Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 2, Tilat
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Osa 2, Tilat

Muut tarvittavat varastotilat,

Oppaan tassa osassa opit, esimerkiksi kuljetuslaatikoille ja rullakoille,
millaiset ravintolan tilojen tulee olla. jos naita sailytetdan ravintolan tiloissa

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

Kun kasittelet ja sailytat elintarvikkeita,

Kun suunnittelet tiloja, ota huomioon sinun on tarkeaa varmistaa se, etti

seuraavien tilojen ja toimintojen likaa, haitallisia bakteereita, viruksia tai

jarkevd sijoittelu: haitallisia aineita ei paase elintarvikkeisiin.
Elintarvikkeiden kasittely-, Tama edellyttaa, etta tilat ovat riittdvan suuret
valmistus- ja sdilytystilat ja etta eri toiminnot voidaan sijoitella jarkevasti.

Lisaksi kaikkien elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvien pintojen on oltava
turvallisia eika niista saa irrota
Kylmasailytystilat haitallisia aineita.

Vesipisteet ja viemaraointi

Ruuanlaittoon ja jaahdyttamiseen
tarvittavat laitteet ja valineet

Tilojen on oltava esimerkiksi sellaiset, etta
pystyt pitdmaan kypsat ja kypsentamattomat
elintarvikkeet erillaan toisistaan.

Myrkyttomat, helposti puhtaana
pidettavat ja sileat pintamateriaalit

Asiakastilat Erityisen tarkeaa on pitaa erillaan
Asiakkaiden ja henkiloston wc-tilat elintarvikkeet, jotka on tarkoitus
Henkildston pukeutumistilat sy6da ilman kuumennusta.

Tupakointitilat

. . My0s allergiaa aiheuttavat ainesosat on
Jatteiden sailytystilat

pystyttava pitamaan erillaan.

Tilat siivousvalineiden sdilytykseen Ne on pidettava erilldan seka toisistaan etta
ja kasittelyyn elintarvikkeista, joihin niita ei ole tarkoitettu.
Tilat astioiden puhdistukseen

ja sdilytykseen Naet listan allergioita ja intoleransseja
Lattiakaivot tiloissa, aiheuttavista aineista ja tuotteista

joiden puhtaanapito vaatii vesipesua tdman oppaan osassa 3, Toiminta, kohdassa

"Elintarviketietojen hallinta”.
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Esimerkkeja erilladn pidettavista ruuista

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 erillaan
muista 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.

Erillaan 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 sekd mahdollisuus
kasien, tyovalineiden ja peratun kalan
pesuun.

Erota toimet selkedsti muista toiminnoista
ja puhdista kasittelypaikka huolellisesti.

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.

Jos tyontekijoiden omia ruokia sailytetdaan
samoissa sailytystiloissa kuin ravintolassa
kasiteltavia elintarvikkeita, omat ruuat on
erotettava selkeasti sailyttamalla ne
esimerkiksi omalla hyllylla tai hyllylle
sijoitetussa astiassa.

Elintarvikkeiden valmistus- ja kasittelytiloissa
on oltava riittavasti vesipisteita.

Vesipisteiden tarve kannattaa miettia jo tilojen
suunnittelun yhteydesss,

koska my6hemmin tehtavat muutostyot ovat
seka hankalia etta kalliita.

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

yksi kdsienpesua,
yksi elintarvikkeiden huuhtelemista ja
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.

Myds astioiden ja valineiden pesuun on yleensa
tarpeen olla oma paikkansa.
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Riittava vedensaanti ja puhtaus

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

Altaat ja pesuvalineet on pidettava
puhtaina ja tarvittaessa desinfioitava.

Sama pesupiste eri kayttotarkoituksessa
Vanhoissa tiloissa voidaan joutua
tekemaan sovitteluratkaisuja.

Pesupistetta voidaan ensin aamulla kayttaa
esimerkiksi multaisten kasvisten pesemiseen
ja myohemmin astioiden esihuuhteluun.
Kasien pesupistetta voidaan kayttaa
tyopaivan jalkeen tybévalineiden esipesuun.
Muista, ettd pesuallas on puhdistettava
toimintojen valilla.

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.

Kasienpesupisteen varustelu

Juokseva kuuma ja kylma vesi kuuluvat
asialliseen kasienpesupisteeseen.

Nestesaippua kuuluu hyvaan
kdsienpesupisteen varustukseen.
Kertakdyttopyyhkeet sopivat hyvaan
kasienpesupisteeseen.

Talloin tulee olla myds roska-astia.
Kelautuva kangaspyyhe sopii hyvdan
kasienpesupisteeseen.

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

se vaihdetaan paivittdin.

Pyyhe on vaihdettava myos
tyopaivan aikana, jos se likaantuu.

Kasienpesupisteen tulee olla siisti.
Siina ei saa olla ylimaaraista tavaraa.

Eri elintarvikkeet vaativat erilaiset
sailytyslampatilat.

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

Valta kylmassa sailytettavien elintarvikkeiden
lyhytaikaistakin pitoa korkeammassa
[ampdotilassa. Ota niitda huoneenlamp6on
vain tarvittava maara kerrallaan.

Kylmaketju ei saa katketa missaan vaiheessa.

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

Esimerkkeja sailytyslampotilojen
rajoista ravintolassa

Tuore kala ja sulatetut katkarapupakasteet,
keitetyt ravut ja simpukat: enintadn 2 °C
(Celsius)

Kylmasavustettu ja graavisuolattu kala:
0-3°C

Suojakaasuun tai vakuumiin pakattu
savukala: 0-3 °C

Jauheliha ja jauhettu maksa: enintdan 4 °C
Paloitellut kasvikset ja idut: enintdan 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

Jugurtit, kermaviilit, smetana ja useimmat
juustot: enintaan 8 °C
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Tayta kylmahuone tai kylmdkaluste oikein!
Al3 laita kylmdhuoneeseen tai
kylmakalusteeseen liian paljon tavaraa.

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

Hyvalla suunnittelulla myos pakastimessasi on
niin paljon tilaa, etta pystyt pakastamaan
kaikista ruuista pienen maaran naytteeksi
mahdollisia ruokamyrkytysepailyita varten.

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

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

Esim. kauppakeskuksen ravintolalle voidaan
sallia se, etta pukeutumistila on erillisessa
tilassa tai rakennuksessa.

Henkilokunnalle tulee olla wc-tilat.

Silloin kun on yli kuusi asiakaspaikkaa,

tulee lisdksi tarjota asiakas-wc:t.

Kun suunnitellaan ja rakennetaan uusia tiloja,
lahtokohtana on, etta henkilékunnalle ja
asiakkaille on omat 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 levidvat tehokkaasti kadesta toiseen
esimerkiksi wc-tilojen ovenkahvoista ja
kasikayttoisista vesihanoista.

Siksi henkilokunnalle ja asiakkaille on omat,
erilliset wc:t.

Tata periaatetta tulee noudattaa ainakin
silloin, kun rakennetaan uusia tiloja.

Poikkeuksia wc-maarayksiin

Tyopaikan henkilostéravintolassa ei valttamatta
tarvita asiakas-wc:ta, jos tydpaikan

muissa tiloissa on wc-tilat.

Joissakin tapauksissa, esimerkiksi saaristossa
sallitaan hyvin hoidettu kuivakdaymala.
Tilapaiskaytossa voi olla ulkokayttéon soveltuva
kemiallinen wc eli niin sanottu bajamaja.

Vanhoissa tiloissa henkilokunta saattaa joutua
kayttamaan yhteisia wc-tiloja

asiakkaiden kanssa.

Tama edellyttaa erityista huolellisuutta,

ettd ruokamyrkytykset voidaan valttaa.

Myds talloin asiakkaiden tulee paasta

wc:hen suoraan asiakastiloista.

Poikkeuksista wc-maarayksiin kannattaa aina
keskustella valvojan kanssa.

Vaatimukset henkilokunnan wc:lle

Wc:n ovi ei saa avautua suoraan
elintarvikkeiden kasittelytiloihin.

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

Vanhojen rakennusten kohdalla tama

ei valttamatta onnistu.

Talloin harkitaan tapauskohtaisesti kelvollinen
ratkaisu. Siita kannattaa keskustella
elintarvikevalvojan kanssa

ja kysya hanelta neuvoja.

Wec-tilat kauempana

Valvontaviranomaisen luvalla wc-tilat voidaan
sijoittaa erilliseen tilaan tai rakennukseen.
Tama koskee seka henkilékunnan

etta asiakkaiden wc:ita.

Nadin voidaan toimia esimerkiksi isoissa
kauppakeskuksissa.

Tdssa tapauksessa yleiset asiakas-wc:t ovat
useamman yrityksen asiakkaiden kaytettavissa.
Ravintola voi olla auki myos silloin, kun

muu kauppakeskus on suljettu.

Silloin kauppakeskuksen wc-tiloihin ei paase.
Tallaisessa tapauksessa ravintolassa tulee

olla omat asiakas-wc:t.
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Mita teet silloin, jos ravintolasi tila on vanha,
eika sinne saa sijoitettua wc:ta asiakkaille?
Voit ehka sopia toisen yrityksen kanssa siit3,
etta voitte kayttaa heidan asiakas-wc-tilojaan.

Hyvdssa siivousvalineiden sailytys- ja
huoltotilassa on
riittava ilmanvaihto,
silloin ei synny hometta.
telineita ja hyllyja siivousvalineille ja
pesu- ja puhdistusaineille.
vesipiste ja kaatoallas siivousvalineiden
huuhtelemiseen ja pesemiseen.

kuivauspatteri kosteiden siivousvalineiden
kuivattamiseen.

lattiakaivo, joka helpottaa tilan siivoamista.

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

Siivousvalineita ei pida sailyttaa wc-tiloissa,
koska siella 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 myos sen,
etta sailytat ja huollat siivousvalineet
erillisessa tilassa tai rakennuksessa.

Tama on yleinen kdytanto

esimerkiksi kauppakeskuksissa.

Tasta kannattaa tarvittaessa keskustella
elintarvikevalvojan kanssa etukateen.

14

Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 2, Tilat

Elintarvikkeiden kasittelypaikan ldhella

tulee olla jateastia syntyvaa jatetta varten.
Pilaantuneet elintarvikkeet ja muut jatteet

on sailytettdva omassa paikassa

erillddn muusta toiminnasta ja elintarvikkeista.
Jatteet on vietdva pois riittavan usein,
vahintdan kerran paivassa.

Jatteiden sailytysalueet on suunniteltava
ja hoidettava siten,

ettd ne voidaan pitaa jatkuvasti puhtaina.
Ulkona sijaitsevien jateastioiden

on oltava suljettuja, jotta jatteet

eivat houkuttele haittaeldimia.

Tupakointi on sallittua vain siihen tarkoitetussa
erillisessa tilassa.

Tupakointi tulee jarjestaa niin,

ettd tupakalla kdynti ei aiheuta elintarvikkeille
hygieenista riskia.

Henkilokunnan on hyva vaihtaa

tai suojata tyovaatteensa,

jos he kayvat ulkona tupakalla.

Yhteenveto

Kun aiot perustaa ravintolan:
Mieti heti, kun etsit tilaa, miten
se sopii toimintaasi.

Onko tila esimerkiksi riittavan kokoinen,
jotta pystyt sijoittamaan toiminnot
hygieenisesti?

Onko elintarvikkeille riittavasti erilaisia
sailytystiloja?

Onko vesipisteitd, pesualtaita ja
lattiakaivoja riittavasti?

Onko henkilokunnan pukeutumiseen
ja vaatteiden sailyttamiseen
olemassa tilat?

Ovatko wec-tilat ja viemarit
asianmukaiset?

Miten sailytat siivousvélineet oikein?

Onko tupakointi jarjestetty
asianmukaisesti?





