
Tilojen soveltuminen - Ravintolatoiminta



Tilojen soveltuvuus
Ravintolan perustamista, sen rakentamista ja 
käyttöä valvovat rakennusvalvonta, 
terveysvalvonta ja pelastuslaitos. 

Perustamisesta tai käyttöönotosta on tehtävä 
kirjallinen ilmoitus terveysvalvontaan. 

Liitteeksi tarvitaan omavalvonnan kuvaus, sekä 
pohjapiirros, josta selviää tilan käyttötarkoitus 
sekä kalustus.

 Rakennusvalvonnasta selviävät tilan 
käyttötarkoitus, sekä tilaan liittyvät 
rakennusmääräykset.

 Pelastuslaitos tarkastaa henkilö- ja 
paloturvallisuuteen liittyvät asiat.



 Tupakointitilat 

 Jätteiden säilytystilat 

Siivousvälineet

 Vesipisteellinen tila 
siivousvälineiden 
säilytykseen ja 
käsittelyyn

Asiakastilat

 Helposti puhtaana 
pidettävä pinnat ja 
kalusteet

 Riittävä ilmanvaihto

Säilytystiloja tulee 
olla useita

Eri elintarvikkeet 
vaativat erilaiset 
säilytyslämpötilat

 Kylmäsäilytystilat

Muut tarvittavat 
varastotilat

 Esimerkiksi 
kuljetuslaatikoille 
ja rullakoille

Henkilöstölle

 Wc-tilat, vain
henkilökunnan 
käyttöön. 
Huom. ovi ei saa 
avautua suoraan 
elintarvikkeiden 
käsittelytiloihin.

Pukeutumistilat

 Sosiaalitilat

Elintarvikkeiden käsittely-, valmistus- ja säilytystilat

 Ruuanlaittoon ja jäähdyttämiseen tarvittavat laitteet ja 
välineet 

 Ulko-ovi ei saa avautua suoraan keittiöön. Ei läpikulkua, 
eikä ovea ruoan valmistuspaikan vieressä 

 Riittävästi tilaa jotta elintarvikkeiden erilläänpito onnistuu, 
varsinkin raakana syötävät ja allergiaa aiheuttavat aineet

 Riittävästi vesipisteitä, mm. elintarvikkeiden pesuun, 
käsienpesuun ja erillinen tiskipiste

 Rasvanpoisto –ilmastointi sekä viemäröinti

 Lattiakaivot tiloissa, joiden puhtaanapito vaatii vesipesua

 Tilat astioiden puhdistukseen ja säilytykseen 

Terassi

Ei läpikulkua 
keittiön läpi

Kun löydät tilan, varmista 
rakennusvalvonnasta, että tila on 
tarkoitettu ajattelemaasi käyttöön.

Tämä takaa riittävät tekniset 
valmiudet mm. vesi-, viemäri- ja 
ilmanvaihtolaitteiston soveltuvuus 
ravintola- tai kahvilakäyttöön. 

Muutostyöt jälkikäteen ovat 
hankalia. 

 Myrkyttömät, 
helposti puhtaana pidettävät ja 
sileät pintamateriaalit.



Pinnat 

Tilojen, laitteiden ja välineiden pintamateriaalien 
tulee olla myrkyttömät, helposti puhtaana 
pidettävät ja sileät.

Materiaalit, jotka eivät ole sileitä, vettä hylkiviä ja 
kovia pinnaltaan, imevät itseensä likaa ja hajuja, 
eikä niiden puhdistaminen käytännössä onnistu. 



Pinnat 

Suosi kestäviä ja ruostumattomia materiaaleja, 
sillä rikkimennyttä ja ruosteista pintaa on vaikea 
puhdistaa. 

Elintarvikkeiden käsittelytiloissa pintojen tulee 
kestää vesipesua ja puhdistamista esimerkiksi 
harjalla.



Siisteys
Tilat ja toiminta vaikuttavat siihen, että 
elintarvikkeet ja ruoat ovat turvallisia. 

Tilojen, laitteiden ja välineiden yleistä siisteyttä 
arvioidaan tekemällä päivittäin aistinvarainen 
tarkastus. 

 Tilat järjestetään säännöllisesti ja kaikki 
ylimääräinen tavara poistetaan.

 Siivoussuunnitelmaan määritetään miten, 
kuinka usein ja kuka siivoaa. 

 Siisteyden tasoa seurataan myös lomakkeella, 
johon kirjataan myös harvemmin tehtävät 
puhdistukset mm. rasvasuodatin, pakastin.



Siivousvälinetila
Hyvässä siivousvälineiden säilytys- ja 
huoltotilassa on: 

 Riittävä ilmanvaihto, jotta hometta ei synny.

 Vesipiste ja kaatoallas siivousvälineiden 
huuhtelemiseen ja pesemiseen.

 Kuivauspatteri kosteiden siivousvälineiden 
kuivattamiseen.

 Lattiakaivo, joka helpottaa tilan siivoamista.

 Telineitä ja hyllyjä siivousvälineille ja pesu- ja 
puhdistusaineille. Jokaiselle tilalle on oltava 
omat siivousvälineensä.

 Pitkävartiset siivousvälineet säilytettään 
seinätelineessä, irti lattiasta.



Kunnossapito

Pintojen kuntoa on tarkkailtava ja rikkinäisiä 
pintoja korjattava tai vaihdettava ehjiin.

 Esimerkiksi hilseilevä maali katossa voi 
aiheuttaa vierasesineriskin. 

 Tarvittaessa tulee olla kunnossapito- sekä 
korjaussuunnitelma.

Kun tilat ja välineet ovat ehjiä ja toimivia on 
niiden siistinä pitäminen helpompaa. 



Lähteet

• https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-
aloittaminen/pk/maatilan-tuotteiden-jalostamisen-ja-myynnin-
aloittaminen/opas_ravintolatoiminnan_aloittamisesta.pdf

• https://www.hel.fi/static/rakvv/ohjeet/Ravintola_kahvila.pdf

• https://www.ruokatieto.fi/ruokakasvatus/lupa-kokata-elintarvikehygienian-
perusteet/puhtaanapito/siivousaineet-ja-valineet
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