Tyoturvallisuus-
keskus

Kuumassa tyoskentely ja UV-sateily

Tarkistettava asia Ei Korjaavat toimenpiteet

Tyojarjestelyt ja olosuhteet

Tydaikoja on siirretty viiledmpiin vuorokaudenaikoihin,
jos mahdollista (esim. aamuun).

Tydskentelyaikaa kuumissa olosuhteissa on rajoitettu
(esim. tauot 10-15 min/tunti ldmpétilasta riippuen).

Tydtiloissa on riittava ilmanvaihto ja viilennys
(esim. tuulettimet, iimastointi).

Ulkotydssa on varjopaikkoja tai suojia auringolta.

Yksintyoskentelya kuumissa olosuhteissa valtetaan.
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UV-suojaus

Kaytdssa on UV-sateilylta suojaavat vaatteet
ja paahineet.

UV-sateilylta suojaudutaan tarvittaessa myos
aurinkosuojavoiteella (SPF 30 tai korkeampi).

Silméat suojataan UV-suojatuilla aurinkolaseilla.

Tydntekijoita on ohjeistettu UV-sateilyn riskeista ja
suojautumisesta.
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Nesteytys jaravinto

Tyontekijoilla on jatkuvasti saatavilla raikasta juomavetta.

Fyysisessa tydssa juodaan 1-2 dl nestetta
3-4 kertaa tunnissa.

Tarjolla on suolaa ja energiaa sisaltavia juomia
tai vélipaloja.

Kahvin ja muiden nesteita poistavien juomien
kayttoa on rajoitettu.
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Korjaavat toimenpiteet

Henkil6kohtainen varautuminen

Tydntekijoita on koulutettu kuumuuden ja UV-sateilyn
vaaroista.

Tydntekijat osaavat tunnistaa kuumuuden oireet
(esim. huimaus, pahoinvointi, runsas hikoilu).

Tyontekijoité kannustetaan ilmoittamaan
oireista ajoissa.

Tyontekijoille on jarjestetty mahdollisuus
palautumiseen ja riittavaan lepoon.
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Hatatilanteet

Ensiapuohjeet kuumuuden aiheuttamiin sairauksiin
ovat saatavilla.

112 Suomi -sovellus on ladattu tyontekijoiden puhelimiin.

Tyopaikalla on nimetty ensiapuvastaava.
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