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ESIPUHE

eittié on tilana erds haasteellisimmista sisdymparistdistam-

me puhdistettavuuden ja hygienian kannalta. Ruoanval-
mistuksen ja muun keittidtoiminnan yhteydessa pinnat ja lait-
teet likaantuvat — hyvan puhtaustason ja hygienian yllapitami-
nen edellyttad jatkuvia toimenpiteitd ja hyvaa seurantaa. Jokai-
sen keittiossa tyoskentelevan on ymmarrettdva puhtaanapidon
merkitys ja toimittava hyvien hygieniakaytantdjen mukaisesti ja
osattava arvioida puhdistustoimien riittavyys.

masta tyoymparistosta huolehtimisen pitdisi olla itsestdan

selvad. Keittion puhtaus on osa ammattitaitoa, puhtaassa
keittiossd tuotetaan puhdasta ja turvallista ruokaa asiakkaille,
sielld on turvallista tyoskennelld ja asioida. Keittididen puhtau-
den perustekijdt ovat periaatteessa yksinkertaisia: kaiken pohjal-
la on toimiva siivoussuunnitelma, jonka jokainen keittiossa tyos-
kenteleva tuntee ja jota han noudattaa.

eittididen ja niiden toimintaan liittyviin termeihin ei ole yh-

tendistd nimikkeistoad. Tassa oppaassa ammattikeitticilla tar-
koitetaan kaikkia niitd keittioitd, joissa ruoanvalmistus tapahtuu
ammattimaisesti, ja keittiokdsitteessa ovat mukana my0s tarjoilu-
ja oheistilat. Ammattikeittiot voidaan luokitella valmistustavan
mukaan esimerkiksi keskus-, valmistus-, komponentti-, kuumen-
nus- ja jakelukeittidiksi. Ammattikeittiot sijaitsevat usein julkisis-
sa rakennuksissa kuten koulujen, péivakotien ja hoivalaitosten
yhteydessa tai erilaisten ravitsemusliikkeiden esimerkiksi ravin-
toloiden, pikaruokapaikkojen ja kahviloiden yhteydessa. Tassa
oppaassa ndista kaikista ammattikeittioistd ja niiden toimintaan
liittyvistd oheistiloista kaytetddn nimitysta keittiot.

pas on tarkoitettu kaikille ammattikeittidissa tyoskentele-

ville, kaikille keittihygieniasta ja siivouksesta vastaaville,
alan opettajille ja asiantuntijoille seka elintarvikevalvontaviran-
omaisille. Opas kuuluu kustantajan hygieniaoppaiden sarjaan.
Aiemmin ovat ilmestyneet Hygieniaopas, Pintahygieniaopas, Ui-
mahallien ja kosteiden tilojen hygieniaopas sekda Kodinomaista
palveluasumista hygieenisesti.

irjan toista painosta varten teksti on tarkistettu ja korjattu

lainsdddantomuutosten osalta. Liséksi kirjaan on lisdtty ko-
konaan uusi luku Pintahygienian merkitys poikkeustilanteissa
(luku 8).

Porissa 22.10.2021
Tapio Vilikyld
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