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ESIPUHE
 

Keittiö on tilana eräs haasteellisimmista sisäympäristöistäm-
me puhdistettavuuden ja hygienian kannalta. Ruoanval-

mistuksen ja muun keittiötoiminnan yhteydessä pinnat ja lait-
teet likaantuvat – hyvän puhtaustason ja hygienian ylläpitämi-
nen edellyttää jatkuvia toimenpiteitä ja hyvää seurantaa. Jokai-
sen keittiössä työskentelevän on ymmärrettävä puhtaanapidon 
merkitys ja toimittava hyvien hygieniakäytäntöjen mukaisesti ja 
osattava arvioida puhdistustoimien riittävyys.

Omasta työympäristöstä huolehtimisen pitäisi olla itsestään 
selvää. Keittiön puhtaus on osa ammattitaitoa, puhtaassa 

keittiössä tuotetaan puhdasta ja turvallista ruokaa asiakkaille, 
siellä on turvallista työskennellä ja asioida. Keittiöiden puhtau-
den perustekijät ovat periaatteessa yksinkertaisia: kaiken pohjal-
la on toimiva siivoussuunnitelma, jonka jokainen keittiössä työs-
kentelevä tuntee ja jota hän noudattaa. 

Keittiöiden ja niiden toimintaan liittyviin termeihin ei ole yh-
tenäistä nimikkeistöä. Tässä oppaassa ammattikeittiöillä tar-

koitetaan kaikkia niitä keittiöitä, joissa ruoanvalmistus tapahtuu 
ammattimaisesti, ja keittiökäsitteessä ovat mukana myös tarjoilu- 
ja oheistilat. Ammattikeittiöt voidaan luokitella valmistustavan 
mukaan esimerkiksi keskus-, valmistus-, komponentti-, kuumen-
nus- ja jakelukeittiöiksi. Ammattikeittiöt sijaitsevat usein julkisis-
sa rakennuksissa kuten koulujen, päiväkotien ja hoivalaitosten 
yhteydessä tai erilaisten ravitsemusliikkeiden esimerkiksi ravin-
toloiden, pikaruokapaikkojen ja kahviloiden yhteydessä. Tässä 
oppaassa näistä kaikista ammattikeittiöistä ja niiden toimintaan 
liittyvistä oheistiloista käytetään nimitystä keittiöt.

Opas on tarkoitettu kaikille ammattikeittiöissä työskentele-
ville, kaikille keittiöhygieniasta ja siivouksesta vastaaville, 

alan opettajille ja asiantuntijoille sekä elintarvikevalvontaviran-
omaisille. Opas kuuluu kustantajan hygieniaoppaiden sarjaan. 
Aiemmin ovat ilmestyneet Hygieniaopas, Pintahygieniaopas, Ui-
mahallien ja kosteiden tilojen hygieniaopas sekä Kodinomaista 
palveluasumista hygieenisesti.

Kirjan toista painosta varten teksti on tarkistettu ja korjattu 
lainsäädäntömuutosten osalta. Lisäksi kirjaan on lisätty ko-

konaan uusi luku Pintahygienian merkitys poikkeustilanteissa 
(luku 8).

Porissa 22.10.2021  
Tapio Välikylä
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