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Johdanto

Perustamisohje on tarkoitettu ravintoloiden, suurkeittididen (keskus- ja laitoskeittiot) ja muiden
tarjoilupaikkojen (muun muassa kahvilat, pitseriat, pikaruokapaikat, grillit, henkiléstoravintolat ja
tarjoilukeittiot) suunnitteluun sekd olemassa olevien vastaavien tilojen muutostdiden
suunnitteluun. Tilojen suunnittelussa tulee huomioida toiminnan luonne ja laajuus. Ohje on
suunnattu toimijoille, suunnittelijoille ja rakentajille.

Luvat ja ilmoitukset

Rakennusvalvonnallinen kayttotarkoitus

Heti suunnittelun alkuvaiheessa kiinteistdnomistajan tai toimijan tulee selvittda kunnan
rakennusvalvonnasta tarvittavat luvat ja vaatimukset. Kiinteistonomistajan voi olla tarpeen hakea
jo olemassa olevaan tilaan rakennuksen kayttétarkoituksen muutosta.

Toimija tai suunnittelija voi suunnitteluvaiheessa olla yhteydessa Oulun seudun ymparistétoimeen
suunnitelmien arvioimiseksi ja pyytaa ennakkolausunnon rakennuslupakasittelya varten.

Elintarvikehuoneiston rekisterointi

Elintarvikealan toimijan on tehtava rekisterdinti-ilmoitus elintarvikehuoneistosta Oulun seudun
ymparistotoimeen viimeistaan nelja viikkkoa ennen toiminnan aloittamista tai olennaista
muuttamista. Toiminnan olennaista muuttamista on esimerkiksi tarjoilukeittion muuttaminen
valmistuskeittioksi tai anniskeluravintolan muuttaminen ruokaravintolaksi. Imoitukseen tulee
liittaa ajantasainen pohjapiirustus. llmoituksen voi tehda Oulun seudun ymparistétoimelle

e sdhkadisesti ymparistoterveydenhuollon ilmoituspalvelussa ilpassa (ilppa.fi) tai
e ilmoituslomakkeella, joka I16ytyy ymparistdterveydenhuollon kotisivuilta.

Elintarvikealan toimijalle annetaan todistus ilmoituksen kasittelysta. lImoituksen kasittelysta
peritaan Oulun seudun ymparistotoimi -liikelaitoksen johtokunnan hyvaksyman taksan mukainen
maksu. Tilat ja toiminta tarkastetaan toiminnan aloittamisen jalkeen.

Mikali elintarvikehuoneistoon liittyy terveydensuojelulain mukaisia oheistoimintoja, tulee Oulun
seudun ymparistotoimelle tehda myds terveydensuojelulain mukainen ilmoitus. Tallaisia
oheistoimintoja ovat esimerkiksi sauna, kauneushoitolatoiminta, lilkkuntatila tai majoitushuoneisto.
Kirjallinen ilmoitus tulee tehda 30 vuorokautta ennen aiotun toiminnan aloitusta.

Tupakkalain alaisten tuotteiden vahittaismyyntilupa seka tupakointitila

Tupakkatuotteiden, nikotiininesteiden ja savuttomien nikotiinituotteiden vahittaismyyntiin taytyy
hakea lupa. Lupahakemus ja ohjeet sen tayttdmiseen |0ytyvat Valviran sivuilta.
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Tupakkalain mukaan tupakointi on kielletty tydntekijoiden ja asiakkaiden kaytossa olevissa
sisatiloissa. Tupakkalaissa olevia tupakointikieltoja ja —rajoituksia sovelletaan myds esimerkiksi
vesipiipun tai yrttisavukkeen polttamiseen seka sahkodsavukkeen kayttamiseen.

Tupakointi voidaan sallia sisatilassa erillisessa tupakointitilassa. Tupakansavu ei saa paasta
kulkeutumaan alueelle, jolla tupakointi on kielletty. Tupakointitilan rakentamiseen tarvitaan
rakennuslupa.

Tupakointi on sallittu elintarvikehuoneiston ulkotarjoilualueella, jos vahintaan kaksi terassitilan
tasopintaa on jatetty avoimeksi. Ulkoalueella tapahtuvasta tupakoinnista ei saa kulkeutua
tupakansavua elintarvikehuoneiston sisatiloihin eika lahella oleviin liikkehuoneistoihin tai
asuinkiinteistoihin.

Yleissuunnittelu

Tilojen suunnittelu ja toiminnallisuus

Toiminnot tulee erottaa riittavasti toisistaan.

e Tilojen suunnittelussa on huomioitava eri toiminnot, kuten tavaran vastaanotto,
elintarvikkeiden sailytys, raaka-aineiden kasittely, ruuan valmistus, erityisruokavalioruokien
valmistus, ruuan tarjoilu ja astioiden pesu.

Tyoskentely- ja sdilytystilaa tulee olla riittavasti kaikkien toimintojen suorittamiseen
hygieenisesti.

e Astioiden esipesu tulee sijoittaa riittavan kauas elintarvikkeiden kasittelysta ja puhtaiden
astioiden sailytyksesta.

o Tiloissa tulee varata riittavasti elintarvikkeiden kylma- ja pakastesailytystilaa, sailytystilaa
kuivaelintarvikkeille, elintarvikkeiden pakkausmateriaaleille, astioille ja tyovalineille ja
kuljetuslaatikoille.

e Elintarvikkeiden kasittelypisteita ei tule sijoittaa ulko-ovien laheisyyteen.

Elintarvikkeet, henkilokunta ja astiat kulkevat suoraviivaisesti eri toimintojen valilla ja
risteavaa lilkennetta valtetaan.

e Elintarvikkeiden kulkusuunta on hyva suunnitella tavaran vastaanotosta sailytykseen,
kasittelyyn ja sen jalkeen tarjolle tai pakkaamisen jalkeen kuljetettavaksi.

e Astioidenpesupiste tulee keittidssa sijoittaa niin, ettei pestavia astioita kuljeteta
ruuanvalmistuspisteiden kautta ja astianpalautuspiste sijaitsee lahella.

e Henkildkunnan sosiaalitiloihin tulee paasta kulkematta keittidtilojen lapi.

e Mahdollinen keittion toimistotila sijoitetaan niin, etta ulkopuoliset henkil6t eivat kulje
toimistoon keittidtilojen kautta.

Laitevarustus on mitoitettava toiminnan laajuuden mukaan.
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Pintojen, laitteiden ja valineiden materiaalit

Lattia-, seind- ja ovipintojen tulee olla vesipesun kestavia, helposti puhdistettavia ja ehjia.

e Llattia-, seina- ja ovipintojen materiaalien tulee olla vedenpitavia, pestavia, myrkyttomia,
helposti puhdistettavia ja tarvittaessa desinfioitavia.

e Seina- ja ovipintojen tulee olla pinnoiltaan sileita. Kasittelypisteen taustaseinan suojaksi
sopii helposti puhdistettava ja siled taustalevy.

e Tormayssuojat (esim. suojapellit) kulmissa ja kaytavilla suojaavat pintoja rikkoontumiselta.

e Llattiapinta ei saa olla markdnakaan liukas.

Sisdkattorakenteiden tulee olla puhdistettavissa ja rakenteiltaan sellaisia, etta ne estavat
lian keradantymisen.

e Katosta ei saa varista mitaan elintarvikkeisiin esimerkiksi putkien tai muiden
kattorakenteiden paalta.

Tyotasojen ja laitteiden pintojen on oltava helposti puhdistettavia ja desinfioitavia.

e Pintojen tulee olla sileitd, pestavia, myrkyttdmia ja ruostumattomia.
e Suositeltava pintamateriaali tydskentelypinnoille on ruostumaton teras.

Kalusteet ja laitteet tulee sijoittaa siten, etta niiden ymparisto on helposti puhdistettavissa.

e Kalusteissa ei tulisi olla sokkeleita.

e Tarvittaessa laitteiden ja kalusteiden tulee olla siirrettavissa siten, etta niiden taustat
voidaan puhdistaa.

o Kynnyksia tulee valttaa.

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien laitteiden ja vilineiden tulee olla
elintarvikekdyttoon soveltuvia.

e Materiaalin tulee soveltua aiottuun kayttotarkoitukseen. Kaikki materiaalit eivat
esimerkiksi kesta kuumennusta.
e Materiaaleista ei saa irrota haitallisia aineita.

Elintarvikkeiden vastaanotto-, sailytys-, valmistus- ja kasittelytilat

Tavaran vastaanottotilat
e Elintarvikehuoneistossa on oltava toimintaan nahden riittava lastaus- ja purkupaikka.
e Elintarvikkeiden kuljetuslaatikoille tulee varata riittavasti sailytystilaa, joka on suojattu
haittaelaimilta. Rullakoille ja kuljetuslavoille tulee varata riittavasti katettua sailytystilaa.
Mahdollisuuksien mukaan laatikot on pidettava sisatiloissa.
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Elintarvikkeiden sailytystilat

Kylmasailytystilaa tulee olla riittavasti eri elintarvikeryhmille.

Elintarvikkeiden erilaiset lampdotilavaatimukset on esitetty taulukossa 1.

Elintarvikkeet tulee varastoida kylmatilassa niin, etta elintarvikkeiden valinen
ristikontaminaatio estetaan. Tarvittaessa tulee olla erilliset kylmatilat esimerkiksi raa‘alle
lihalle ja kalalle ja kypsille tai sellaisenaan nautittaville elintarvikkeille.

Varastot tulee mitoittaa viikoittaisen tavarankierron ja raaka-aineiden saatavuuden
mukaan.

Kuiville elintarvikkeille tulee varata riittavasti sdilytystilaa.

Taulukko 1. Vaatimukset elintarvikkeiden sailytyslampétiloista.

Elintarvike Lampotilavaatimus
Tuore kala sulavan jaan lampdétila

(0-2°Q)
Kylmasavustetut ja tuoresuolatut kalatuotteet, tyhjio- 0-3°C

ja suojakaasupakatut kalatuotteet

Raaka jauheliha enintaan 4 °C

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, kuten maito, enintaan 6 °C
lihatuotteet, einekset, pilkotut kasvikset

Maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisaltyy enintaan 8 °C
vahintdan pastorointi tai sita vastaava kasittely

Pakasteet - 18 °C tai kylmempi

Kuumana tarjolla olevat elintarvikkeet vahintaan 60 °C

Elintarvikkeiden kasittely- ja valmistustilat

Keittiossa tulee olla erilliset kdsittelypisteet ristikontaminaation estamiseksi.

Kypsat ja kypsentamattomat elintarvikkeet kasitellaan erillaan toisistaan. Erityisen tarkeaa
on pitaa erillaan elintarvikkeet, jotka on tarkoitus syéda ilman kuumennusta.

Raa‘an lihan kasittelyyn, raa'an kalan kasittelyyn ja salaattien valmistukseen tulee olla
omat tyOpisteet, jotka varustetaan vesipisteella.

Multaisten tuotteiden, kuten juuresten kasittelyyn, tulee olla riittavasti muusta toiminnasta
erillaan oleva oma vesipisteellinen kasittelytila.
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Keittiossa tulee olla riittavasti tyoskentelytilaa.

e Elintarvikkeiden kasittelyssa kaytettaville laitteille ja valineille on oltava riittavasti tilaa.
o Keittidssa on oltava tyopoytatilaa tai siirrettavia tasoja elintarvikkeiden kasittelyyn,
laskutilaa elintarvikkeille ja ruoka-astioille.

Kypsennettyjen ruokien jadhdyttamiseen on oltava riittavat ja erilliset kylmalaitteet.

e Mikali elintarvikehuoneistossa jaahdytetaan saanndllisesti ruokaa, tulee
elintarvikehuoneistossa olla erillinen jaahdytyslaite. Jadhdytyslaitteessa ei jadhdytyksen

aikana saa sailyttaa muita elintarvikkeita.
e Jadhdyttamiseen kdytettavan laitteiston kapasiteetin tulee olla tuotantoon nahden riittava.
Ruuat tulee jadhdyttaa enintaan neljassa tunnissa +6 asteeseen tai sen alle.

Saannollista jaadyttamista varten tulee varata erillinen laite.

e Jos elintarvikkeita pakastetaan (jaadytetaan), tulee jaadytyslaitteen lampétila olla
saadettavissa -18 astetta kylmemmaksi, jotta elintarvikkeet jaatyvat riittavan nopeasti.

Elintarvikkeiden tarjoilu

Tarjoilu tulee suunnitella siten, etta kuumat ja kylmat elintarvikkeet tarjoillaan oikeissa
lampétiloissa.

e Kuumien elintarvikkeiden tarjoilulampétilan tulee olla vahintaan +60 astetta.
o Kylmana tarjoiltavat ruuat tulee sailyttaa tarjoilun aikana enintaan +12 asteisina. Talldin

tarjoilu saa kestaa enintaan neljan tunnin ajan.
o Mikali tarjolla olevat kylmat elintarvikkeet ovat tarjolla yli nelja tuntia, saa elintarvikkeen

lampdtila olla enintaan +6 astetta.

Tarjoilutilaa ja -laitteistoa tulee olla riittavasti, jotta ristikontaminaatio pystytaan
estamaan.

e Erityisruokavalioille suunnattujen ruokien tarjoilu tulee jarjestaa siten, etta elintarvikkeet
eivat saastu tarjoilun aikana allergeeneilla tai intoleransseja aiheuttavilla aineilla
(esimerkiksi gluteeniton, maidoton, pahkinaton).

e Tarjottavien ruokien riittavasta pisarasuojauksesta tulee huolehtia.

Tarjoilulinjaston suunnittelussa on suositeltavaa huomioida

e Sahkonsaanti
e Vedensaanti esimerkiksi kuumavesihauteeseen
e Vedenpoisto (viemari) kuumavesihauteesta
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Pakkaaminen ja kuljetus

Annosten pakkaamista varten tulee varata riittavasti tilaa.

e Elintarvikkeiden ja ruoka-annosten pakkaamiseen saattaa riittaa erillinen poytataso.

e Laajamittaiseen annosruokapakkaamiseen tulee olla riittdvasti muusta toiminnasta erillaan
oleva pakkaustila.

e Pakkaamisen aikana tulee myds huomioida ruuan sailyminen kuumana tai kylmana.

e Pakkausmateriaaleille ja -valineille seka ruokien kuljetuslaatikoille ja -vaunuille tulee varata
riittavasti sailytystilaa.

Muut tilat

Astiahuolto ja astioiden sailytys

Astioiden pesua varten tulee olla esihuuhteluallas ja astianpesukone.

e Astianpesukoneen molemmille puolille tulee varata tilaa puhtaiden ja likaisten astioiden
kasittelyyn.

e Astiahuolto tulee mitoittaa ruokailijoiden maaran, valmistettavan ruuan maaran, ruuan
laadun ja astioiden mukaan.

o Kuljetuslaatikoiden ja -vaunujen pesujarjestelyt tulee huomioida.

Astioidenpesu tulee sijoittaa riittavan erilleen elintarvikkeiden kasittelysta seka puhtaista
astioista.

e Esihuuhtelussa syntyy usein roiskeita, jotka eivat saa saastuttaa puhtaita astioita tai
elintarvikkeiden kasittelytiloja.
e Suositeltavaa, etta astioidenpesutila on erillinen tila.

Puhtaille astioille tulee varata riittavasti sdilytystilaa.

o Likaiset ja puhtaat astiat sailytetaan riittavasti erillaan.

e Astiat on hyva sailyttaa kaapeissa, jotta niihin ei paase roiskeita ja kertymaan pdlya.

e Astioiden sailytys avohyllyilla tyoskentelytasojen alla ei ole suositeltavaa roiskevaaran
takia.

Siivousvalineiden sailytys ja huolto

Siivousvalineet on puhdistettava, huollettava ja sdilytettiva hygieenisesti.

e Siivousvalineiden puhdistusta, huoltoa ja sailytysta varten tulee olla erillinen tila.
e Varustukseen kuuluu yleensa vesipiste, kaatoallas, kuivatuspatteri, harjateline, hyllytilaa
seka hyva ilmanvaihto
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e Siivousvalineiden, -laitteiden, -koneiden ja puhdistusaineiden seka kasi- ja wc-paperien
sailytykseen tulee varata riittavasti tilaa.

e Jos siivouksessa kaytetaan isoja koneita (esim. lattianhoitokoneita), tulee niiden sailytysta
varten varata tilaa.

e Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei saa sailyttdaa samalla alueella, missa kasitellaan
elintarvikkeita ja valmistetaan ruokaa.

Tiloihin tulee tarvittaessa jarjestada mahdollisuus siivousliinojen koneelliseen pesuun.
o Kestokayttoiset siivousliinat tulee pesta kayton jalkeen vahintaan +60 asteen lampdétilassa.
Keittictiloille ja asiakastiloille tulee olla erilliset siivousvalineet.

e Pienissa tarjoilupaikoissa riittaa yksi siivousvalinetila, mutta keittiolle ja tarjoilutiloille tulee
varata erilliset siivousvalineet.

Siivousvalineiden sdilytys- ja huoltotila tulee pitda puhtaana.

e Pintamateriaalien tulee kestaa pesua.

e Lattiakaivo helpottaa tilan puhtaanapitoa.

e Llattialla ei tule sailyttaa tavaraa, jotta se on puhdistettavissa.

e Siivousvalinetila ei ole varasto (esim. tolkit ja kaytosta poistetut laitteet).

Siivousvalineita ei saa sdilyttaa wc-tilassa.

e Wc-tila ei ole hygieeninen paikka siivousvalineiden sailyttamiseen.

Vesipisteet ja viemarointi

Elintarvikehuoneistossa on oltava riittavasti vesipisteita.

o Keittidssa on oltava vahintaan kolme vesipistetta:
o yksi vesipiste kasien pesuun
o yksi elintarvikkeiden huuhtelemista ja talousvedenottoa varten
o yksi astioiden pesua varten.
e Siivousvalinetilassa tulee olla vesipiste.
e Tarvittaessa tulee olla litantamahdollisuus lattianpesuletkulle.
e Tarjoilutilaan suositellaan sijoitettavaksi kdsienpesupiste asiakkaiden kasienpesua varten.

Kdsienpesua varten on varattava riittdva maara kasienpesupisteita.

¢ Ne on sijoitettava toiminnan kannalta jarkevaan paikkaan ja lahelle elintarvikkeiden
kasittelypisteita.

e Kasienpesupistetta ei saa kdyttdd muuhun kuin kasien pesuun.

e Kasienpesupisteet suositellaan varustamaan automaattihanalla.

e Kasienpesupisteen varustukseen kuuluu
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juokseva kylma ja kuuma vesi
nestesaippua

kertakayttopyyhkeet kasien kuivaamiseen
roska-astia

O O O O

Elintarvikkeiden pesua varten ja talousvedenottoa varten tulee tarvittaessa olla useita
vesipisteita.

e Toiminnan laajuudesta riippuen saatetaan tarvita useita erillisia vesipisteita esimerkiksi
kasvisten kasittelyyn, raa’an lihan tai kalan kasittelyyn ja juomavedenottoon.

Lattioissa tulee tarpeen mukaan olla lattiakaivot.

e Lattiakaivot tulee olla tiloissa, joiden lattia on paasaantoisesti marka seka kippipannujen ja
keittopadan yhteydessa.

e Lattian tulee viettaa lattiakaivoon pain.

e Lattiakaivojen tulee olla toimintaan nahden riittavan kokoisia ja ne tulee sijoittaa siten,
ettd ne ovat helposti puhdistettavissa.

e Rasvanerotuskaivon tarve tulee selvittaa rakennusvalvonnasta.

Jatehuolto

Elintarvikkeiden kasittelypaikan ldhella tulee olla jateastia syntyvaa jatetta varten.

e Pilaantuneet elintarvikkeet ja muut jatteet on sailytettava niille osoitetussa paikassa
riittavan erillaan elintarvikehuoneiston muusta toiminnasta ja elintarvikkeista.

o Keittittiloissa tulee olla riittavasti jateastioita.

e Jateastioiden tulee olla helposti puhdistettavia ja tarvittaessa desinfioitavia.

Elintarvikehuoneiston jatehuoltotila voi sijaita sisatiloissa tai ulkoalueella.

e Jatteiden lajittelu ja sailytysalueet on suunniteltava alueen jatehuoltomaaraysten
mukaisesti.
o Oulun seudulliset jatehuoltoméaaraykset (Hailuoto, Kempele, Lumijoki ja Oulu)
o Lakeuden EKO:n jatehuoltomaaraykset (Liminka, Muhos ja Tyrnava)
e Jos sisatilassa on jatehuoltotila, tulee sinne sijoittaa vesipiste ja viemarointi tilan
puhtaanapitoa varten.
e Kierratykseen menevien pullojen ja paistorasvan sailytykseen tulee varata riittavasti tilaa.

Henkilokunnan tilat

Henkilokunnalle tulee olla tila vaatteiden sdilyttamiseen.

e Tiloihin tulee jarjestda toimintaan nahden riittavat pukeutumistilat.
e Puhtaat tydvaatteet tulee sailyttaa hygieenisesti.
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e TyOvaatteita ei saa sailyttaa wc-tilassa.

Keittiohenkilokunnalle tulee olla oma wc-tila, jos elintarvikehuoneistossa kasitellaan
pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

e Wc ei saa avautua suoraan elintarvikkeiden kasittelytilaan.
e Wc-tilassa tulee olla kasienpesupiste.

Tyontekijoiden omille elintarvikkeille tulee varata oma sailytyspaikka.

e Elintarvikkeet voidaan sailyttaa tyontekijoiden ruokailu- ja sosiaalitiloissa tai muussa niille
osoitetussa erillisessa paikassa.

Asiakastilat

Asiakkaille tarkoitetut wc-tilat

o Asiakkaille tarkoitetut wc-tilat tulee sijoittaa niin, etta sinne ei kuljeta elintarvikkeiden
kasittelytilojen kautta.
e Asiakas-wc ei saa avautua elintarvikkeiden kasittelytilaan.

Elintarvikelainsdadanto ei ota kantaa asiakas-WC-tiloihin tai niiden maaraan. Kaytdssa on suuntaa
antava suositus WC:n maarasta.

Asiakkaille tulisi olla riittavasti wc-tiloja, kun asiakaspaikkoja on yli kuusi.

e Suositus asiakkaille tarkoitettujen wc-tilojen vahimmaismaaraksi on esitetty taulukossa 2.

e Urinaalit voidaan korvata joko kokonaan tai osittain wc-istuimilla.

e Jos ulkotarjoilualueella on asiakaspaikkoja enemman kuin sisalla, wc-tilat mitoitetaan
ulkona sijaitsevien asiakaspaikkojen mukaan.

e Toiminnan luonne vaikuttaa sopivaan WC-maaraan. Juoma-, seurustelu- ja
liikenneravintoloissa on suositeltavaa olla enemman wc-tiloja kuin taulukossa on esitetty.

e Henkildstoravintoloiden ja koulujen asiakkaille tarkoitetuista wc-tiloista osa voi sijaita
muualla rakennuksessa kuin tarjoilutilojen yhteydessa.

e YIi 500 asiakaspaikan elintarvikehuoneistossa wc-tilojen maara maaritellaan
tapauskohtaisesti.

o Kauppakeskuksen tiloissa useammalla elintarvikehuoneistolla voi olla yhteiset asiakas-wc-
tilat. Wc-tilat tulee olla kaytettavissa myos silloin, kun muu kauppakeskus on suljettu.

o Kysy esteettomista wc-tiloista rakennusvalvonnasta.

@ OULU
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Taulukko 2. Asiakkaille tarkoitettujen wc-tilojen vahimmaismaarat. Urinaalit voi korvata
osittain tai kokonaan wc-istuimilla.

Asiakaspaikat Wc-istuinten Wc-istuinten Urinaalien
maara naisille maara miehille maara miehille

alle 26 naisille ja miehille | naisille ja miehille | 0
yksi yhteinen yksi yhteinen

26-50 1 1 0

51-100 2 1 1

101-150 3 1 2

151-200 4 2 2

201-250 5 2 3

251-300 5 3 3

301-500 6 3 4

yli 500 tapauskohtaisesti

Muuta suositeltavaa asiakastiloihin

Asiakastilaan on suositeltavaa sijoittaa kdsienpesupiste asiakkaiden kdsienpesua varten.

o Asiakkaiden on talldin helpompi huolehtia hyvasta kasihygieniasta.
e Asiakastilaan sijoitettu kasienpesupiste on erityisen suositeltavaa elintarvikehuoneistoihin,
joissa on
o tarjoilulinjastot asiakkaiden omatoimista ruuan annostelua varten tai
o tapana syoda ruokaa kasin

Muuta huomioitavaa

liImanvaihto

limanvaihto tulee suunnitella toimintaan nahden riittavaksi.

¢ llmanvaihdon suunnittelussa tulee kayttaa LVI-alan asiantuntijaa.
¢ llmanvaihdon riittdvyys tulee varmistaa rakennusvalvonnasta.

Keittiotiloissa on oltava asianmukainen ja riittava ilmanvaihto.

¢ lImanvirtauksen mukana ei saa kulkeutua epapuhtauksia likaiselta alueelta puhtaalle
alueelle.

e Rasvoittavien laitteiden kaytto, kuten kebab-laite ja rasvakeitin, yleensa edellyttaa ns.
rasvakanavaa. Varmista asia rakennusvalvonnasta.

e Kuivaelintarvikkeiden varastossa tulee olla hyva ilmanvaihto.

@ OULU
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Hoyry ei saa aiheuttaa kosteuden tiivistymista rakenteisiin.

e Ruuanvalmistuslaitteet, kuten paistolaitteet, uunit ja padat seka tarvittaessa
astianpesukone on varustettava hoyrykuvullisella kohdepoistolla.

Mahdollinen terveys- ja meluhaitta

Elintarvikehuoneistotoiminnasta ei saa aiheutua terveyshaittaa (melua, kdrya, savuhaittaa,
hajua tai muuta vastaavaa) ldhella oleviin asuinhuoneistoihin.

¢ Ravintolatilojen daneneristavyys tulee suunnitella niin, etta ravintolan toiminnasta
aiheutuva melu ei levia asuntoihin tai muihin meluille herkkiin tiloihin. Asunnon ja muun
oleskelutilan terveydellisistd olosuhteista (muun muassa melu) séadetaan tarkemmin
Sosiaali- ja terveysministerion asetuksessa 545/2015 (ns. asumisterveysasetus).

Lainsaadanto ja ohjeet
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikehygieniasta (EY) 852/2004
Elintarvikelaki 297/2021
Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta 318/2021

Ruokaviraston ohje (980/04.02.00.01/2022/2): Ohje rekisterdidyn elintarviketoiminnan
elintarvikehygieniasta

Ruokaviraston opas yrityksille: Ravintolatoiminnan aloittaminen (www.ruokavirasto.fi)
Rakennustieto RT 94-11164: Ravintolat ja kahvilat

Terveydensuojelulaki 763/1994

Tupakkalaki 549/2016

Valtioneuvoston asetus tupakointitiloista ja tupakointikiellon hakemisesta asuntoyhteis6on
601/2016
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Yhteystiedot

Oulun seudun ymparistotoimi

www.ouka.fi/elintarvikkeet

Ymparistoterveydenhuollon neuvonta: arkisin klo 9-15, puh. 044 703 6700
Sahkoposti: ymparisto(at)ouka.fi

Postiosoite: PL 34, 90015 Oulun kaupunki

Kayntiosoite: Solistinkatu 2, 90140 Oulu

Toimialueena Hailuoto, Kempele, Liminka, Lumijoki, Muhos, Oulu ja Tyrnava
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