L Helsin kiJ ASUNTOTUOTANTO

versio 1.5 23.8.2023

=

Ohje liiketilojen
suunnittelusta

Suunnitellaan yhteisty6ssé Tilapalvelun kanssa (pois lukien Asunto Oy:t).

Hankesuunnitteluvaiheessa médéritelldén yhdessé Tilapalvelun kanssa, toteute-
taanko liike-, kampaamo- vai ravintolatila — ravintola- ja kampaamotilan toteutus-
taso on aina ns. valmius.

Ehdotus- ja yleissuunnitteluvaiheessa Tilapalvelun edustaja on tarvittavissa
méérin mukana suunnittelukokouksissa. Ensisijaisesti tilapalvelun tarpeet kési-
telldén kuitenkin tarpeen mukaan jérjestettdvassa kéyttajdpalaverissa.

Rakennuslupavaiheessa varmistetaan liiketilan k&yttbtarkoitus lupakuviin.

Toteutussuunnitteluvaiheessa RYA/Tilat/Yritystilat-yksikén edustajan kanssa
varmistetaan suunnitelmien yksityiskohdat.

Lupa- ja rakentamisen valmisteluvaiheessa toteutetaan yhteisty6ssé Att:n myyn-
nin ja Yritystilat-yksikén kanssa myynti- ja esittelyaineisto.

Muutokset punaisella verrattuna versioon 1.4:

- ravintolakeittiédn ikkuna

- ravintolakeittioon letkuhana lattianpesua varten

- urakkaan kuuluvia vesikalusteita

- laitteiden esimerkkisijoittelupaikkojen sahkdasennukset

Sisallys

SUUNNITTELUPERIAATTEET
TILAT JA YLEISET VAATIMUKSET
LAINSAADANTO JA MUITA OHJEITA

Asuntotuotannon ohje versio 1.5 23.8.2023
Korvaa version 1.4 / SMH




Suunnitteluperiaatteet

Hankesuunnitteluvaiheessa paatetaan tilapalvelun kanssa, suunnitellaanko tila ravintola- tai
kampaamokayttéon vai ns. yleisliiketilaksi. Lupavaiheessa arkkitehtikuviin merkitaan ko. tilan
kayttotarkoitus, esimerkiksi “liiketila” tai “ravintola’.

Tilat jaetaan toiminnan mukaan kolmeen kategoriaan, joiden varustetaso toteutetaan seuraa-

vasti:
minikeittid | ns. rasvahormi | rasvanerotinkaivo | muuta
liiketila X keskus min. 3 x 63 A/ liike-
tila
ravintola X X keskus min. 3 x 125 A
kampaamo taukotila keskus min. 3 x 63 A

Jokaiseen liiketilaan toteutetaan;

e minikeitti6 tai vastaava kalustus, kampaamo/kauneushoitolaan taukotila
e liikkumisesteisten wc

e siivouskomero

e tuulikaappi.

Lisaksi suunnitteluvaiheessa on mietittava erilaisten mahdollisten muiden toimijoiden vaatimuk-
set, naita voi olla esimerkiksi hammaslaakari, hoitopalvelut, hierontapalvelut, fysioterapia tai tatu-
ointiliike. Att:n lisdksi myos Yritystilat-yksikon edustaja osallistuu suunnittelunohjaukseen ennen
rakennuslupavaihetta ja tarvittaessa tydpiirustusvaiheessa (KYMP / Rakennukset ja yleiset alu-
eet / Tilat / Yritystilat-yksikko).

Ravintolakayttoon tulevaan tilaan suunnitellaan ravintolatoiminnan vaatimat tilat, ks. rakennus-
valvonnan “Ravintolan tai kahvilan perustaminen (6/2019)" -ohje, (mm. valmistuskeittion perus-
layout, riittavat sosiaalitilat ja asiakas-wc:t asiakaspaikkojen mukaan).

Liike-, kampaamo- ja ravintolatiloihin tulee sijoittaa lisaksi liiketilakohtaiset talotekniikan (sahko ja
LVIA:n) vaatimat tilat.

Tilat ja yleiset vaatimukset

a) Palo- ja pelastusturvallisuus
Varmistettava riittavat poistumistieleveydet- ja maarat.

Tilojen palo-osastoinnit on suunniteltava maaraysten mukaan. Ravintolatiloissa on huomi-
oitava erityisesti kaasutiiveys.

Erityisesti huomioitava poistumisteiden merkitseminen, sdanndsten mukaiset sammutus-
valineet, palavien ja muiden vaarallisten aineiden oikea varastointi ja kasittely seka ylei-
nen hyva jarjestys ja siisteys.
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Liiketilat tulee olla valvottu vahintaan palovaroittimilla, ellei tiloihin olla muutoin asenta-
massa aluehalytyskeskukseen liitettya paloilmoitinta.

Minikeittion yhteydessa vaahtosammutin.

Esteettémyys

Liiketilaan on oltava esteetdn kulku (huomioiden myos tuulikaapin toiminnallisuus).

Tilat
Liike- ja ravintolatilojen minimikerroskorkeus on 3,6 metria.

Huomioitava, etta talotekniikan nakokulmasta tilat aputiloineen on suunniteltava taydessa
laajuudessaan. Kaikki talotekniikka suunnitellaan siis toteutettavaksi.

Jokaisen liiketilan sisddnkaynnin yhteydessa tulee olla tuulikaappi. Tuulikaappi varuste-
taan lamminilmakojeella. Lisaksi huomioitava mattosyvennys koko tuulikaapin alalla (malli
Kabe Original 22 mm tai vastaava). Huomioitava aukipitomahdollisuus.

Ravintolatilan (keittio, asiakastila, sosiaalitila, varastot) layout-suunnitelman tekee arkki-
tehti Att:n malliravintolasuunnitelmien pohjalta. Layout-suunnitelma hyvaksytetaan Yritysti-
lat-yksikdssa. Ravintolakeittidssa tulee olla ikkuna, koko vahintdan 10 % keitton lattia-
pinta-alasta. Mikali tahan ei paasta, tulee esittaa korvaava valaistusratkaisu. Valtetaan au-
ringin suoraa paahdetta keittidtilaan (lampoékuorma).

Ravintolatilaan erillinen, taysin varustettu tila siivousvalineiden sailytysta ja huoltoa varten,
vahintdan 3 m? (myos rst-allas), ko. tila varustetaan lattiakaivolla. Salin puolelle tehdaan
oma siivoustila. Liiketilaan riittda pieni siivouskaappi.

Jokaiseen liiketilaan ja ravintolaan rakennetaan sahkon ryhmakeskuksia, tietoliikennetta ja
kayttajan aktiivilaitteita palvelevat rakenneaineiset keskuskomerot.

Kalusteet, varusteet ja laitteet

Ravintolatilan valmistuskeittid seka apu- ja muut tilat; huomioitava, etta talotekniikan nako-
kulmasta tilat on suunniteltava tdydessa laajuudessaan. Liséksi on suunniteltava valmis-
tuskeittion kaluste-, varuste- ja laiteluettelo, jonka pohjalta maaritellaan riittdvat sahkon-
sy6tén maksimitehot ja ilmanvaihto. Pohjapiirustukseen sijoitetaan kalusteet ja laitteet va-
rauksina (esim. katkoviivalla). Huuvat, vesipisteet ja lattiakaivot suunnitellaan toteutetta-
Viksi.

Kampaamo/kauneushoitolan taukotilaan varaus jadkaapille, mikroaaltouunille, pienelle as-
tianpesukoneelle, vesipiste, tybtasoa kahvinkeittimelle, induktiotasoliesi ja liesikupu. Lii-
kuntaesteisten wc-tilaan varaus pyykinpesukoneelle ja kuivausrummulle ja suihku.

Minikeittion yhteyteen ylakaapit, liesikupu ja tilavaraus mikroaaltouunille. Tarvittaessa mi-
nikeittion sijasta voidaan liiketila varustaa seuraavin kalustein ja laittein (kalusteleveys
1000-1500 mm):

- tyodtaso, jossa allas, vesipiste ja tasoliesi
- alakaapit, joissa jadkaappi ja jate-/hyllykaappi
- ylakaapit, joissa liesikupu ja tilavaraus mikroaaltouunille

Sosiaalitilojen, siivoustilojen, keittion kdsienpesun vesikalusteet kuuluvat urakkaan.

Ikkunoihin salekaihtimet (nayteikkunat katsotaan tapauskohteisesti)

Materiaalit

Lattia- ja seinapintojen on oltava helposti puhdistettavat. Nakyviin jaavat pystyviemariput-
ket ja kanavat koteloidaan ja maalataan seinan savyyn.

Valmistuskeittid ja muut markatilat vedeneristetaan ja laatoitetaan kauttaaltaan (seinat),
lattiat ensisijaisesti akryylimassapinnoite huomioiden riittavat kallistukset ja viemarit.

Yli 100 m2 kokoisissa tiloissa hierretty betoni ja polynsidonta (tuleva toimija pinnoittaa tar-
vittaessa itse haluamallaan materiaalilla). Alle 100 m2 kokoisissa liiketiloissa turvalattia

OHJE LIIKETILOJEN SUUNNITTELUSTA 3



)

9)

h)

esim. Upofloor Estrad Safety R11/45+ (harmaan kirjava) tai vastaava, vaihtoehtoisesti vi-
nyylilankku kulutusluokka T, kayttéluokka 33-34, kitka R10. Maanvastaisten alapohjien yh-
teydessa keraaminen laatta. Kampaamon asiakastila ei ole markatila, joten lattiaan ei tule
kallistuksia ja vedeneristyksia.

Kynnyksia mahdollisimman vahan tai ne tulee olla esteettdmyysvaatimukset tayttavia.

Sisé- ja alakattojen tulee olla rakenteeltaan ja materiaaliltaan kestavia, likaa hylkivia ja
helposti puhdistettavia. Tarvittaessa alakatot tulee voida huolto- ja korjaustéiden vuoksi
irrottaa ja asentaa takaisin paikalleen. Yli 50 m? kokoisten tilojen kanavat- putket ym. na-
kyviin jaavat katon Ivis-asennukset koteloidaan avattavin alakattorakentein. Alle 50 m? ko-
koisiin tiloihin tehd&an alakatto kauttaaltaan.

Valmistuskeittioon aputiloineen tehdaan alakatot kauttaaltaan, huomioitava erityisvaati-
mukset (mm. kosteus).

Sisa-dB -kattorakenteessa tulee olla taustavaneri ja riittavan tihea koolausvali kiinnityksia
varten (kg/m?). Valipohjan ja dB-kattorakenteen valissa ei sallita talotekniikkaa.
Henkilbkunnan sosiaali- ja kdymaélétilat

Henkilékuntaa varten tulee olla riittavat sosiaalitilat.

Ravintolan sosiaalitilat, yksi yhteinen suihkullinen wc-tila ja varaus pukukaapeille.
Elintarvikehuoneistossa tulee olla keittibhenkildkunnalle erillinen, vedeneristetty lattiakai-
vollinen wc-tila kdsienpesupisteineen.

Asiakkaiden wc-tilat

Elintarvikehuoneistossa, jossa on yli 6 asiakaspaikkaa, on asiakkaiden kaytdssa oltava
riittdvasti we-tiloja. Seka liike- etta ravintolatiloihin tulee esteetdn wc; ravintolatilassa mo-
lemmin puolin kaytettava, liiketilassa riittaa toispuoleinen esteetdon wc.

Ravintolatilan asiakas-wc:t tehdaan mitoituksen mukaan (RAVA-ohje). Wc-tilojen luku-
maaraa mitoitettaessa tulee huomioida myds ulkotarjoilupaikat esim. terassilla.

Huomioitava, etta tilavariaatiot on mietittdva layout -suunnittelun pohjalta.

limanvaihto

Jokaisella liiketilalla, ravintolalla ja valmistuskeittiolld on oma, erillinen ilmanvaihto. liman-
vaihtokoneet voidaan sijoittaa liiketilojen yhteyteen, mutta I1&dhtdkohtaisesti paras sijainti on
ylhaalla. limanvaihto suunnitellaan noudattaen Ymparistdministerion asetusta uuden ra-
kennuksen sisdilmastosta ja ilmanvaihdosta huomioiden esimerkiksi minimietaisyydet.

Vahimmaisilmanvaihtomaarina pidetaan asetukseen "Uuden rakennuksen sisdilmastosta
Ja ilmanvaihdosta’ liittyvan limanvaihdon mitoitusoppaan arvoja.

Mikali liiketilan kayttotarkoitus ei ole tiedossa, mitoitusarvona kaytetaan 2 dm3/s m2.

Parturi-kampaamoliikkeiden ja kauneushoitoloiden ilmanvaihdon tulee olla riittava, ks.
Elintarvikevalvonta ja ymparistoterveys (ohjeistukset/maaraykset). Kayttétarkoituksen mu-
kaan tehdaan varauksia myds kohdepoistoille (kauneushoitolat).

Ravintolatilassa seka valmistuskeittidssad mitoitus layout-suunnitelman mukaisesti suurim-
pien tilakokonaisuuksien perusteella.

Jokaisen liiketilan, ravintolan ja valmistuskeittion ilmanvaihtokoneet varustetaan jaahdy-
tykselld. Tdma on huomioitava sdhkdsuunnittelussa seka lauhduttimien sijainneissa. Jaah-
dytyksessa tulee varautua tilajadhdytyslaitteiden sijoittamiseen kuhunkin tilaan.

Ravintolatilan valmistuskeittid varustetaan ammattikeittidihin tarkoitetuilla huuvilla (ruuan-
valmistus ja astianpesu).

Ravintolatilan valmistuskeittio varustetaan rasvahormilla (riittava koko varmistettava),
jonka poistoilma tulee johtaa ulkoilmaan vesikaton ylapuolelle. Rasvahormi ei saa olla yh-
teydessa rakennuksen muiden tilojen hormien kanssa. Rasvahormin paloluokka EI120.
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Liiketilojen kerroskorkeutta maaritettdessa on huomioitava talotekniikan vaatimat tilava-
raukset.

Vesi ja viemaréinti

Liike- ja ravintolatilat varustetaan rakennuksen huoneistokohtaiseen vedenmittausjarjes-
telImaan liitetyilld vesimittareilla.

Ravintolatilan markatilojen k&sienpesualtaiden lisaksi valmistuskeittiodn yksi hygienia-al-

las. Muut vesipisteet varauksina layout —suunnitelman mukaan huomioiden tuloasennuk-

set vedelle. Ravintolakeittiodn hana letkuliittimella, letku ja letkuteline lattian pesua varten.
Tarkoitukseen voidaan varustaa myos siivoustilan hana, mikali etaisyys riittaa keittion lat-
tian pesuun.

Lattiakaivoja tulee olla toimintaan nahden riittavasti ja ne tulee sijoittaa siten, ettd ne ovat
helposti puhdistettavissa.

Ravintolatilan valmistuskeittio varustetaan rasvanerotuskaivolla, jonka sijainti on |ahtokoh-
taisesti perusmuurin ulkopuolella. Erottimen tayttymisesta halytys keittédn seka rakennus-
automaatioon.

Kampaamo-/kauneushoitolatilojen viemarivaraukset tehdaan valmiiksi ja tulpataan lattia-
pintaan. Asiakaspesupisteiden viemardinti voidaan tapauskohtaisesti suunnitella toteutet-
tavaksi myoés laatan paalla. Vesijohtoihin suluilla varustetut varaukset tehdaan valmiiksi
esim. minimissaan kahdelle hiustenpesupisteelle ja kahdelle kasien/valineiden pesupis-
teelle we-tilan pisteiden lisdksi. Vesi- ja viemaripisteet esitetdan lupavaiheessa.

Séhkd

Liiketilat ja ravintola varustetaan jokainen omalla ryhmakeskuksella ja omalla energialai-
toksen mittarilla. Ryhmakeskuksiin tehdaan varaukset tilakohtaisia jaahdytyslaitteita var-
ten. Tehon ja kytkentdmahdollisuuden lisaksi huomioidaan ja suunnitellaan my®ds reitti
lauhduttimelle.

Huomioitava, ettad mitoituksessa on mietitty tilavariaatiot layout -suunnittelun pohjalta.

Keskuskomerot tehddan rakenneaineisina ja lukittavina. Keskuskomeroon asennetaan tie-
toliikenteen kayttdéon ristikytkentateline, josta on valokuituyhteyden (vahintdan 4 yksimuo-
tokuitua) lisaksi vahintdan kaksi kuparikaapeliyhteyttd (CAT6A) Kiinteiston paaristikytken-
tatelineelle. Keskuskomerossa tulee olla sdhkdn ryhmakeskuksen lisdksi maadoituskisko
seka tilavaraus kayttajan aktiivilaitteille. Tilan sijoituksessa huomioitava riittdva huoltotila
(min. 800mm vapaa tila).

Liiketilojen ja ravintolan ilmanvaihtokoneet seka liiketiloihin ja ravintolaan liittyvat automaa-
tion sahkdsyo6ttéa vaativat komponentit kytketaan kiinteistosahkoon. Ko. laitteiden tulee
toimia, vaikka liikkehuoneiston ja ravintolan ryhmakeskus olisi ilman sahkdsopimusta (sah-
kot katkaistu).

Liiketiloihin ja ravintolaan suunnitellaan tiloihin perusvalaistus (véhintaan 300 Ix), ohjauksi-
neen. Ravintolasalin valistus tulee olla himmennettavissa. Valaistus toteutetaan liiketila-
hallin puolella yleensa valkoisiin valaistusripustuskiskoihin, jotka toimivat myds muiden
asennusten johtoreittind mahdollistaen myds kohdevaloratkaisun. Kampaamo-/kauneus-
hoitolatilojen sahkon ylajakelu esimerkiksi pistorasiapylvaita varten, seka keskukseen va-
rataan 1ahd6t valaistuksien kosketinkiskoille kohdevalaistusta varten.

Huomioitava myods vahintaan reittivarauksena rikosilmoitus, kulunvalvonta ja kameraval-
vonta.

Liiketilojen ja ravintolan asiakastilan puolella asennetaan yleiskaapelointipisteita valaisinri-
pustuskiskoihin noin kuuden metrin valein tai vastaavasti pisteita asennetaan eri seinille
tehtaviin uppoasennuspisteisiin.

Kaikkiin ravintola- ja liiketila-alueen huoneisiin asennetaan erilliset huoltopistorasiat. Sa-
massa huoneessa pistorasioita tulee 16ytya vahintdan 10 m:n valein.

Muu sahkoaistys layout —suunnitelman mukaan huomioiden varaukset.
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Ravintoloiden, kampaamojen yms. tilojen laitteiden esimerkkisijoittelupaikoille ei asenneta
sahkoja. Laitepaikolle asennetaan reitit sahkoille ja 1ahdot keskuksista.
Melu

Ympardiviin asuntoihin ei saa aiheuttaa sellaista melua, joka voi aiheuttaa terveyshaittaa
asukkaille.

Ravitsemusliikkeen ja asuinhuoneiston valilld iimandaneneristavyyden (ympardivat raken-
teet) on oltava vahintdan 60 R'w (dB).

Liiketilojen valiset seinat 52 dB (esimerkiksi 204 mm kaksinkertainen terasrankaseina mi-
neraalivillaeriste, kaksinkertainen kipsilevyverhous molemmin puolin, tai 235 mm Kahi-
harkkoseina).

Kaikissa liike- ja ravintolatiloissa tehdaan lattiarakenteet kelluvina.

Jatehuolto

Normaalien pienten liiketilojen (alle 100 m2) ja esim. kampaamoiden vahaiset jatteet vie-
daan yhteiseen jatehuoneeseen. Poikkeuksena ovat ravintolat ja paivittdistavaramyyma-
1at, joille tehddén oma jatehuone. Liiketilojen oman jatetilan koko on noin 10m? ja siind on
huomioitava erillinen ilmanvaihto.

Jateastioista ei saa aiheutua haju- tai muuta haittaa elintarvikehuoneistoon (esimerkiksi
biojate) tai Iaheisiin asuin- tai toimistotiloihin.

Varmistettava jatelain asettamat vaatimukset jakeiden kerdyksesta ja kierratyksesta.
Rakennuksen siséalla olevaan jatehuoneeseen vesipiste (letkuliitin ja rst-allas) seka lattia-
kaivo.

Terassi

Terassi mitoitetaan layout -suunnitelman mukaan. Tarjoilutiskin sahkd huomioidaan niin,
ettd sahkokaapelointireitti tehdaan julkisivuun asti.

Terassin rakentaminen vaatii vahintdan toimenpideluvan.

Mainoslaitteet
Kayttajan hankinta, voi vaatia toimenpideluvan sek& mainoslaitteiden yleissuunnitelman.

Jokaisen liike- ja ravintolatilan kohdalla varaudutaan julkisivun mainosvaloihin vahintaan
ohjatulla keskusvarauksella ja kaapelointireitilla ulos julkisivuun. Liséksi asennetaan ko.
kohtiin ryhmakeskuksiin liitetyt sahkosyotét ja turvakytkimet.

Muuta huomioitavaa

Liiketilojen ja ravintolan toteutuksessa huomioidaan julkisivun GSM kuuluvuutta paranta-
vat toimenpiteet. Ikkunoihin toteutetaan GSM-kuuluvuutta parantava ratkaisu integroituna
ikkunalasiin. Ratkaisu tulee olla taajuusriippumaton, erityisesti tulee huomioida, etta 5G
taajuudet toimii ratkaisussa. GSM-kuuluvuutta parantava ikkunalasi asennetaan liiketilojen
ja ravintolatilan eri julkisivuosiin ja lisaksi niin, etta laseja asennetaan vahintaan 1 lasirat-
kaisu / 30 m2.

Kaikkien tilojen lukitukset toteutetaan omavoimaisella elektronisella jarjestelmalla (esim.
iLoq tai Abloy Pulse).

Suunnittelun yhteydessa tehdaan huoneistokansio, jossa esitetty mahdolliset varaukset
seka niiden kayttoonotto.

Liike- ja ravintolatiloihin jokaiselle oma rst-postilaatikko, lukittava.

Liiketilojen tulee tayttaa murtosuojeluohjeen (ks. RT 08-10975) vaativuustason luokka 1.
Huom. vaatimuksia mm. seinien, ikkunoiden, ovien ja lukituksen toteutukseen.
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Lainsaadanto ja muita ohjeita

e Maankayttd- ja rakennuslaki sekd —asetus
e Ymparistoministerion rakentamista koskevat asetukset seka niiden perustelumuistiot
e RT-kortit
¢ Viranomaiset
o Ruokavirasto
=  Ohje rekisterdidyn elintarviketoiminnan elintarvikehygieniasta (8.7.2022)

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/huoneisto-ohje/ohje-rekiste-
roidyn-elintarviketoiminnan-elintarvikehygieniasta

o Valvira
= https://www.valvira.fi/documents/Ohje+tupakointitilan+saantelyn+muu-
toksista+vuonna+2018.pdf/

o Ymparistdministerid
=  Ymparistdministerion ohje rakennuksen esteettomyydesta (2018)
https://ym.fi/ldocuments/1410903/38439968/Ohje esteettomyys 2018

o Pksrava
YHTENAISET KAYTANNOT (toptenrava.fi)
= ARKO08 Henkildkunnan sosiaalitilat toimisto-, liike- ja palvelutiloissa
(2.11.2012)
=  ARKO9 Polkupyorapaikat toimisto-, liike- ja palvelutiloissa (2.11.2012)
= 126 01-07 Mainoslaitteet ja ulkotarjoilualueet

o HIKLU
= Taloyhtidn paloturvallisuusopas
https://www.hel fi/static/liitteet-2019/Kymp/Pela/Asuintalojenvalvonta/Ta-
loyhtion_paloturvallisuusopas.pdf

e Kaupunkiymparistdn toimiala
o Rakennusvalvonta

= Ulkotarjoilualueet eli terassit (08/2019)
https://www.hel.fi/static/rakvv/ohjeet/Ulkotarjoilualueet _teras-
sit_2014.pdf

= Ravintolan tai kahvilan perustaminen (6/2019)
https://www.hel fi/static/rakvv/ohjeet/Ravintola_kahvila.pdf

» Terassiohjeet Helsingissa (19.3.2014 / 14.2.2021)
https://www.hel.fi/static/hkr/luvat/terassiohjeet.pdf

o Elintarvikevalvonta ja ymparistoterveys (ohjeistukset/maaraykset)
= Elintarvikehuoneiston perustaminen (17.12.2021)
https://www.hel fi/helsinki/fi/asuminen-ja-ymparisto/elintarvikevalvonta-
ja-ymparistoterveys/huoneistot/

= Terveyden- ja kauneudenhoitoon tarkoitettujen huoneistojen suunnitte-
luohjeet (2017)
https://www.hel fi/static/lymk/esitteet/kaun-terv-huoneisto.pdf

= Elintarviketurvallisuus (elintarvikelain mukaiset valvonta ja asiantuntija-
tehtavat) elintarviketurvallisuus@hel.fi
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Asuntotuotanto
p. (09) 310 2611
asiakaspalvelu.att@hel.fi
asuntotuotanto.hel fi

o Asuntotuotanto, ohjeet ja mallit
= myyntiaineisto — Tekninen ohje
https://www.hel fi/static/liitteet-2019/Kymp/Att/Myyntiaineisto _tekni-
nen_ohje v14.pdf

Muut tahot
o NewCo Helsinki
= Ravintola-alan ABC, ohjeita kahvilan tai ravintolan perustajalle (2018)
https://newcohelsinki.fi/wp-content/uploads/Ravintola-
opas 2018 web.pdf

o Helsinki Kaikille
= Ohjeita suunnitteluun
https://www.hel.fi/helsinkikaikille/fi/ohjeita-suunnitteluun/

o HSY
= Rasvaohje ravintoloille (12.1.2014)
https://www.hsy.fi/vesi-ja-viemarit/rasvaopas/

= Jateveden raja-arvot (14.10.2019)
https://www.hsy.fi/globalassets/vesi-ja-viemarit/tiedostot/jateveden raja-

arvot.pdf

o Finanssiala
= Kohteen murtoriskien arviointi ja suojaustason valinta
Kohteen murtoriskien arviointi ja suojaustason valinta (finanssiala.fi)




