paahtaa/keittää…) -> onnistuu aina  




e) ruokien säilytyksen ohjeita; missä, miten ja miksi? (dias 61-62)
- helposti pilaantuvat, proteiinipitoiset kylmässä -> vie ”heti” takaisin jääkaappiin
- viileäkaapissa +13 = kasvikset, marjat, hedelmät
- jääkaapissa +5- +8= maitovalmisteet, liha- ja kalavalmisteet
- pakastimessa -18= pakasteet ja -24 = pakastettavat tuotteet
- huoneenlämmössä +20 asteessa= kuiva-aineet= 
   jauhot, sokerit, hiutaleet, mausteet, leipä, tomaatti, kurkku, banaani
- parasta ennen vaiko viimeinen käyttöpäivä? <-> mitä eroa?
- käytä avatut/vanhentuvat ensin -> ei turhaa hävikkiä 
- pakkaukset avataan ja suljetaan siististi-> tiivis kansi/ lautanen/kelmu/ pussi
- pidä ja tarjoa kylmät ruoat kylmänä = alle +8 ast = kylmäketju
- pidä ja tarjoa kuumat kuumana = yli 65 ast= kuumaketju

f) astioiden pesuun käsin; miten ja miksi? (dias 69-85)
- astiat ruoattomaksi nuolijalla ja/tai esihuuhtelulla -> järjestele tiskipöydälle
- puhtaaseen altaaseen TULPPA+ kuumaa 50 ast.vettä ja ½-1 tl astianpesuainetta
- harjaa veden alla puhtaimmista likaisempiin -> mitä tarkoittaa? ! varo teräviä!
- huuhtele astiat yksitellen juoksevan tulikuuman (+70) veden alla ja nosta ritilälle 
  valumaan (kuuma vesi-> liat/rasvat pois, aineet pois, astiat kuivuvat nopeasti)
- kuivaa valuneet astiat ja laita kuivana aina OIKEILLE PAIKOILLE (kuvat)
- pese ja huuhtele altaat ja harja ja kuivaa pinnat pöytäpyyhkeellä kuivaksi 
   -> ei jää mikrobeille kosteutta = likaa, pysyy kirkkaana = ei kalkkikerrostumia
-> pöytäpyyhe (kuivumaan tai) pyykkiin = keittiön paras mikrobipesä:/

g) astioiden pesu astianpesukoneella; miten ja miksi? s. 31
- kaavi ruoantähteet biojätteeseen, koska…?
- huuhtele maitoiset/ perunaiset/ likaiset astiat viileällä vedellä, koska…?
- laita pienet/kevyet astiat yläkoriin ja suuret/painavat alakoriin
- laita astiat koneeseen ”suu alaspäin= nurin päin” ja ei päällekkäin, koska…?
- laita lautaset oikeapuoli keskelle päin ja erilleen toisista
- laita ruokailuvälineet omalle ritilälle vierekkäin tai koriin kahva alaspäin. 
- pese terävät veitset käsin tai laita ne veitsikoloihin poikittain, koska…?
- astianpesukoneeseen ei saa laittaa; puisia, hopeisia, kullattuja, kristallisia, valurautaisia, pinnoitettuja, arvokkaita/ohuita astioita, muovi?
- pesuaineeksi VAIN konetiskiainetta!!! miksi? Huom. syövyttävä, voimakas aine!
- annostele pesuaine, avaa hana ja käynnistä kone, älä jätä valvomatta

h) jätteiden lajittelu ja kierrätys s. 34-35
- lajittele jätteet-> miten ja minne?
-> biojäte=?
-> muovi=?
-> metalli=?
-> lasi=?
-> kartonki=?
-> paperi=?
-> paristot=?
-> kodinkoneet=?
-> sekajäte=?

? 5 TÄRKEINTÄ TURVALLISUUS- JA PUHTAUS- OHJETTA, JOITA KAIKKIEN ON NOUDATETTAVA ja AINA?
