Osa 2, Tilat

Oppaan tassa osassa opit,
millaiset ravintolan tilojen tulee olla.

Tilat ja toiminta vaikuttavat siihen, etta
elintarvikkeet ja ruoat ovat turvallista.

Kun suunnittelet tiloja, ota huomioon
seuraavien tilojen ja toimintojen
jarkeva sijoittelu:
m Elintarvikkeiden kasittely-, valmistus- ja
sailytystilat
— Ruuanlaittoon ja jadhdyttamiseen
tarvittavat laitteet ja vdlineet
— Kylmasailytystilat
— Vesipisteet ja viemarointi

— Myrkyttomat, helposti puhtaana
pidettavat ja sileat pintamateriaalit

— Annosten kuljettamiseen tarvittavat
laitteet, materiaalit ja laskutasot
Asiakastilat
Asiakkaiden ja henkiloston wc-tilat
Henkiloston pukeutumistilat
Tupakointitilat
Jatteiden sailytystilat

Tilat siivousvalineiden sailytykseen ja
kasittelyyn

m Tilat astioiden puhdistukseen ja
sailytykseen
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m Lattiakaivot tiloissa,
joiden puhtaanapito vaatii vesipesua

m Muut tarvittavat varastotilat,
esimerkiksi kuljetuslaatikoille ja rullakoille

Elintarvikkeiden valmistus-,

kasittely- ja sdilytystilat

Kun kasittelet ja sailytat elintarvikkeita,

sinun on tarkeaa varmistaa se, etta

likaa, haitallisia bakteereita, viruksia tai
haitallisia aineita ei paase elintarvikkeisiin.
Tama edellyttda, etta tilat ovat riittdvan suuret
ja ettd eri toiminnot voidaan sijoitella jarkevasti.
Lisaksi kaikkien elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvien pintojen on oltava
turvallisia eikd niista saa irrota

haitallisia aineita.

Tilojen on oltava esimerkiksi sellaiset, ettd
pystyt pitimaan raaka-aineet ja lopputuotteet
erillaan toisistaan.

Erityisen tarkeda on pitaa erilldan
elintarvikkeet, jotka on tarkoitus sy6da ilman
kuumennusta.

Allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat ainesosat
on pystyttava pitamaan erillaan.

Ne on pidettadva erilldan seka toisistaan ettd
elintarvikkeista, joihin niita ei ole tarkoitettu.
Naet listan allergioita ja intoleransseja
aiheuttavista aineista ja tuotteista

tdman oppaan osassa 3, Toiminta, kohdassa
"Elintarviketietojen hallinta”.
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Esimerkkeja erilladn pidettavista ruuista
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Pida sellaisenaan syotavat elintarvikkeet
erillaan pakkaamattomista liha- ja
kalastustuotteista, joita ei ole kypsennetty.
Sellaisenaan syo6tavia elintarvikkeita ovat
esimerkiksi salaatit ja graavi- ja savukalat.

Pida raaka siipikarjan liha erillddn muista
elintarvikkeista.

Sailyta raaka siipikarjanliha erillaan
sellaisenaan syotavista elintarvikkeista.

Pida pakkaamattomat, kypsentamattomat
lihatuotteet erillaan pakkaamattomista,
kypsentamattomista kalastustuotteista.
Kypsentamattomia lihatuotteita ovat
esimerkiksi tuore liha, marinoidut
lihasuikaleet ja raakamakkarat.
Kypsentamattomia kalastustuotteita ovat
esimerkiksi tuore kala ja eldvat ravut.

Sailyta ja kasittele multaiset juurekset
siihen tarkoitukseen varatussa ja
varustetussa paikassa.

Erilladn pitoon sailytyksen aikana

voit kayttaa esimerkiksi erillisia
kylmakalusteita, sdilytysastioita tai -tiloja
tai valiseindlla erotettuja tiloja.
Multaisten juuresten kasittelyn voit erottaa
joko ajallisesti tai toiminnallisesti muiden
elintarvikkeiden kasittelemisesta.

Jos kyseessa ei ole erillinen huonetila,
erota multaisten juuresten kasittely
selkedsti muista tilan toiminnoista.
Puhdista kasittelypaikka huolellisesti
ennen muun toiminnan aloittamista.

Ravintolassa voi perata kalaa ja nylkea,
kynia ja suolistaa riistaa.

Nama sinun taytyy kuitenkin tehda omilla,
tarkoitukseen varatuilla ja varustetuilla
paikoillaan.

Voit perata, nylkea, kynia ja suolistaa
esimerkiksi tarkoitukseen varatulla
poydalla tai tyotasolla, tai erillisessa
huoneessa.

Varaa taman paikan viereen kannellinen
jateastia seka mahdollisuus kasien,
tyovalineiden ja peratun kalan pesuun.
Erota toimet selkedsti muista toiminnoista
ja puhdista seka tarpeen mukaan desinfioi
kasittelypaikka huolellisesti.

m Pida allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet erillaan toisistaan seka
elintarvikkeista, joihin niita ei ole tarkoitettu.
Keskeisia erilldaan pidon ja
ristikontaminaation hallinnan kannalta
ovat esimerkiksi raaka-aineiden hankinta,
vastaanotto, merkitseminen, varastointi,
kasittely, tyojarjestys ja puhdistus.

m Jos tyontekijoiden omia ruokia sailytetaan
samoissa sailytystiloissa kuin ravintolassa
kasiteltavia elintarvikkeita, omat ruuat
on erotettava selkedsti sdilyttamalla ne
esimerkiksi omalla hyllylla tai hyllylle
sijoitetussa astiassa.

Vesipisteet ja pesualtaat

Elintarvikkeiden valmistus- ja kasittelytiloissa
on oltava riittavasti vesipisteita.

Vesipisteiden tarve kannattaa miettia jo tilojen
suunnittelun yhteydessa, koska myohemmin
tehtdvat muutostyot ovat sekd hankalia ettd
kalliita.

Uudisrakennuksissa lahdetdan yleensa siita, etta
tiloissa on oltava ainakin kolme pesupistetta:

m yksi kdsienpesua,
m yksi elintarvikkeiden huuhtelemista ja
m yksi astioiden huuhtelemista varten.

Useita vesipisteita

Jos tilat ovat suuret, niissa tarvitaan useita
vesipisteita.

Multaisten kasvisten kasittely tai kalan
perkaaminen voi vaatia oman, erillisen
pesupisteen.



My0s astioiden ja valineiden pesuun on
yleensa tarpeen olla oma vesipiste.

Riittava vedensaanti ja puhtaus

Kaikissa pesualtaissa ja pesuvalineissa on
oltava riittdva kuuman seka kylman
talousveden saanti.

Altaat ja pesuvalineet on pidettava
puhtaina ja tarvittaessa desinfioitava.

Sama pesupiste eri kayttétarkoituksessa
Vanhoissa tiloissa voidaan joutua
tekemaan sovitteluratkaisuja.

Pesupistetta voidaan ensin aamulla kayttaa
esimerkiksi multaisten kasvisten pesemiseen
ja myoéhemmin astioiden esihuuhteluun.
Kasien pesupistetta voidaan kayttaa tyopaivan
jalkeen tyovalineiden esipesuun.

Muista, etta pesuallas on puhdistettava
toimintojen valilla.

Elintarvikkeiden valmistukseen on kaytettava
kylmaa vetta.

Lamminta vettd saa kdyttaa vain pesua varten.

Esimerkiksi automaattihanasta, jonka
vesi on sdaadetty kasienpesua varten
kadenlampdiseksi, ei voi ottaa vetta
elintarvikkeiden valmistukseen.

Jos tarvitset neuvoja vesipisteiden maarasta
ja sijoittelusta, voit pyytda neuvoja
elintarvikevalvojalta jo tilojen suunnittelun
aikana.

Kasienpesupisteiden maara ja sijoittelu
Kasienpesuun on varattava riittava
maara kasienpesupisteita.

Ne on sijoitettava toiminnan kannalta
jarkevaan paikkaan.
Kasienpesupisteiden tulee olla lahella
elintarvikkeiden kasittelypaikkoja.
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Kasienpesupisteen varustelu

m Juokseva kuuma ja kylma vesi kuuluvat
asialliseen kasienpesupisteeseen.

m Nestesaippua kuuluu hyvaan
kdsienpesupisteen varustukseen.

m Kertakayttopyyhkeet sopivat hyvaan
kdsienpesupisteeseen.
Talloin tulee olla myds roska-astia
kertakdyttopyyhkeita varten.

m Kelautuva kangaspyyhe sopii hyvaan
kasienpesupisteeseen.

m Likainen kankainen pyyhe ei sovi
asialliseen kdsienpesupisteeseen.
Kangaspyyhetta voi kayttaa, kun
jokaiselle on oma pyyhe ja
se vaihdetaan paivittain.

Pyyhe on vaihdettava myos tyopaivan
aikana, jos se likaantuu.

m Kdasienpesupisteen pitaa olla siisti.
Siina ei saa olla ylimaaraista tavaraa.

m Kasienpesualtaan on oltava riittavan suuri
kdsien pesuun ja sen kunnossapidosta on
huolehdittava.

Elintarvikkeiden kylmasailytystilat

Eri elintarvikkeet vaativat erilaiset
sailytyslampaotilat.

Siksi sdilytystiloja tulee olla useita, ja
lampotiloja tulee valvoa [ampdmittareiden
tai mittalaitteistojen avulla.

Valta kylmassa sailytettavien elintarvikkeiden
lyhytaikaistakin pitoa korkeammassa
[ampotilassa.

Ota niita kasiteltavaksi vain tarvittava maara
kerrallaan.

Kylmaketju ei saa katketa missdan vaiheessa.

Pida kylmaketju mielessasi myos lahetyksen,
vastaanoton ja kylmatiloihin siirtdamisen aikana.

11



Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 2, Tilat

Esimerkkeja sailytyslampotilojen
rajoista
m Tuore pakkaamaton kala:
enintaan 2 °C (Celsius)
m Sulatetut katkarapupakasteet, keitetyt ja
jaahdytetyt ravut ja simpukat: 0—3 °C
m Kylmasavustettu ja graavisuolattu kala:
0-3°C
m Suojakaasuun tai vakuumiin pakattu
savukala: 0-3 °C
Jauheliha ja jauhettu maksa: enintdan 4 °C
Paloitellut kasvikset ja idut: enintdaan 6 °C
Sushi ja eldvat simpukat: enintadan 6 °C
Maito ja kerma: enintdan 6 °C

Valmisruoat, makkarat, leikkeleet, raaka tai
marinoitu liha, kermakakut ja -leivokset,
tuorejuustokakut: enintdan 6 °C

m Jugurtit, kermaviilit, smetana ja useimmat
juustot: enintaan 8 °C

m pastoroidut marja-, hedelma- ja
vihannesmehut on sadilytettava enintaan
8°C:ssa. (Ei koske huoneenlammadssa
sailyvia pastoroituja marja-, hedelma- ja
vihannesmehuja).

Tayta kylmahuone tai kylmakaluste oikein!
Al3 laita kylmdhuoneeseen tai
kylmakalusteeseen liian paljon tavaraa.

Al3 sailyta elintarvikepakkauksia lattialla.
Kun taytat kylmahuoneen tai -kalusteen
oikein, silloin ilma kiertaa siina oikein ja
elintarvikkeet pysyvat riittavan kylmina.

Hyvalla suunnittelulla myods pakastimessasi
on niin paljon tilaa, etta pystyt pakastamaan
kaikista ruuista pienen maaran naytteeksi
mahdollisia ruokamyrkytysepailyita varten.
Muista merkita jaadytetyt elintarvikkeet
jaadytyspdivamaaralla.
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Suunnittele huolellisesti ruokien tarjoilu, ndin

valtat myos turhaa ruokahavikkia.

Ota huomioon ruokien tarjoiluajat [ampdtilat.

m Kylmasailytysta vaativia, helposti
pilaantuvia elintarvikkeita saa pitaa tarjolla
vain kerran.

m Kylmasailytysta vaativien, helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden lampotila saa
olla tarjolla olon aikana korkeintaan 12 °C,
silloin kun ne ovat tarjolla enintdan nelja
tuntia.

m Kuumana tarjolla olevien helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden lampdtilan
on oltava vahintaan 60 °C ja ne saavat olla
tarjolla vain kerran.

Henkilokunnan pukeutumistilat

Henkilokunnalle on oltava pukeutumistila,
jossa on paikka myos siviilivaatteiden
sailyttamiseen.

Valvontaviranomainen voi poikkeustilanteissa
sallia sen, etta pukeutumistila on erillisessa
tilassa tai rakennuksessa.

Esimerkiksi kauppakeskuksen ravintolalle
voidaan sallia se, ettd pukeutumistila on
erillisessa tilassa tai rakennuksessa.

Wec-tilat

Henkilokunnalle tulee olla wc-tilat.

Kun suunnitellaan ja rakennetaan uusia
ravintolatiloja, ldahtokohtana on, etta
henkilékunnalle ja asiakkaille on omat erilliset
wc-tilat.

Elintarvikelainsdaadanto ei edellyta asiakas
wc:n jarjestamista.
Elintarvikehuoneistossa, jossa valmistetaan
ruokaa tai kasitelldan pakkaamattomia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita,

on kuitenkin paasaantoisesti oltava
henkil6kunnalle ja asiakkaille erilliset wc:t.



Asiakkaiden mukana ravintolaan voi tulla
haitallisia bakteereita tai viruksia, jotka voivat
levita elintarvikkeisiin ja sairastuttaa muita
ihmisia.

Ruokamyrkytyksia aiheuttavat bakteerit ja
virukset levidavat tehokkaasti kadesta toiseen
esimerkiksi wc-tilojen ovenkahvoista ja
kasikayttoisista vesihanoista.

Taman vuoksi henkilékunnalle ja asiakkaille on
omat, erilliset wc-tilat.

Vaatimukset henkil6kunnan wc:lle

Wc:n ovi ei saa avautua suoraan
elintarvikkeiden kasittelytiloihin.

Siksi henkilokunnan wc:t pitaa sijoittaa joko
kahden oven taakse tai kauemmas paikasta,
jossa kasitellaan elintarvikkeita.

Jos tdma ratkaisu ei ole mahdollinen, silloin
kannattaa keskustella elintarvikevalvojan
kanssa ja kysya hanelta neuvoja.

Wec-tilat kauempana

Valvontaviranomaisen luvalla wc-tilat voidaan
sijoittaa erilliseen tilaan tai rakennukseen.
Nain voidaan toimia esimerkiksi isoissa
kauppakeskuksissa.

Tassa tapauksessa henkilokunnan wc:t ovat
useamman elintarvikeyrityksen henkilokunnan
kaytettavissa.

Siivousvidlineiden sdilytys- ja

huoltotilat

Siivousvilineiden sdilytys- ja huoltotilassa

tulisi tarpeen mukaan olla

m riittava ilmanvaihto,
silloin ei synny hometta ja
siivousvalineet kuivuvat paremmin.

m telineitd ja hyllyja siivousvalineille ja
pesu- ja puhdistusaineille.

m vesipiste ja kaatoallas siivousvalineiden
huuhtelemiseen ja pesemiseen.

m kuivauspatteri kosteiden siivousvalineiden
kuivattamiseen.
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m lattiakaivo, joka helpottaa tilan siivoamista.

Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei pida
sailyttdad samalla alueella, missa kasitellaan
elintarvikkeita ja valmistetaan ruokaa.

Siivousvalineita ei pida sailyttaa wc-tiloissa,
koska sielld niihin voi paatya terveydelle
haitallisia bakteereita ja viruksia.
Likaantuneet siivousvalineet levittavat likaa,
kun siivoat.

Minne kasittelypintojen siivousvalineet?
Elintarvikkeiden kasittelypintojen
siivousvalineet voi sdilyttaa esimerkiksi
pesupdydan alla olevassa kaapissa.

Kaappiin tulee mahtua puhtaat siivousliinat ja
aineet, joita tarvitaan pintojen puhdistamiseen.

Siivousvidlineiden sdilytys kauempana
Valvontaviranomainen voi sallia myds sen, etta
sailytat ja huollat siivousvalineet erillisessa
tilassa tai rakennuksessa.

Tasta kannattaa tarvittaessa keskustella
elintarvikevalvojan kanssa etukateen.

Jatteiden sailytystilat

Elintarvikkeiden kasittelypaikan lahella

tulee olla jateastia syntyvaa jatetta varten.
Pilaantuneet elintarvikkeet ja muut jatteet on
sailytettava omassa paikassa erilladan muusta
toiminnasta ja elintarvikkeista.

Jatteet on vietava pois riittavan usein,
vahintaan kerran paivassa.

Jatteiden sailytysalueet on suunniteltava

ja hoidettava siten, ettd ne voidaan pitaa
jatkuvasti puhtaina.

Ulkona sijaitsevien jate- ja sivutuoteastioiden
on oltava suljettuja, jotta jatteet ja sivutuotteet
eivat houkuttele haittaeldaimia.
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Tupakointitilat Vhteenveto
Tupakointi on sallittua vain siihen tarkoitetussa
erillisessa tilassa, johon taytyy hakea lupa
valvontaviranomaiselta.

Tilassa ei saa tarjoilla ruokaa tai juomaa.
Tupakointi erillisessa tilassa on jarjestettava Onko tila esimerkiksi riittdvan

niin, ettd tupakansavu ei kulkeudu alueelle, kokoinen, jotta pystyt sijoittamaan
jossa se on kielletty. : toiminnot hygieenisesti?

Kun aiot perustaa ravintolan:

P Mieti heti, kun etsit tilaa, miten se
sopii toimintaasi.

eecccccccce

eeccccccccccce

eecccccccccccce

eeccccccccccccce

» Onko elintarvikkeille riittavasti erilaisia
sailytystiloja?

Henkilokunnan on hyva vaihtaa tai suojata
tyovaatteensa, jos he kadyvat ulkona tupakalla.

» Onko vesipisteitd, pesualtaita ja
lattiakaivoja riittavasti?

eeccccccccccccce

» Onko henkilokunnan pukeutumiseen
ja vaatteiden sadilyttamiseen olemassa
tilat?

» Ovatko wc-tilat ja viemarit
asianmukaiset?

eeccccccccccccce

eeccccccccccccce

eeccccccccccccce

» Miten sailytat siivousvalineet oikein?

» Onko tupakointi jarjestetty
asianmukaisesti?

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000

eececcccccsccccce
eeccccccccce
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