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Tama insinoority6 toteutettiin toimeksiantona Granlund Oy:lle. Insindo6ritydn aiheena olivat
ammattikeittididen ilmanvaihdon tunnusluvut, jotka pohjautuivat Mall of Triplan ja Ainoa
kauppakeskuksen ammattikeittididen rasvanpoiston toteutuneisiin ilmamaariin. Insinddrity®
rajattiin koskemaan vain nadiden kohteiden ammattikeittioita ja annettuja ilmamaaria, jotka
olivat saatavilla Granlund Oy:lta.

InsinGoritydn tavoitteena oli selvittaa erilaisten ravintolatyyppien epapuhtauksien maaria,
joista saatiin vertailutaulukko ilmanvaihdon tunnuslukuja varten. Tydssa kuvattiin myos
keittiohuuvien toimintaa, mitoitusta ja niiden valmistajia seka ohjeistuksia.

Tyo suoritettiin paaosin kirjallisuustutkimuksena, jonka materiaalina kaytettiin internet-
l&hteita seka kirjallisuutta. Tyon toteutusta auttoi haastattelututkimus, jossa saatiin
kokemusperaista tietoa ammattikeittididen suunnittelusta ja keittiGhuuvista.

Insindority6ta on tavoitteena hyddyntaa uusien ammattikeittididen suunnittelussa, joissa
tiedetaan yleisesti ravintolatyypit. Tassa on otettava huomioon tyon lahtétietoja ja niita on
vertailtava tulevaan suunnittelutehtavaan. Insin6orityon Iahtotiedot eivat kattaa taysin
kaikkia ammattikeittidita vaan suurimmalta osin kauppakeskuksien paivittaisia ravintoloita.
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The thesis aimed at discussing ventilation indicators for professional kitchens on the
basis of the actual degreasing air volumes in professional kitchens in two shopping
centres. The aim was to determine the amounts of impurities from different types of
restaurants and create a comparison table for ventilation indicators. The also thesis
described the operation, sizing and manufacturers of kitchen hoods, as well as gave
instructions on their use.

The thesis was mainly carried out as a literature study using both literature and inter-
net sources as the basis. In addition, an interview-based study was used to obtain
experiential information on the design of professional kitchens and kitchen hoods.

The thesis can be used in the design of new professional kitchens when the type of

the restaurant using the premises is known. The initial data must be compared with

the design task. Although the data in the thesis does not cover all professional kitch-
ens, it does give information about part the daily restaurants of shopping centres.
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1 Johdanto

1.1 Insin6orityon tavoitteet ja tausta

Opinnaytety6d tehtiin Granlund Oy:lle toimeksiantona. Granlund Oy on kasvava ja
kehittyva kiinteisto- ja rakennusalan asiantuntijakonserni, jonka tavoitteena on parantaa
kiinteistjen alykyytta, toimivuutta ja ihmisten hyvinvointia. Suomessa Granlundin
toiminta ulottuu kokonaisvaltaisen kiinteist6- ja rakennusalan konsultointiin,
talotekniseen suunnitteluun, rakennuttamiseen ja valvontaan seka kiinteistdjohtamisen
ja energiahallinnan ohjelmistoihin. Granlund Oy on taloteknisen suunnittelun
markkinajohtaja Suomessa. Projekteja tehdaan peruskorjaus- ettd uudishankkeissa.
Granlundilla on laajasti kokemusta vaativista likenne-, kulttuuri- ja opetusrakennuksista,

sairaaloista, puhdastiloista ja konesaleista.

Granlund Oy on suunnitellut YIT:lle Mall of Triplaan sekd SRV Rakennus Oy:lle Ainoa
kauppakeskukseen LVIA-suunnitelmat. Kohteet ovat isoja kauppakeskuksia, joissa on
monia ravintoloita. Ravintolat tarvitsevat ammattikeittidihin huuvaratkaisut, jotka

takaavat ammattikeittididen tehokkaan ja turvallisen ilmanvaihdon.

Yleisimmat yritykset, jotka johtavat ammattikeittididen suunnittelua ja toteutuksia, ovat

Climecon Oy, Halton Oy, Jeven Oy.

1.2 Insin6oritydn rajaus ja tutkimusmenetelmat

Opinnaytetydn rajaus koskee vain Granlund Oy:n suunnittelemia ilmanvaihdon
ratkaisuja Mall of Triplan ja Ainon ravintoloihin. Tyén tavoitteena on helpottaa
ammattikeittididen suunnittelua arvioimalla mahdollisimman tarkat ilmanvaihdon
tunnusluvut. Ravintoloiden ilmamaarien arvoja vertaillaan suunnitteluohjeisiin ja
toisiinsa, jotta saadaan suhteellisen tarkat ilmanvaihtoluvut opinndytetyon
excelpohjaiseen vertailutaulukkoon. Ammattikeittididen suunnittelujarjestys on LVI-

suunnittelijan nakdkulmasta huono, koska usein IV-kone valitaan ennen keittidhuuvia.
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Tavoitteena on tehda A4-kokoinen suunnitteluohje ja tunnusluvut ammattikeittididen
iimamaarien mitoitukseen. Kirjallisuustutkimuksesta voidaan saada tarkemmat

lahtokohdat LVI-suunnittelijalle ammattikeittididen ilmanvaihtoa suunnitellessa.

Opinnaytetydn keskivaiheessa kasitellaan huuvien mitoitusta ja niiden valmistajia.
Ravintolat jaetaan ravintolatyyppeihin, jotta saadaan samantapaiset ravintolat omiin

kategorioihin. Talléin ravintoloita on helpompi vertailla toisiinsa.

2 Kohteina Kauppakeskus Tripla ja Ainoa

Tripla ja Ainoa ovat uusimpia kauppakeskuksia paakaupunkiseudulla. Molemmissa
kauppakeskuksissa on runsaasti ravintoloita, joiden ilmanvaihdon suunnitteluun
Granlund Oy on osallistunut. Mall of Tripla on talla hetkelld liikepinta-alan mukaan
Suomen neljanneksi suurin kauppakeskus. Kauppakeskus Ainoa on rakennettu
kahdessa osassa, ja Ainoan ymparille rakentuu Suomen suurin kavelykeskusta

palveluineen ja kauppoineen. Mall of Tripla sijaitsee Helsingissa ja Ainoa Espoossa.

2.1 Mall of Tripla

Mall of Tripla -kauppakeskus (kuva 1) sijaitsee Helsingin Pasilassa. Tripla, joka avattiin
2019 lokakuussa, tarjoaa asiakkailleen 250 liikettd ja 60 ravintolaa. Liikkeiden

lukumaaralla mitattuna Mall of Tripla on Suomen ja Pohjoismaiden suurin kauppakeskus.

[1]
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Kuva 1. Mall of Tripla.

2.1.1  Triplan ammattikeittiosta yleisesti

2.1.2 Ravintolat

Mall of Triplassa on 67 kahvilaa ja ravintolaa. Niistd 36 ravintolassa on keittihuuvat
kaytéssa. Ravintolat jaetaan ravintolatyyppeihin, jotka maaraytyvat ilmanvaihdon
tarpeen mukaan. Kahvilat ja ravintolat, joissa ei ole huuvia kaytdssa luokitellaan omaan
kategoriaan. Keittibhuuva ei ole tarpeen, jos uuni ei ole kaytdssa ja paistamista ei
tapahdu ollenkaan. Talléin erillistd poistoa ei tarvita. Tahan kategoriaan kuuluu

esimerkiksi salaattibaarit tai jaateldtiskit.

Lukuun ottamatta puuhiiligrillisia ravintoloita lllallisravintolat ja sushiravintolat tarvitsevat
eniten poistoilmaa muihin ravintoloihin verrattuna. Kuitenkin kauppakeskuksissa tallaisia
yleensa ei ole. Mall of Triplassa on noin kymmenen isoa ravintolaa, kuten Luckiefun’s

Sushibuffet, O’Learys, Story, Capperi ja Bierhaus.

metropolia fi ﬁr MEtI"OpOIia



2.2 Kauppakeskus Ainoa

Kauppakeskus Ainoa (kuva 2) sijaitsee Espoon Tapiolassa. Kauppakeskus Ainoa
avattiin ensimmaista kertaa 2013, ja siella oli 30 liikettd. Ajan my6ta Ainoaa on uudistettu
kolmessa vaiheessa ja 2016 valmistuneella Tapiola Parkilla. Tapiola Park mahdollistaa
2 000 pysakointipaikkaa. 2017 valmistui Ainoan toinen vaihe, ja uusi Stockmann-
tavaratalo avautui. Kauppakeskuksen koko toisessa vaiheessa kasvoi 50 liikkeeseen.
Kolmannessa vaiheessa Tapiolan bussiterminaali avautuu kauppakeskuksen yhteyteen

ja kauppakeskuksen liikemaara kasvaa 100 liikkeeseen. Viimeisen vaiheen jalkeen

Ainoa on laajentunut viisinkertaiseksi pinta-alaltaan. [3.]

Kuva 2. Kauppakeskus Ainoa.
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2.2.1 Ainoan ammattikeittidista yleisesti

2.2.2 Ravintolat

Ainoassa on 30 kahvilaa ja ravintolaa. Naista 15 ravintolassa on keittiohuuvat kaytossa.
Ainoassa on suosittuja ja yleisia ravintoloita kuten Burger King, Bistro Omat ja Rax
Pizzabuffet. Ainoassa Granlund on ollut osallisena seitseman isomman ravintolan
ilmanvaihtoratkaisujen suunnittelussa, jotka ovat insindoritydssani vertailtavissa. Nama
ravintolat ovat: Bistro Omat, Madison, Deliberi, Biang, Friends & brgs, In sushi art ja
Momotoko. [3.]

2.2.3 Ravintoloiden huuvatyypit ja valmistajat

Ainoan ravintoloiden ilmanvaihtoratkaisut on toteutettu isoimpien Suomalaisten
laitevalmistajien toimesta. Luvussa 3 on tarkemmat tiedot huuvista ja laitevalmistajista.
Bistro Omat, Deliberi, Biang, In sushi art ja Momotoko kayttavat paasaantdisesti
Climeconin CleanMaster-huuvia seka StandardPlus-kondenssihuuvia.
Hampurilaisravintola Friends&Brgrs kayttda sen sijaan Haltonin KVD-héyryhuuvaa ja
Haltonin UVI-huuvaa. Madison brunssiravintola kayttaa Jevenin UV-Turboa seka Jeven
JSKI -kondenssihuuvia. [5.]

3 Huuvatyypit ja valmistajat

3.1 Rasvanerottimet ja kondenssihuuvat

Keittion ruuanlaitosta syntyy likaista ja rasvaista ilmaa, joka viedaan poistoilmakanavaa
kayttaen ulkoilmaan. Rasvansuodatusjarjestelmia on erilaisia. Niiden toiminta perustuu
joko pyorivaan erotuslevyyn, verkkosuodatukseen, mekaaniseen syklonimenetelmaan,
UV-valoon tai useamman menetelman yhteiskayttoon. [6.] Kondenssihuuvan toiminta
perustuu siihen, ettd vesihoyryn olomuoto saadaan muutettua hoyrysta nesteeksi.
Talléin vesi jaa levypintaan ja saadaan haihdutettua pois poistoilmavirralla.

Kondenssihuuvan ideana on myos ylimaaraisen lammdn poisto keittidsta hallitusti. [7.]
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Erilaisia huuvatyyppeja on vaikea vertailla keskenaan, koska tilat eivat ole taysin
samanlaisia eika niista ole tehty virallisia vertailumittauksia. Esimerkiksi vuoden pituisia

mittauksia samanlaisista kohteista erilaisilla huuvatyypeilla ja valmistajilla ei ole tehty.

[7.]

Seuraavaksi on kerrottu erilaisista huuvatyypeistd pohjautuen valmistajien

esimerkkeihin.

3.2 Syklonierotin

Syklonierottimen toiminta perustuu keskipakoisvoimaperiaatteeseen, jossa ilman
nopeus on paavaikuttajana. Mita suurempi ilmavirta laitteessa on, sitd suurempi
erotusteho. Suurempien rasvahiukkasten suodatus ilmavirrasta on syklonierotuksella
tehokkainta. Keskipakoisvoiman avulla ilmavirta on pyodrivassa liikkeessa, jonka takia
epapuhtaudet ja rasva sinkoutuvat erottimen seinamille (kuva 3). Keskipakoperiaatteella
toimiva syklonierotin tarvitsee riittavan ilmavirtauksen toimiakseen. Talldin rasvapisarat
erottuvat ilmasta. Syklonirasvanerottimet ovat paloturvallisia rakenteensa ansiota.
Erottimet integroidaan ilmastointikattoihin tai huuviin. Syklonierottimia on erilaisia
yrityksesta riippuen, kuitenkin niiden toimintaperiaate on samanlainen. [8.]

Cleaner
Gas = A

Outlet

Inlet

Dirty
Air F

Cyclone
Body

Conical
Bection

£
v
Diirt

Kuva 3. Syklonilaite [9].
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3.2.1 Jevenin JCE-erotinyksikkd

Syklonierotin toimii keskipako- ja térmaysperiaatteella, ja se soveltuu rasvahiukkasten
suodatukseen ilmasta. Tama tuote on paloturvallinen. Erottimissa on oma rasvakuppi,
johon erottunut rasva valuu. Nama erottimet voi pestd helposti astianpesukoneessa
helpon irrottamisen ansiota. JCE-erotinyksikdssa on vakiona pyo6rea poistoilmaliitanta

seka ilmavirran saatopelti ja mittausyhde. (Kuva 4.) [10.]

1. Erotinkammio

2. Poistoilmaliitanta ja saatopelti
3. JCE-syklonierotin

4. llmamaaran mittausyhde

5 K-kerrointaulukko (ilmavirranmittaus)

Kuva 4. Jeven Oy:n syklonirasvanerotin ja sen toiminta.

3.2.2 Haltonin KSA-rasvansuodatinmalli

Haltonin KSA-rasvansuodatinmallin  erottimessa on monta pydrresuodatinta.

Pyo6rresuodattimien avulla ilma py6rii suodattimessa. Keskipakovoiman avulla rasva

poistuu ilmavirrasta. [11]
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Kuva 5. Haltonin KSA-suodatin [11].

Haltonin KSA-suodattimen toiminta (kuva 5).

1. llma tulee sisdan etuosassa olevasta aukosta.

2. llma pydrii suodattimen lapi, jolloin siina oleva rasva iskeytyy suodattimen seiniin.

3. Puhdistunut ilma poistuu suodattimen yla- ja alaosan kautta.

3.3 UV-valo rasvanerottimissa (otsonointi)

Ultravioletti- eli UV-sateilytekniikan kayttd ammattikeittididen huuvissa vahentaa rasvan
kertymistd kanavien seinamiin. Taman ansiota ravintoloiden puhdistustarve laskee
huomattavasti. UV-sateilyn ansiota myds ruuanlaiton hajut vahenevat huomattavasti.
[11.] Kuitenkin otsoni on myrkyllinen kaasu. UV-sateily huuvissa tuo myds mukanaan
riskeja. Jarjestelma vaatii varojarjestelman. Esimerkiksi 1V-koneen sammuessa on

varmistettava varojarjestelmalld, ettei otsoni paase leviamaan keittittiloihin. [7.]
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3.3.1 UV-valon toiminta

UV-valo reagoi ruokaa tehdessa syntyviin hiukkasiin ja haihtuviin orgaanisiin yhdisteisiin
kahdella tavalla. Rasva, jota syntyy ruuanlaitossa sisaltaa kaksoissidoksia. Kayttamalla
otsonia ja valoa pystytdan nama kaksoissidokset rikkomaan. Taman jatkuvan prosessin
avulla molekyylit alkavat jakautua hiilidioksidiksi ja vedeksi, jotka ovat vaarattomia.

Reaktiotuotteet poistuvat poistoilmavirtauksen mukana ulos. [11.]

3.3.2 UV-valolla toimivat rasvanerottimet

3.3.3 Jevenin UV-Turbo-rasvanerotin

Jevenin UV-Turbo-huuva (kuva 6) koostuu TurboSwing-rasvansuodatusyksikdsta ja se
sisdltdd otsonia tuottamattoman UV-valon. UV-valo on Turboswingin kanssa
kammiossa. Mekaaninen erottaja TurboSwing perustuu pyodrivaan erotuslevyyn.
TurboSwingissa ilma virtaa 100-prosenttisesti erotinkiekon 1api, jolloin ohivirtausta ei
tapahdu. [10.]

ittt

Kuva 6. Jevenin TurboSwing-rasvanerottimella varustettu JSI-R-huuva [10].
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Ylldolevan kuvan 6 toiminta:

1. Epapuhtaudet ruoanlaitosta nousevat lampdtilaerojen takia kohti huuvan kattoa

2. UV-turbon imuaukossa poistuu epapuhdas ilma. Taalta poistuu aina kuumin ja
epapuhtain ilma ensimmaisena. UV-turbon erotuslevyn pydriessa epapuhtaudet

keraantyvat keraysastiaan.

3. llmakruunun reunoilta ohjausilma ohjaa hdyryt ja epapuhtaudet UV-Turbon

imuaukkoa kohti.

4. Puhdistunut ilma virtaa edelleen UV-valon vaikutuspiiriin, jossa jaljelle jaava

rasva polymerisoituu hiiliyhdisteeksi ja puhdas ilma poistuu kanavistoon.

5. llmakruunun tuloyksikoita kayttaen tuodaan keittioon vedottomasti iimaa.

3.3.4 Climeconin Cleanmaster

Climeconin Cleanmaster-rasvanerottimessa (kuva 7) karkeasuodatin erottaa ilmasta
suuremmat rasvahiukkaset. Rasva tiivistyy sisdseindmistd suodattimen pohjalle
rasvakuppiin. llman kulkiessa metalliverkkoisen suodattimen |api lampdtila laskee.
Otsonia sekd UV-valoa tuotetaan erotinyksikdn kammiossa. limavirran kulkiessa
ultravioletin ja otsonin luo siind olevat rasvamolekyylit jakautuvat hiilidioksidiksi, vedeksi.

Ylimaarainen otsoni muuttuu hapeksi lopussa. [12.]
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Kuva 7. Climeconin Cleanmaster rasvanerotin [12].

3.3.5 Jeven Oy:n kondenssihuuvat

Keittidlaitteista, kuten padoista ja astianpesukoneista vapautuu paljon vesihoyrya.
Tamankaltaisiin kohteisiin kondenssihuuvat on tarkoitettu. Jeven Oy:n kondenssihuuvien
aukkoseinarakenne  mahdollistaa  pitkien  tunnelipesukoneiden ilmanvaihdon

toteuttamisen yhdella huuvalla (kuva 10). [10.]

Kuva 8. Jeven Oy:n kondenssihuuva [10].
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Jeven Oy:n kondenssihuuvan toiminta (kuva 8).

1. Tuloilmavirran mittausyhde (erotuslevyn takana).

2. LED-valaisin.

3. Kondenssiveden erotuslevy ja poistoilmavirran mittausyhde.

4. Tuloilmaliitdnta ja ilmamaaran saadin.

5. Poistoilmaliitanta ja saatopelti.

6. Tuloilmayksikon irrotettava etulevy.

3.4 llmastointikatot

limastointikatot ovat harvinaisempia kuin huuvat. limastointikattoja kaytetdan paaosin
isoimmissa kohteissa kuten keskuskeittidissa. Keskuskeittidita voi olla sairaaloissa,
yliopistoissa, kouluissa ja isommissa tyOpaikoissa tai tehtaissa. limastointikatot on myos

tarkoitettu korkeimpiin kohteisiin.

liImastointikatot voivat sisaltdd kattavan valikoiman erilaisia komponentteja, kuten
ohjausilma-, tuloilma-, poistoilmayksikdita (kuva 9). limastointikattoihin voi myos laittaa
ilmaverholaitteita, jotka estavat epapuhtauksien leviamisen paistopisteiden ulkopuolelle.
[12.]
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Kuva 9. Jevenin usealla TurboSwing-mekanismilla varustettu ilmastointikatto.

4 Keittioiden huuvien mitoitus

4.1 Maaraykset ja sisailmasto

Ammattikeittididen sisailmasto jaetaan kolmeen eri luokkaan: SK1, SK2 ja SK3. Luokat
eroavat toisistaan laadun perusteella. SK1-sisadilmastoluokka on paras, koska erilaiset
tyopisteet jaetaan omiin saatdvyodhykkeisiin. SK2-sisdilmastoluokka on yleisin
suunnittelukaytantd. SK2-luokalla on astianpesu- ja ruoanvalmistusosasto omina
saatévyohykkeina.  SK3-sisdilmastoluokka on  maarayksien  vahimmaistaso,

saatdévyohykkeena on koko keittio. [8.]

Ammattikeittidt ovat paloturvallisuuden ja puhdistettavuuden takia vaativia ja erityisia
kohteita. Tama maaritellaan Talotekniikkainfon ilmanvaihtolaitosten

paloturvallisuusoppaassa. [13].
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4.2 Keittiohuuvan mitoitus Jevenin laskentataulukolla

Keittihuuvien tai ilmastointikattojen mitoitus tehddan yleensd laitevalmistajan
mitoitustaulukolla. Taulukkojen toimintaperiaatteet yritysten valillda ovat melko
samanlaisia. Laitevalmistajilla Suomessa on pitkat kokemukset alasta, minka ansiosta
mitoitustaulukot ovat erittain helppokayttoisia. Kuvassa 10 on esimerkkina Jeven Oy:n

ilmavirtojen mitoitustaulukko.

llmavirtojen mitoitus — huuva

Projelkti:
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Laite (Ke) (PAcwW) (s} {Mp:ﬁ,«pcs]
£
Painskeittokaappi =1 o 0.8 d o
Pasta-/riisikeitin 10 0.8 ~ o
Keitiopata 10 0.8 o o
Kiertoilmauuni 10 0.8 - O
Yhdistelmauun al=] 0.8 - o
Pizzauuni 2 o8 ~ O
Sawvustin 12 08 - O
Paahtouunifsalamanteri 35 0.8 ~ O
Puuhiilivuni/~grilli [=le) o= ~ o
Tandooriuuni 35 0.8 o O

Kuva 10. Jeven Oy:n ilmavirtojen laskentataulukko [10].
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liImavirtojen laskentataulukon toiminta:

1. Laitekerroin riippuu keittidlaitteiden kaytostd ja epapuhtauden tuotosta.
Laitekerroin kasvaa epapuhtauden tuoton mukaisesti. Esimerkiksi Grilli ja
Vokkipannun laitekerroin on 60 johtuen suuresta epapuhtauksien maarasta ja

lammontuotosta keittidtilaan. [7.]

2. Keittidlaitteen liitantateho saadaan laiteluettelosta [7].

3. Samaisuuskerroin tarkoittaa laitteiden kayttéd samanaikaisesti. Yleensa
kaytetdan kerrointa 0,9. Jos on keittidlaitteita, jotka ovat varalla tai keittidlaitteella

on kayttéa noin 70 prosenttia voi samaisuuskerroin olla 0,6 tai 0,7. [7.]

4. Poistoilmavirta on laskennallinen kaava riippuen kolmesta ensimmaisesta

valinnoista.

4.3 Huuvien mitoitus ja sijoitusohjeita

Tulo, ja poistoilmavirtojen mitoitus perustuu keittidlaitteiden aiheuttamiin kosteus-,
Iampo- ja epapuhtauskuormiin. Mitoitus tehdaan valitun sisailmastoluokan vaatimusten
mukaisesti. Keittion poistoilmavirta mitoitetaan noin 10-20 prosenttia tuloilmavirtaa
suuremmaksi, koska talla estetaan keittidlaitteiden epapuhtauksien leviaminen muualle
tiloihin. Keittion ja muiden tilojen paine-ero ei saa olla yli 20 Pa. Korvausilma tulee

muualta kuin keittiosta, koska ilma on muualla puhtaampaa. [8.]

Keittidhuuvien sijoitus on jarkevaa tehda huolellisesti. Huuvat kannattaa sijoittaa samaan
paikkaan, jotta se olisi rakennuskustannuksellisesti, ilmanvaihdollisesti ja
tilankaytollisesti  kannattavaa. = Samanaikaisuuskerrointa ~ voidaan  pienentaa
merkittavasti, jos laitteet tuodaan jarkevasti yhden huuvan alle. Huuva mitoitetaan alla

olevan keittiOlaitteen tai laitteiden mukaan. Myos mitoituksen vaikuttajana on laitteiden
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samanaikaisuus. Isossa keittidssa voi olla laitteita, jotka ovat harvoin kaytéssa tai varalla.
Jarkevassa huuvien sijoituksessa saastetaan paljon kanavakoissa, materiaaleissa ja

ilmanvirroissa. [7.]

Keittibhuuvan kallein osa on rasvanerotin. Taman takia on tarkeatd suunnittelussa
otettava huomioon keittidlaitteiden sijoittelu, jotta saadaan tarpeenmukainen ilmanvaihto
aikaiseksi. llmanvirtojen laskentataulukko lasketaan yleensa huuvakohtaisesti tai

ilmastointikatto kohtaisesti. [7.]

Keittiohuuvan koko on alla olevan laitteen mukainen. Yleensa huuva on 400 millimetria
leveys- ja pituussuunnassa isompi kuin keittidlaitteet. Huuva pyritdan sijoittamaan
seindssa sijaitsevien keittidlaitteiden etupuolelle, koska huuvaa on talléin helpompi
huoltaa huoltomiehen toimesta. Isoissa keittidlaitteissa huuva sijoitetaan normaalia

enemman etupuolelle, jotta esimerkiksi uunin ovi mahtuisi huuvan alle. [7.]

5 Ravintolatyypit

Ravintolat on jaettu erilaisiin ravintolatyyppeihin, jotka maaraytyvat uunin kaytén ja
paistamisen mukaan. Ravintolatyyppien jakaminen on vaikeata riippuen erilaisista
ravintoloista, epapuhtauksien maarasta, laitteista ja ravintolakoista. Insinéoritydssa
ravintolatyypit jakautuvat kokemusperaiseen arvioon. Ravintolatyypit pohjautuvat Mall of
Triplan ja Ainoan ravintoloihin. Ravintolatyyppien listaus alkaa ns. puhtaimmista

epapuhtaimpiin ravintoloihin.

5.1 Uunittomat tarjoilutiskit

Salaattibaarit, jaatelobaarit ja yleisesti tiskit, jotka eivat kayta uunia tai paista mitaan,
luokitellaan omaan ravintolatyyppiin. Hyvana esimerkkind tassa on Ainoan (kuva 11)
seka Mall of Triplan JUNGLE JUICE BAR. JUNGLE JUICE BAR tarjoaa asiakkailleen

mehuja seka smoothieita tuorepuristetuista hedelmista paikan paalla.
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Kuva 11. JUNGLE JUICE BAR Ainoa kauppakeskuksessa.

5.2 Yksi tai useampi uuni (voileiparavintolat, tiskit)

Voileiparavintolat kayttavat yleensa vain uunia. Voileiparavintoloissa rasvapoiston
ilmavirta on yleensa noin 200 I/s yhdelld uunilla [7]. Ravintolan keittiénrasvanpoiston

suuruuteen myoés vaikuttaa koko. Uuneja voi olla myds voileiparavintolassa useampia.

Voileiparavintolat ovat yleisid Suomessa. Suurimmat asiakasmaarat keraa talla hetkella
Subway (kuva 12). Kauppakeskus Ainoassa on yksi Subway-ravintola, ja Mall of

Triplassa sijaitsee kaksi Subwayta, 2. ja 4. kerroksessa.
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Kuva 12. Subway-voileiparavintola, jossa on kaksi paallekkaista uunia.

5.3 Pizzauunilliset ravintolat

Pizzerian (kuva 13) yhden pizzauunin keskimaarainen rasvanpoistoa vaativa ilmamaara
on noin 300—400 I/s uunia kohden [7].

Hyvana esimerkkina pizzeriasta on Kotipizza ja Mall of Triplan Pizza Hut. Pizza Hutin
keittirasvanpoistoa vaativa poistoilmamaara Mall of Triplassa on 1 238 I/s, johtuen

suuremmasta koosta ja useammasta uunista. [14.]
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Kuva 13. Pizzerian keittio.

5.4 Paisto ja uppopaistaminen

Hampurilais- ja kebab-ravintoloissa poistoilmavirta on suurempi johtuen tarjoilun
monipuolisuudesta. Tallaisessa ravintolassa paistetaan sekd uppopaistetaan.

Keskimaarainen keittidssa rasvanpoistoa vaativa poistoilmamaara on noin 600-700 I/s.

[7.]

Kauppakeskus Ainoassa sijaitsee samantapainen ravintola FRIENDS&BRGRS, jossa
tehddan hampurilaisia ja ranskalaisia kasin (kuva 14). Kauppakeskus Ainoan

FRIENDS&BRGRSIn keittidrasvanpoistoa vaativa poistoilmamaara on 1 370 I/s. [5.]
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Kuva 14. FRIENDS&BRGRS-keittion toimintatapa [15].

5.5 Friteeraus ja vokkipannun kayttd

Kiinalaisissa ja sushiravintoloissa (kuva 15) friteeraus seka vokkipannun kaytto tuottavat
paljon epapuhtauksia. Keskimaarainen keittiGrasvanpoistoa vaativa poistoilmamaara

ravintolassa, jossa friteerataan ja kaytetdan vokkipannua, on 1 000 I/s. [7.]

Kauppakeskus Ainoassa on sushiravintola In sushi art, jonka rasvapoiston ilmamaara on
620 I/s [5]. Mall of Triplassa sijaitsee Hanko Sushi, joka toimii my&s illallisravintolana.

Hanko Sushin keittidrasvanpoistoa vaativa poistoilmamaara on 1 440 I/s [14].
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Kuva 15. Sushilounastarjoilu.

5.6 lllallisravintolat (sekalaista paistamista ja uunin kaytt6a)

lllallisravintoloissa kuten Rossossa on suurin hajonta keittididen ilmanvaihtoratkaisuissa.
Riippuen ravintolan koosta illallisravintoloissa keskimaarainen keittidrasvanpoistoa

vaativa poistoilmamaara on 800—-1 600 I/s. [7.]

Mall of Triplassa on useampi illallisravintola kuten O’learys (kuva 16) ja Luckiesfun’s.
O’learys on urheilupainotteinen bostonilainen lounasravintola, jossa keittibnrasvanpoisto
on 2 650 I/s. Luckiesfun’s on sen sijaan Sushi buffet-ravintola, jossa on poistoa 2 080 I/s.
[14.]
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Kuva 16. O’learysin lounasbuffetti Mall of Triplassa.

5.7 Puuhiiligrillilliset ravintolat

Puuhiiligrilli-ravintoloissa syntyy eniten epapuhtauksia. Puubhiiligrilli (kuva 17) tarvitsee
800 I/s poistoa. Tahan ei ole otettu mukaan muita laitteita (kuten, liesi, parila, rasvankeitin
ja pesukoneet). Riippuen paikan koosta ja laitteista puuhiiligrillilliset ravintolat tarvitsevat
keittiorasvanpoistoa keskimaarin 2 000 |I/s. [7.] Hiilipdlyd ei voida estaa
rasvanerottimella. Pddkaupunkiseudulla palotarkastajat eivat yleensa salli puuhiiligrillien
littdmistd rasvaisen ilman poistoon, joten nama puubhiiligrillit vaativat erillisen

poistoilmaratkaisun.
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Kuva 17. Pieni puuhiiligrilli

6 Rasvanpoiston ilmamaarat

6.1 Suunnittelu ja toteutuneet iimamaarat

Toteutuneet ilmamaarat ovat riippuvaisia monesta tekijdsta. Toteutuneeseen

ilmamaaraan vaikuttaa tilan koko m?, keittidlaitteet, ravintolatyyppi ja tilan kaytto [7.]

lImanvaihdon suunnittelussa IV-kone usein suunnitellaan ja tilataan ennen keittion
suunnittelupyynt6a. Talldin 1V-kone on hankittu ennen kuin keittidhuuvat on suunniteltu.

Keittibhuuvia suunniteltaessa tulee ottaa huomioon valittujen 1V-koneiden ilmamaarat.
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6.2 Viralliset ohjeistukset

Yleiset ohjeistukset keittioniimanvaihtoon saadaan LVI 06-10304 -kortistosta seka

Talotekniikkainfosta.

Esimerkkind LVI-kortistossa on  kaytetty kolmea valmistuskeittiotd seka
kuumennuskeittio. Naiden keskimaarainen kayttdaika perustuu oikeisiin keittidihin (kuva
18). Luokkakohtaiset ilmavirrat mitoitetaan sisailmastoluokkien mukaisesti. Sk3-luokan
mitoitusilmavirraksi valitaan kesa- ja talvitilanteen naiden suurempi ilmavirta. Luokkien
Sk1 sekd Sk2 mitoitusilmavirta valitaan talvitilanteen ilmavirran mukaan.
Jaahdytysjarjestelmat Sk1 ja Sk2 mitoitetaan kesatilanteen enimmaislampdétilan
mukaisesti (kuva 18). [8.]

Taulukko 4.
Esimerkkikeittididen toimialat, tyypil, pinta-alat ja toiminta-ajat.
Toimiala Keittistyyppi Pinta-ala Toiminta-aika
=
Koulu Kuumennuskeltis &0 Agkizin 07:00...15:00
Henkildstoraviniola Valmistuskeittic 110 Agkisin O7:00...15:00
Ravintola Valmistuskeittis 50 0£:00...24:00
Varuskunta Valmistuskeithis 250 05:00...22:00
Taulukko 5.
Esimerkkikeftididen luokkakohtaisel imavimal sekd tanvitfava tuloidman Gshdytysteho
Kedrtt Sisgilmastoluokka Mitoibusilmavirta .Jaanq:.-tymnn
dm’fsm’ Wi

Kol Sk 20 145

Sk2 o0 100

Sk3 27 =
Henkildsioravintola Sk 24 155

Sk2 24 1158

S5k3 30 -
Ravintola Sk 36 285

Sk2 36 175

Sk3 45 -
Varuskunta* Ski 18 170

Sk2 18 125

S5k3 6 -

" Keittion ja astianpesucsasion keskimadrainen mitoitusimavirta ja jaadytysieho

Kuva 18. Valmistuskeittididen ilmamaarat, luokat ja tyypit [8].
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Talotekniikkainfon verkkosivuilta saa ilmanvaihdon mitoitukseen muissa kuin
asuinrakennuksissa uudet ohjeistukset, jotka on luonut FINVAC ry. Tama tietopaketti
korvaa edellisen rakentamismaarayskokoelman osan D2 Rakennusten sisailmasto ja
iimanvaihto. Tassa osiossa mainitaan erilaisille keittittiloille tyypilliset ilmavirrat
(dm®s/m?). Keittidtiloina on keskuskeittid, valmistuskeittid, komponenttikeittio,

kuumennuskeittio ja jakelukeittio (kuva 19).

Keittiot ovat muuttuneet ruoan valmistuksen sek@ huuvien myoéta, minka takia
ymparistoministerid tilasi D2-sdaddksen uusimistarvetta koskevan selityksen Suomen
LVI-liitolta 2014 talvella. Keittiédn on suositeltava laittaa erillispoisto, jonka kaytén aikana
koko rakennuksen ilmavirtaa kasvatetaan. Tehokas karyjen poisto voi olla jopa 40-50

I/s, riippuen liesikuvun sieppausasteesta. [16.]

Taulukko 3.13.1 Keittiot ja niiden aputilat

Tila / kdyttotarkoitus Ulkoilma- | Ulkoilma- | Poistoilma- Muita ohjeita
virta virta virta
dm3/s,hl6 | dm3/s,m? | dm3/s,m?
Keittiot LVI 06-10304"
Keskuskeittio 15 Keskuskeittidissa ruoka valmistetaan muualle

kuljetettavaksi
LVI 06-10304Y

Valmistuskeittio 15 dm?/s,m?, Ruoka valmistetaan yleensa esikasitellyista raaka-
koko aineista
keittidalue LVI 06-10304"
25 dm3/s,m?, limanvaihdonmitoitus keittién laitteiden ja niiden

kuuma keittio | sijoittelun mukaisesti, ahtaissa keittidissa
suurempi arvo valjissa pienempi, lopullinen
mitoitus aina laitteiden mukaan ks. myos CEN-

standardi?

Komponenttikeittio 10 Ruoka valmistetaan esivalmistetuista raaka-
aineista
LVI 06-10304"

Kuumennuskeittio 10 Ruoka kuumennetaan einesvalmisteista,

pakasteista tai keskuskeittién tuotteista
LVI 06-10304Y

Jakelukeittio esim. 5 Keittio jakaa muualta tulleen lampiman tai kylman
sairaalan osastokeittio ruoan
LVI 06-10304Y
Kahviokeittio 3 Kuitenkin vahintddn 30 dm?/s keittio
Astianpesutila 10
Ruoka-aineiden 2-4 2-4 Ruoka-aineesta riippuen
esikasittely
Kuivavarasto 0,5
Kylmavarastot >4 m? 0,35
Jatehuone 5
Jaahdytetty jatehuone 2

1) LVI06-10304 AmmattikeittiGiden sisgilmaston suunnittelu. LVI-ohjekortti. Rakennustieto.
2) EN 16282-1:2016 CEN/TC 156 Equipment for commercial kitchens — Components for ventilation in commercial
kitchens — Part 1: General requirements including calculation method.

Kuva 19. Keittididen ja niiden aputilojen ilmamaarat [16].
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Palvelutalot sisaltavat yleensa uunin ja lieden. Talldin keskimaarainen rasvanpoisto on
300 I/s ja kondenssipoistoa 200 I/s. Isoissa kouluissa voi helposti olla 1-1,5 kuutiota

poistoa, johtuen isoista keittidlaitteista.

Jakelukeittidssa jaetaan vain ruokaa, siten niissa ei tarvita rasvanerottimia vaan
pelkastddn kondenssihuuvia. Esimerkkina jakelukeittiostda voidaan pitdd sairaalan
osastokeittiota. [7.] Naissa paikoissa yleensa syddaan tietyssa ajassa, jolloin ne vaativat

isomman IV-koneen.

7 Tulosten vertailu

Tassa luvussa on tavoitteena vertailla Triplan seka Ainoan ravintolatyyppeja keskenaan.
Taulukoissa 1 ja 2 on verrattu samantapaisten ja -kokoisten ravintoloiden ilmamaaria,
niiden vaihteluvalia ja keskiarvoja. Ainoan ja Mall of Triplan ravintoloita varten on laadittu
Excel-vertailutaulukko, jossa vertaillaan samantapaisien ravintoloiden ilmamaaria

nelidmetria kohden. Excel-taulukko esitetdan seuraavassa alajaksossa.

7.1 Triplan ja Ainoan vertailu

Taulukossa 1 esitetdan poistoilmamaarien vertailu illallisravintoloiden ja friteerausta
kayttavien ravintoloiden osalta Mall of Triplassa ja Ainoassa. Taulukossa 2 esitetaan

pikaruokatyyppisten ravintoloiden vertailu.
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Taulukko 1. Ravintoloiden poistoilmamaarien vertailutaulukko 1/2.
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KEITTIO
RASVAPOIST | KEITTIO

0 YLEISPOISTO

Keittion PINTA- | ILMAMAARA | ILMAMAARA
Ravintolatyyppi Kohde Tilanumero ALA m2 lls /s /s, m2
lllallisravintola Ainoa Birstro omat  |72,5 2100 37,2
lllallisravintola Ainoa Madison 18 1425 31,5
lllallisravintola Ainoa Deliberi 18 1570 41,3
lllallisravintola Mall of Tripla Friends&Brgrs |85 -2448 212 -32,0
lllallisravintola Mall of Tripla 0'learys 90 -2592 -288 -32,0
lllallisravintola Mall of Tripla Nick&Joey 84 2419 -269 -32,0
lllallisravintoloiden 2353

vokkipannu keskiarvo

Friteeraus ja Ainoa In sushi art 36 520 10 11,5
Friteeraus ja Ainoa MOMO TOKOD |23 964 10 42,3
Friteeraus ja Ainoa Biang 29,5 800 10 21,5
Friteeraus ja

Friteeraus ja Mall of Tripla Bankok 9 41 1181 A3 -32,0
Friteeraus ja Mall of Tripla Hanko Sushi |50 1440 -160 -32,0
Friteeraus ja Mall of Tripla Onam 50 1440 -160 -32,0
Friteeraus ja Mall of Tripla TokuMaru 25 120 -80 -32,0
Friteeraus ja -30,8
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Taulukko 2. Ravintoloiden poistoilmamaarien vertailutaulukko 2/2.

Ainoa ja Mall of Tripla Vertailutaulukko
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Ravintolatyyppi

Kohde

Tilanumero

Keittion PINTA-
ALA m2

KEITTIO
RASVAPOIST
0
ILMAMAARA
Ifs

KEITTIO
YLEISPOISTO
ILMAMAARA
IIs

Ils,m?2

Paisto ja uppopaistaminen

Ainoa

Friends&Brgrs

370

10

40,6

Paisto ja uppopaistaminen

Mall of Tripla

Aussie bar

1152

-128

32,0

Paisto ja uppopaistamisen

keskiarvo

Yksi tai useampi uuni

Mall of Tripla

Mall of Tripla

S.Wallin

17

8 82

-36,3

Yksi tai useampi uuni

Mall of Tripla

Subway

55

B70

10

12,5

Yksi tai useampi uuni

Mall of Tripla

Mari's Smoothie

19

547

61

-29,3

Yksi tai useampi uuni

keskiarvo

-18,0

7.2 Paatelmat

Paatelmat perustuvat edellisiin vertailutaulukkoihin 1 ja 2, jotka perustuivat Ainoan ja
Mall
Ravintolatyyppien

of Triplan ravintoloiden suunniteltuihin rasvanpoiston poistoilmamaariin.

keittididen rasvapoiston keskiarvot toimivat tunnuslukuina
samantapaisia ammattikeittiditd suunnitellessa. lllallisravintoloiden ja friteeraus ja
vokkipannu -ravintoloiden toteutuneiden ilmamaaria oli helpoin vertailla, koska
vertailukohteita oli useampia. lllallisravintoloiden keittididen rasvapoiston keskiarvo oli —
35,3 I/s,m?. lllallisravintoloita vertailukohteina oli yhteensa kuusi ravintolaa, joista kolme

oli Mall of Triplassa ja loput Kauppakeskus Ainoassa.

Friteeraus- ja vokkipannuravintoloiden keittididen rasvanpoiston keskiarvo oli —
30,8 I/s, m2. Naita ravintolatyyppeja oli seitseman, joista nelja kuului Mall of Triplaan.
Naiden keittididen rasvanpoiston keskiarvoluku on pienempi kuin illallisravintoloiden,

johtuen illallisravintoloiden monipuolisuudesta ja isommasta hajonnasta.
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Ravintoloita, jossa vain paistettiin tai uppopaistettiin, oli kaksi. Mall of Triplan Aussie bar
sekd Ainoan Friends&brgrs. Naiden keittididen rasvapoiston keskiarvoluku on -
36,3 I/s,m2. Tama luku on oletettua suurempi, mika voi johtua keittidlaitteiden suuresta

maarasta.

Pizzerioita, jossa kaytetaan pelkastaan pizzauunia, oli yksi kappale. Mall of Triplan Pizza
Hutin rasvapoisto nelidmetria kohti on —32 I/s,m2. Sen sijaan yhta tai useampaa uunia
kayttavia ravintoloita oli useampia (kuten voileiparavintolat). Naiden keskiarvo
rasvanpoistossa neliometria kohden oli —18 I/s,m?, johtuen ravintoloiden rasvanpoistoa

vaativien kohteiden pienemmasta lukumaarasta.

8 Yhteenveto

Taman insinddritydn tavoitteena oli vertailla Mall of Triplan ja Ainoa kauppakeskuksen
ammattikeittididen rasvapoiston iimamaaria, joiden mukaan laadittiin ammattikeittididen
ilmanvaihdon tunnusluvut. Ty6 rajoittui koskemaan vain Mall of Triplan ja kauppakeskus

Ainoan ammattikeittioita, joiden ilmanvaihdon Granlund Oy oli suunnitellut.

Tama insindorityd aloitettiin  tutustumalla kohteiden keittidihin. Kohteista tehtiin
tutkimussuunnitelma, jonka avulla oli helpompi kerata tietoa ja Iahted insindorityota
kartoittamaan. Ammattikeittiot koostuvat erilaisista huuvatyypeista, joita tassa tydssa

kasiteltiin seuraavaksi.

Insindorityd toteutettiin etsimalla kirjallisuudesta tietoa keittididen suunnittelusta seka
haastattelemalla alan ammattilaisia. Ammattikeittioiden suunnitteluun vaikuttaa
keittidlaitteiden ja rasvanpoiston maara. Keittiohuuvat mitoitetaan keittidlaitteiden ja
rasvapoiston mukaisesti. Keittiohuuvien mitoitukseen kaytetaan yleensa laitevalmistajan

mitoitustaulukkoja, jotka ovat eri laitevalmistajilla samantapaisia.
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Ammattikeittiot jaetaan ravintolatyyppien mukaisesti, pohjautuen rasvapoiston maaraan.
Erilaisissa ruuanlaitoissa kaytetaan erilaisia keittidlaitteita, jotka vaikuttavat rasvapoiston
ilmamaaran suuruuteen. Paistaminen seka uunin jatkuva kayttdminen aiheuttavat
epapuhtauden maaran kasvua keittiossa. Esimerkiksi illallisravintoloissa paistetaan ja

kaytetdan uunia jatkuvasti ja pizzerioissa vain pizzauunia.

Usein IV-kone valitaan ennen Kkeittidhuuvia, mika rajoittaa huuvien ilmamaaria.
Insindoritydssa tehtiin  vertailutaulukko kohteiden ammattikeittididen rasvapoiston
ilmavirroista., joista saadaan ilmanvaihdon tunnusluvut. Tunnuslukujen tavoitteena on
toimia apuvalineend keittion ilmanvaihdon suunnittelussa. Tunnuslukuja voidaan
hyddyntaa, kun ravintolatyyppi on tiedossa. Vertailutaulukon ilmamaarat oli saatu

Granlund Oy:lta.
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