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11.5 Valmistuskeaittididen materiaalivaatimuk set

Opastava teksti

Va mistuskeitti6ta pidetdan sen ilmanvaihdon pal oturvallisuuden ja puhdistettavuuden kannalta vaativana
kohteena. Téhan kappal eeseen on koottu erityisid asioita, jotka otetaan huomioon valmistuskeittion
ilmanvaihdon paloturvallisuutta suunnitel taessa.

M ateriaalivaatimuk set

¢ Kohdepoistokanava ja kanavan osat val mistetaan terdksestd, jonka seindman vahvuus on vahintéén
1,25 mm. (kappale 6.3)

¢ kanavien on oltava helposti puhdistettavissa paitsi paloriskin vuoksi my6s siséilmastoasetuksen
vaatimusten takia.

Palonkesto

o Valmistuskeittion kohdepoistokanavan palonkestoksi suunnitellaan toisen pal o-osaston alueella El
120 (kappale 9.5) ja saman pal o-osaston alueella El 60 (kappale 11.4)

Y hdistamisr ajoituk set

o Valmistuskeittion kohdepoistoa el saa yhdistda keskusilmanvaihtolaitteistoon (kappale 9.6)

¢ Kohdepoistokanava johdetaan omana kanavana mahdollisimman suoraan tai mahdollisen palo-
osastoidun poistoilmakonehuoneen kautta ulos ulospuhallusilmal aitteen vahimmai setéi syydet
huomioiden (kappale 9.2).

o Kaeittittilojen yhteydessi samassa pal 0-osastossa sijaitsevan astianpesukoneen huuvan tai tiskihuoneen
yleispoiston saa yhdist&a keittion kohdepoistoon (Kuva 11.3)

¢ Rakennuksen sisédlla olevan keittion poistokoneen on oltava erotettu muista pal 0-osastoista (esim.
rakennusta pal vel eva ilmanvaihtokonehuone, jossa muitakin 1V -koneita) El120-rakentein (kappale 9.2
jall.2). Keittitta pal veleva tuloilmakone voidaan sijoittaa poistokoneen kanssa samaan
konehuoneeseen, kunhan huolehditaan senkin osalta muihin tiloihin ndhden EI120-vaatimuksen
téyttymisestd
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Kuva 11.1. Esimerkki valmistuskeittion kohdepoistonkanavan pal onkestavyydesta.

Tyypillinen téllainen kanava, jolle kohdistetaan yll& mainittuja vaatimuksia, on valmistuskeittion
kohdepoistokanava (ns. rasvakanava).

Rasvakanavan tarpeellisuutta arvioidaan ensi sijassa tilan pagkayttotarkoituksen perusteella. Ruoan
valmistustavalla ja sen aiheuttamalla kanaviston jalaitteiden rasvoittumisella on paloturvallisuuden kannalta
keskeinen merkitys. Rasvoittumisen maarda voidaan arvioida toiminnan luonteen ja kaytettavien
keittiolaitteiden perusteella. Esimerkiksi rasvakeittimet, grillit ja parilat aiheuttavat yleensé voimakasta
kanavistojen rasvoittumista. Parilalla voidaan myos lammittéé leipad, jolloin sitd el katsota rasvoittavaks
ruoanvalmistukseksi. Rasvan kertymista aiheuttavaa toimintaa voi olla my6s esimerkiksi |eipomoissatai
elintarvikemyymal 6issa.

Talotekniikkainfon esimerkissa " K eitti 6iden ruoanval mistus aitteiden ilmanvaihdon periaateratkaisuja' on
esitetty valmistuskeittion ruoanva mistudlaitteita, jotka yleensd edellyttéavat niiden huomiointia ilmanvaihdon
suunnittelussa. Lisétietoja asiakirjassa " Ravitsemusliikkeiden suunnitteluohjeita’ sivulla

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

Samassa tilassa olevat, esimerkiksi keittion eri kuumennuslinjojen huuvat voidaan yhdisté tilan yhteiseen
rasvakanavaan. Rasvakanavaan e kuitenkaan kytketa ravintolasalin tai tupakointitilan ylei spoistoa.

Esimerkissa K eittididen ruoanval mistusl aitteiden ilmanvaihdon periaateratkai suja on esitetty
valmistuskeittion ruoanvalmistudlaitteita, jotka yleensa edel lyttavét rasvakanavan kayttoa.

Va mistuskeittion rasvakanava pal oeristetdan myos keittitssa ja kanava paéllystetdan sen sijaitessa avoimesti
keittiotilassa. Pinnoite tehddan palamattomasta materiaalista, joka on helppo puhdistaa. Koko keittion
kattavan poistoilmakaton (ilmanvaihtokatto, rasvakatto) rakenteelliset vaatimukset selvitetéan

tapauskohtai sesti yhtei sty6ssa viranomai sten kanssa.


https://talotekniikkainfo.fi/esimerkit/keittioiden-ruoanvalmistuslaitteiden-ilmanvaihdon-periaateratkaisuja
https://www.hel.fi/static/rakvv/ohjeet/Ravintola_kahvila.pdf

Kuvassa 11.2 on esitetty esimerkki rasvakanavan kannatuksesta ja pal oeristyksestd ja kuvassa 11.3 esitetty
esimerkki rasvakanavan pal oeristyksesta ja keittion yleisilmanvaihdon yhdistamisesta siihen.

1 Rasvakanavan kannake, paloeristyksen sisdapuolella

2 Paloeristys

3 Rasvakanavan paloeristeen ulkopuolinen kannake

Kuva11.2 Esimerkki ammattimaisesti kaytetyn keittion kohdepoi stokanavan kannatuksesta.
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Kuva11.3. Esimerkki rasvakanavan pal oeristyksesta.

Rasvan erottaminen poistoilmasta

Tehokkaaks rasvan erottamismenetelmaksi voidaan katsoa menetelma, jossa rasvan erotus poistoilmasta
perustuu mekaanisen rasvanerotuksen lisdksi johonkin erityiseen poistoilman puhdistusj &rjestel maan.

Jarjestelmille laaditaan omavalvontaohjelmajajarjestelmét tarkastetaan seka huolletaan sda8nndllisesti
valmistajan ohjeiden mukaisesti. Tarkastus- ja huoltovdli riippuu yleensé ruoan valmistusprosessista.



Huollon laiminlyonti aiheuttaa pal oriskin kanavassa ja laiminlyénnin seurauksena rasvanerotin voi joko
tukkeutuatai laskea rasvaa l&pi. Erityisen puhdistus arjestelman haytyslamppu voi rasvoittua ja sen valoteho
voi laskeatai kadota eli sekin on huollettava séanndllisesti em. periaattein. Valvomoal akeskusyhteys on
suositeltavaa, jottatieto halytyksesta kulkeutuu, vaikka valo ei palatai on rasvoittunut. Kanaviston tarkistus
jahuoltovdli voi ollatoinen kuin suodattimien.

M ekaani sten rasvasuodattimien tulee olla testattu soveltuvaksi niille aiottuun kayttotarkoitukseen.
Hoyrykuvussa olevien valaisimien asennustavan ja materiaalien tulee olla sellaisia, ettei valaisin heilkenna
kokonaisuuden pal oturvallisuutta.

M ekaaniset rasvan erottimet/suodattimet on pidettéva puhtaana nakyvasta rasvasta. Ne puhdistetaan
méaéradajoin. Keittiotiloissa el saa kdyttda suodattimia, jotka varastoivat rasvaa. Paistorasva kerataan
vamistajan ohjeiden mukaan saénndllisesti ja kierrétetdan. Rasvan varastointia el saa tehda lampimien
keittiolaitteiden |&hei syydessa

Keittion rasvakanavat on puhdistettava tarpeen mukaan, kuitenkin vahintéan kerran vuodessa. Puhdistuksesta
on laadittava poytakirja ja se on sdilytettéva ravintolan omavalvontakansiossa. Puhdistustarve méaaratéén joko
empiirisen tarkastuksen mukaan (kerran kuukaudessa) tai jarjestelma varustetaan automaattisella rasva
anturoinnilla. Automaattisten anturointijarjestel mien toimivuus osoitetaan esimerkiksi sertifioinnin avulla.
Suoritetut tarkastukset dokumentoidaan. Hyvét puhdistuksen poytakirjat ja tarkastuksen dokumentit
sisdltavéat kuvia myods ennen ja jalkeen puhdistuksen jarjestelman eri osista, kuten huuvasta, kanavasta,
erottimesta, ja poistokoneesta.



