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1. Johdanto

Tahan Askolan, Lapinjarven, Loviisan, Myrskylan, Pornaisten, Porvoon, Puk-
kilan ja Sipoon kuntien ja kaupunkien ohjeeseen on kirjattu vahimmaisvaati-
mukset elintarvikehuoneistolle. Vaatimuksia ja suosituksia (kirjoitettu kursii-
villa) sovelletaan elintarvikelain (297/2021) 10 §:n mukaisten ilmoitusten ka-
sittelyssa seka olemassa olevien rekisteroityjen elintarvikehuoneistojen val-
vonnassa. Tekstissa on viittaukset virallisiin ohjeisiin, mikali asiasta on ole-
massa tarkempia ohje- tai raja-arvoja.

Eldimista saatavia elintarvikkeita ennen vahittaismyyntia kasittelevat hyvak-
sytyt elintarvikehuoneistot eli laitokset, joihin sovelletaan laitosasetusta, kasi-
tellaan tapauskohtaisesti.

Mika on elintarvikehuoneisto?

Lain mukaan elintarvikehuoneisto on "rakennus tai huoneisto tai niiden osa
tai muu ulko- tai sisatila, jossa myytavaksi tai muuten luovutettavaksi tarkoi-
tettuja elintarvikkeita valmistetaan, sailytetaan, kuljetetaan, pidetaan kaupan,
tarjoillaan tai kasitellaan muutoin.” Tallaisia huoneistoja ovat muun muassa
ravintolat, kahvilat, pubit, myymalat, pizzeriat, leipomot, kioskit, torimyyntipis-
teet, lihanleikkaamot ja elintarvikevarastot.

Liikkuvana elintarvikehuoneistona pidetaan liikkkuvaa kioskia, myyntiautoa,
telttakatosta, kojua, polkupyoraa tai muuta liikkuvaa laitetta.

Elintarvikehuoneisto voi olla myos verkkokauppa, jossa asiakas pystyy tilaa-
maan tuotteet suoraan Internetin kautta, ja myos ns. virtuaalihuoneisto,
jossa elintarvikkeita ei fyysisesti kasitella.

Elintarvikehuoneistoksi katsotaan myds sellainen toiminta, jonka tarkoitus on
pelkastaan elintarvikkeiden kuljetus tai sailyttaminen kuljetusajoneuvossa tai
kontissa tai elintarvikkeiden maahantuonti tai maastavienti.



o. Elintarvikehuoneistosta ilmoittami-
nen

Elintarvikehuoneiston toiminnan aloittamisen edellytyksena on, etta elintarvi-
kehuoneisto on 10 §:ssa ja sen nojalla saadettyjen vaatimusten mukainen.
Elintarvikehuoneistoista on tehtava kirjallinen ilmoitus Porvoon kaupungin
Ymparistoterveydenhuoltoon. lImoitus on tehtava aina kirjallisesti 4 viikkoa
ennen toiminnan aloittamista tai jo toiminnassa olevan elintarvikehuoneiston
olennaista muuttamista joko Ruokaviraston yllapitaman sahkoisen ilmoitus-
palvelu llpan kautta, tai Ymparistoterveydenhuollon ilmoituslomakkeella.
Kirjalliseen ilmoitukseen on liitettava tilojen pohjapiirros kaluste — ja laite-
suunnitelmineen. Lisaksi ilmoitukseen on hyva liittaa selvitys harjoitettavasta
toiminnasta.

Toiminnan suunnitteluvaiheessa tulee selvittaa tilaan/kiinteistoon kohdistuvat
kunnan/kaupungin kaavamaaraykset ja rakennusvalvonnannallinen tilanne
eli huoneiston kayttotarkoitus. Joskus kaavamaarayksissa on kielletty elintar-
vikehuoneiston perustaminen alueelle. (rakennusvalvontaan on hyvé olla yh-
teydessé jo ennen tilaa koskevien sopimusten tekoa.) Tarvittaessa toimijan
tulee olla yhteydessa myos paloviranomaisiin seka poliisiin.

Elintarvikelain mukainen toiminnan aloitusilmoitus kasitellaan, kun kaikki
asiakirjat on toimitettu Porvoon kaupungin Ymparistoterveydenhuoltoon re-
kisterdintia varten. Elintarvikealan toimijalle lahetetaan kirjallinen todistus il-
moituksen kasittelysta ja siita, etta kohde on elintarvikevalvonnan valvonta-
kohde. limoituskasittelysta peritaan kasittelymaksu.

Ymparistoterveydenhuolto tekee elintarvikehuoneistoihin maksullisia suunni-
telmallisen valvonnan tarkastuksia. Ensimmaisella tarkastuskerralla todetaan
tayttavatko elintarvikehuoneiston tilat lainsaadannon vaatimukset.

Elintarvikealan toimijalla on oltava omavalvontajarjestelma, jonka avulla toi-
mija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, etta toi-
minta tayttaa elintarvikesaannoksissa asetetut vaatimukset. Toimijan on pi-
dettava kirjaa omavalvonnan tuloksista. Omavalvontaan liittyvien asiakirjojen
tulee olla tyontekijoiden kaytdssa ja viranomaisen tarkistettavissa. Omaval-
vonnan toimivuus tarkastetaan suunnitelmallisen valvonnan tarkastusten yh-
teydessa.



Elintarvikealan toiminnan keskeyttamisesta tai lopettamisesta on myaos vii-
vyttelematta tehtava kirjallinen ilmoitus Porvoon kaupungin Ymparistotervey-
denhuoltoon.

3. Suunnittelussa huomioitavaa

Tilojen suunnittelun Iahtékohtana on toiminnan luonne ja laajuus. Toiminnan
luonteeseen vaikuttaa mm. helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittely ja
kaytto, asiakasryhmat seka talousveden laatu.

Elintarvikehuoneistojen on oltava pohjapiirrokseltaan, suunnittelultaan, ra-
kennustavaltaan, sijainniltaan ja kooltaan sellaiset, etta ne voidaan asianmu-
kaisesti huoltaa, puhdistaa ja/tai desinfioida, niissa voidaan ehkaista tai va-
hentaa ilman kautta tulevaa saastumista ja niissa on riittavat tyaotilat kaikkien
toimien suorittamiseksi hygieenisesti; ne mahdollistavat hyvan elintarvikehy-
gieniakaytannon noudattamisen, myos likaantumiselta suojaamisen ja erityi-
sesti tuhoelainten torjunnan.

Elintarvikehuoneisto tulee olla asianmukaisella tavalla erotettu tiloista tai toi-
minnoista, jotka voivat vaarantaa elintarvikehuoneistossa kasiteltavien tai
sailytettavien elintarvikkeiden hygieenisen laadun. Elintarvikehuoneistoa ja
alkutuotantopaikkaa ei saa kayttaa asumiseen.

Elintarvikehuoneistosta ei saa aiheutua melu-, haju- eika polyhaittaa elintar-
vikehuoneiston laheisyydessa olevien asuntojen asukkaille tai muulle elintar-
vikehuoneiston laheisyydessa sijaitsevalle toiminnalle. Sijoituspaikan lahei-
syydessa tapahtuva muu toiminta ei saa aiheuttaa haju- tai polyhaittoja eika
mikrobiologista tai kemiallista riskia elintarvikkeiden kasittelylle.



4. Rakenteelliset vaatimukset

Elintarvikehuoneistossa ja alkutuotantopaikassa on oltava sen toimintaan
nahden riittavat tyotilat, sailytystilat ja varastotilat.

4.1 Elintarvikkeiden kdasittelytilat

Kontaminaatioriskin vahentamiseksi tulee raa’an kalan ja lihan kasittelya var-
ten olla oma vesipisteellinen tyotaso. Salaattien ja vihannesten kasittelya
varten tulee olla erillinen vesipisteellinen tyotaso.

Siipikarjan lihan kasittelya varten, jos kasittely on usein toistuvaa eika sita
voida ajallisesti erottaa muun raa’an lihan kasittelysta, tulee varata erillinen
vesipisteellinen tyotaso.

Kypsat elintarvikkeet ja muut sellaisenaan syotavat elintarvikkeet voidaan
kasitella salaattien ja vihannesten kasittelypisteessa, jos niiden kasittely on
ajallisesti ja toiminnallisesti erotettu salaattien ja vihannesten kasittelysta.
(Kypsien elintarvikkeiden kasittelya varten tulee olla erillinen tydlauta.)

Erityisruokavaliovalmisteiden kasittelya varten tulee olla erillinen tyotaso ja
erilliset tyovalineet.

Leivontaa ja jalkiruokien valmistusta varten tulee olla erillinen tyotaso, jos
kasittely on usein toistuvaa eika sita voida ajallisesti erottaa muusta elintar-
vikkeiden kasittelysta.

Multajuuresten kasittelylle tulee varata erillinen, vesipisteellinen tyotila.
Kalan perkuulle tulee varata erillinen, vesipisteellinen tyotila.

4.2 Kylmasailytys ja varastointitilat

Kalalle ja lihalle, juureksille ja vihanneksille seka maitotuotteille ja kypsille
elintarvikkeille tulee varata erilliset kylmasailytystilat ottaen huomioon tuote-
ryhmien erilaiset sailytyksen lampdtilavaatimukset. Esimerkiksi valmistuskeit-
tiossa tulee olla vahintaan 3 erillista kylmalaitetta ja tarvittaessa riittava
maara pakastimia. Raa alle kalalle suositellaan omaa kylmasailytystilaa, mi-
kali sailytys on usein toistuvaa.
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Jos pakastevarasto on 10 m? tai suurempi, tulee siina olla jatkuvatoiminen
lampotilan mittaus- ja tallennuslaite. Lampotilan mittaus- ja tallennuslaitteet
tulee vastata asetettuja vaatimuksia, standardit EN 12830, EN13485 ja/tai
EN13486.

Kylmahuoneissa ja kylmioissa lauhdevesi tulee johtaa suoraan viemariin.

Elintarvikkeiden kasivarastoksi voidaan suunnitella vetolaatikostoja, jotka on
tarkoitettu vain saman péivéan aikana aterioiden kokoamiseen kéytettévien
raaka-aineiden séilytykseen.

Mikali elintarvikehuoneistossa on tarve sailyttaa ruokaa kuumana, tulee kuu-
mien ruokien sailyttamiseen olla oma laitteisto, esim. lampokaappi tai -
haude.

Kuivaelintarvikkeille, elintarvikekuljetuslaatikoille, astioille seka pakkausma-
teriaaleille, alkoholille (lukollinen), tulee varata riittavasti varastotilaa.

Muiden tuotteiden kuin elintarvikkeiden myynti ja varastointi on jarjestettava
omiin erillisiin hyllyihin tai poytiin erilleen elintarvikkeista.

4.3 Ilmanvaihto, lampotila ja valaistus

Elintarvikehuoneiston ilmanvaihdon osalta tulee noudattaa lainsaadannon
vaatimuksia. Tarkempia tietoja saa kunnan rakennusvalvonnasta.

Elintarvikehuoneiston tiloissa on oltava asianmukainen ja riittava ilman-
vaihto. limavirtaus saastuneelta alueelta puhtaalle alueelle on estettava. Il-
manvaihtojarjestelmat on suunniteltava siten, etta suodattimet ja muut puh-
distamista tai vaihtamista edellyttavat osat ovat helposti saavutettavissa.

Yleensa tarvittaviin ilmanvaihtomaariin paastaan vain koneellisella ilman-
vaihdolla. Yleisilmanvaihdon lisaksi ruoankuumennuslaitteiden ylapuolella
tulee olla hoyrykuvulla varustettu paikallispoisto. HOyrykuvun tulee kattaa
koko ruoankuumennuslaitteiden alue.

Laitosastianpesukoneen kohdalla tulee olla ylilammon ja hdyryn poistoon
suunniteltu, hoyrykuvulla varustettu paikallispoisto. Kalusteeseen voidaan
asentaa ns. lasienpesukone, jossa on kuivaustoiminto.

Elintarvikehuoneiston poistoilma tulee johtaa siten, ettei siita aiheudu haju-
tai muuta haittaa. Ruuanvalmistustiloista poistoilma tulee johtaa niin, ettei se
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kulkeudu kiinteiston muihin huoneistoihin. llma tulee poistaa tiloista niin, etta
se kulkeutuu puhtaista tiloista likaisempiin tiloihin pain. [lImanvaihtolaitteistot
tulee suunnitella ja rakentaa siten, etta ne voidaan huoltaa ja puhdistaa. Il-
manvaihdon suunnittelussa tulee ottaa huomioon paloturvallisuusmaarayk-
set.

Elintarvikehuoneiston lampotila ei saa nousta niin korkeaksi, etta elintarvik-
keiden laatu heikkenee sen johdosta. Lampadtilan nousu on estettava tarvitta-
essa esim. jaahdytyslaitteiden avulla.

Elintarvikehuoneisto tulee suunnitella niin, ettei suora auringonpaiste vaa-
ranna elintarvikkeiden laatua.

Valmistustilojen yleisvalaistuksen on oltava riittava. Valaisimien tulee olla
helposti puhdistettavia ja koteloituja.

4.4 Kdsien, astioiden ja vdlineiden pesupaikat

Elintarvikehuoneistossa on oltava toimintaan nahden riittavasti helposti saa-
vutettavia kasienpesupaikkoja, joissa on kylma ja kuuma juokseva vesi. Ka-
sienpesupisteiden tulee olla varustettu nestesaippualla, kasipaperitelineella,
kasipaperilla ja roska-astialla. Kasienpesualtaan tulee olla muodoltaan riitta-
van iso ja syva, noin 40x40 cm. Esim. ns. bideallas ei sovellu kasienpesual-
taaksi.

Astianpesua varten keittiossa/myymalassa on oltava vahintaan yksi vesi-
piste. Mikali ruoan tarjoilu tai tarjolla pito tapahtuu pestavista astioista, tulee
huoneistossa olla astianpesukone. Puhtaille ja likaisille astioille tulee varata
riittavasti laskutilaa. Astianpesulinjasto on hyvé sijoittaa erilleen elintarvikkei-
den kasittelytiloista. Astianpesulinjaston puhtaaseen pdéhén suositellaan ké-
Sienpesupistetta.

Késienpesupisteeseen suositellaan ei-késikéyttbista esim. elektronista ha-
naa.



4.5 Stivousvdlinevarasto

Elintarvikehuoneistossa on oltava vahintaan yksi asianmukaisesti varusteltu
siivousvalinevarasto.

Siivousvalinevarastossa on mahduttava puhdistamaan, huoltamaan ja kui-
vattamaan siivousvalineet.

Elintarvikkeiden kasittelytilassa tai sen laheisyydessa tulee olla siivousvali-
neiden huoltoon ja sailytykseen varattu oma siivousvalinevarasto, joka on
varustettu vesipisteella, kaatoaltaalla, riittavalla ilmanvaihdolla, seinatelineilla
varrellisille siivousvalineille ja riittavalla maaralla hyllytilaa. Lisaksi siivousva-
linetilassa tulee olla koneellinen poistoilmanvaihto ja kuivauspatteri, jos ti-
lassa kuivataan kosteita siivousvalineita. Jos kaytossa on siivousvaunu tai
pesukone, tulee niille varata tilaa siivousvalinevarastoon.

Mikali sivousmenetelmat edellyttavat koneiden kayttoa, tulee niille varata sii-
vousvalinevarastoon huolto- ja sailytyspaikka seka akkukayttoisille laitteille
latauspaikka. Lattian pesukoneen likavesien osalta tulee huomioida myés
hiekanerotus.

Tarjoilupaikoissa, joissa on ruuanvalmistusta, asiakastilojen siivousta varten
on oltava erillinen asianmukaisesti varustettu siivousvalinevarasto. Pienissa
huoneistoissa (kahvilat jne.), joissa on asiakaspaikkoja, tulee asiakastilojen
siivouskomeron olla elintarvikkeiden kasittelytilan ulkopuolella.

Puhdistus- ja desinfiointiaineet tulee sailyttaa siivousvalinevarastossa tai sii-

hen tarkoitukseen varatussa kaapissa.

4.6 Talousvesi

Elintarvikehuoneiston kaytettavissa tulee olla kylmaa ja kuumaa paineellista
vetta, jonka laatua valvotaan saanndllisesti. Talousveden laadun on taytet-
tava terveydensuojelulain ja Sosiaali- ja terveysministerion asetuksien vaati-
mukset.

Oman kaivon kaytosta tulee tehda ilmoitus Porvoon Ymparistoterveyden-
huoltoon.
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4.7 Henkilokunnan sosiaalitilat

Tyontekijoiden sosiaali- ja pukutilat tulee sijoittaa niin, etta siviilivaatteilla ei
tarvitse kulkea pakkaamattomien elintarvikkeiden kasittelytilojen Iapi.
Elintarviketyontekijoille tulee olla vain elintarviketyontekijoiden kaytossa
oleva kaymala, joka ei saa avautua suoraan elintarvikkeiden kasittely-,
myynti- tai tarjoilutilaan.

Elintarviketyontekijoiden kaymala on sijoitettava riittavan lahelle tyopistetta.

Sosiaalitiloissa tulee olla riittavasti kasienpesupisteita. Sosiaalitilan kasien-
pesupisteen tulee sijaita pukuhuoneen puolella.

Elintarvikehuoneiston henkilokunnalle on oltava pukeutumistila, jossa on
paikka myos siviilivaatteiden sailyttamiseen. Pukukaappien tulee olla lukolli-
set.

Jalkineille tulee jéarjestaa séilytyshyllyt tai vastaavat, mikéali niita ei voi pitédéa
pukukaapissa.

Likaisille suojavaatteille tulee olla erillinen kerailyastia tms.

4.8 Pyykkihuolto

Mikali vaatehuolto tehdaan elintarvikehuoneistossa itse, suojavaatteiden pe-
sua ja huoltoa varten tulee olla erillinen tila. Pyykinhuoltotilassa tulee olla tar-
vittava laitteisto ja ilmanvaihto pestavien pyykkien huoltamista ja kuivaamista
varten. (Esim. pyykinpesukone, kuivausrumpu ja tarvittaessa vesipisteellinen
tyétaso jne.)

4.9 Tilojen ja kalusteiden materiaalit

Tilojen pintamateriaali tulee valita toiminnan asettamien vaatimusten mu-
kaan.

Elintarvikkeiden kasittelyalueiden pinnat (mukaan lukien laitteiden pinnat) ja
erityisesti elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat on pidettava
hyvassa kunnossa, ja niiden on oltava helposti puhdistettavia ja tarvittaessa
desinfioitavia. Tama edellyttaa sileiden, vedenpitavien, nestetta hylkivien,
pestavien, ruostumattomien ja myrkyttomien materiaalien kayttéa. Suositel-
tava pintamateriaali poydille on ruostumaton teréas. Tarvittaessa pintojen tu-
lee kestaa vetta, hoyrya, lampoa, rasvoja ja mekaanista kulutusta. Pintama-
teriaalien liitoskohdat tulee tiivistaa.
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Kattojen on oltava sellaisella tavalla rakennetut ja viimeistellyt, etta ne esta-
vat lian keraantymisen ja vahentavat kosteuden tiivistymista, haitallisen ho-
meen muodostumista ja hiukkasten varisemista.

Ovien ja ikkunoiden karmeineen on oltava helposti puhdistettavat ja tarvitta-
essa desinfioitavat. Tama edellyttaa sileiden ja nestetta hylkivien pintojen
kayttdoa. Ulkoikkunoissa on tarvittaessa oltava hyonteissuojat, jotka voidaan
puhdistamista varten helposti irrottaa.

Puuta ei tule kayttaa lainkaan valmistustilojen pintamateriaalina. Mydskéén
Sokkelillisia kalusteita eikad kynnyksia suositella valmistustiloihin.
Pakkaamattoman elintarvikkeen kéasittelytiloissa tulisi sGhkéjohdot, johtosil-
lat, iimanvaihtoputket, kylmibiden etuseindmat ym. putket koteloida.
Valmistus-, astiahuolto- ja varastointitiloissa tulisi olla tbrmé&yssuojia ovissa
Ja seinissa.

Tydpoytien ja vesipisteiden taustaseinét tulee olla helposti puhdistettavasta
vedenkestéavéasta materiaalista.

Koneiden ja laitteiden tulee rakenteeltaan olla sellaisia, etta ne voidaan tar-
vittaessa purkaa puhdistusta varten.

Rakenteiden tulee olla suunniteltu, rakennettu ja varustettu siten, etta tu-
hoelainten paasy elintarviketiloihin estetaan.

Kun kasitellaan helposti pilaantuvia elintarvikkeita myymaloiden palvelutis-
keilla, tulee valmistus- / myyntipaikan paalla tulee olla alas laskettu katto.

4.10 Lattia ja lattiakaivot

Tiloissa, joiden puhtaana pito vaatii vesipesua, on lattioissa oltava viemariin
yhdistetty lattiakaivo seka tarkoituksenmukaiset laitteet lattian huuhtelua var-
ten. Tiloissa, joissa lattiaa vesi pestdan, tulee lattiapinnoite nostaa seinan
alaosaan. Lattian ja seinan liitoskohta tulisi olla pydristetty.

Lattioiden tulee viettaa lattiakaivoon. Lattiakaivon tulee olla helposti puhdis-
tettava ja kayttotarkoitukseen soveltuva. Lattiakaivoja ei tule sijoittaa kalus-
teiden ja koneiden alle.

Grillissa seka keittidssa lattiakaivoon tulee asentaa rasvanerotin. Tarkempia
tietoja saa vesi- ja viemarilaitokselta.
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4.11 Tuulikaappi ja muu tilojen erottaminen

Elintarvikehuoneisto ei saa avautua suoraan ulos vaan siina tulee olla joko
tuulikaappi tai tilat on muuten asianmukaisesti erotettu ulkotilasta.

Kioskit tai pienmyymalat, joiden myyntipinta-ala on <100m? ei tuulikaappia
vaadita. Silloin myyntivalikoimana tulee olla pakatut tuotteet, mutta jos ti-
loissa on elintarvikkeiden kasittelya, tulee tuulikaappi olla.
Elintarvikehuoneisto tulee erottaa asianmukaisesti myds muusta toiminnasta, joka
voi heikentaa elintarviketurvallisuutta.

4.12 Jdtehuolto

Jateastioiden tulee olla ehjia, vesitiiviita, pestavia ja lisaksi ulkotiloissa kannellisia.
Jateastiat tulee voida pesta sisa- ja ulkopuolelta. Suositeltavaa on, etté jateasti-
oille on jéarjestetty katettu lukittava ulkoséilytystila, jossa on tarvittaessa viemérointi
Ja ulkovesipiste sekéa helposti puhtaana pidettédvéa alusta esim. asfaltointi.

Biojateastiat tulee suojata suoralta auringonpaisteelta ja sisatiloissa sailytettavalle
biojatteelle on oltava erillinen jaahdytettava tila. Suositellaan, ettéa jéahdytetysséa
Jétetilassa on lattiakaivo ja vesiletku tilan puhdistamiseen.

Tuhoelainten paasy jatetiloihin tulee estaa.

Jatetilan suunnittelussa ja varustelussa tulee ottaa huomioon kunnan / kaupungin
jatehuoltomaarayksissa annetut vaatimukset.

4.13 Lastaustila

Lastaustilan tulee olla katettu ja paallystetty polyttomaksi. Tarvittaessa tulee
olla lastausluiskat.

Kuljetuslaatikoille ja rullakoille seka kuljetuskonteille on varattava oma saily-
tystilansa esim. sisalla tai katetulla lastauslaiturilla. Tilan tulee olla niin tiivis,
etta laatikot ovat suojassa haittaelaimilta (linnut ja jyrsijat) ja saiden vaihte-
lulta. Lastaustilan tukirakenteet tulee olla sellaiset, etta lintujen oleskelu ja
pesinta on estetty. Sama koskee automarketeissa ostoskarryjen sailytysalu-
eita.
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4.14 Ulkotarjoilualue

Ulkotarjoilualue edellyttaa kiinteiston / maanomistajan lupaa ja yleisella alu-
eella (esim. katu- tai puistoalueella) kuntatekniikan lupaa. Asuinkiinteistossa
tai asuntojen valittomassa laheisyydessa ulkotarjoilun aukiolo on rajoitettu il-
man aluehallintoviraston erityislupaa enintaan klo 22.00:een. Ulkotarjoilualu-
eesta on tehtava ilmoitus poliisille. Ulkotarjoilualue on toteutettava huomioi-
den, etta se liittyy toiminnallisesti ravintolaan tai kahvilaan ja hoidetaan siita
kasin.

« alkoholin anniskelu edellyttaa anniskeluluvan ulottamista kattamaan myos
ulkotarjoilualueen, alueen selkeaa rajaamista ja valvottavuutta

« asiakaspaikkamaarasta huomioidaan puolet wc:iden maaraa laskettaessa.
» muut hygienia- ja jatevaatimukset on taytettava.

* rakenteille vaaditaan yleensa rakennusvalvonnan toimenpidelupa tai raken-
nuslupa.

» Tupakointi on mahdollista terassilla tai ulkotarjoilualueella, jos se tayttaa tu-
pakkalain vaatimukset. Terassissa on oltava vahintaan kaksi avointa ta-
sopintaa, muuten se tulkitaan sisatilaksi. Lasitukset ja muut avattavat pinnat
katsotaan tassa yhteydessa tasopinnoiksi. Terassin aitojen tulee olla niin
matalia, etta ne eivat esta savun poistumista ilmaan. Tupakansavu ei saa le-
vita ulkotarjoilualueelta sisalle ravintolaan.

 Asuinrakennuksissa tulee huomioida myos muut mahdolliset tupakointikiel-
lot ja -rajoitukset.

4.15 Toimisto

Keittion toimisto tulee suunnitella tarvittaessa. Toimiston tulee olla erillinen
tila. Kulku toimistoon ei tule tapahtua keittidtilojen Iapi.
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5. Toiminnasta johtuvat erityisvaati-
mukset

5.1 Kuljetus

Kuljetusajoneuvon tulee tayttaa soveltuvin osin elintarvikehuoneiston vaati-
mukset. Kuljetustilan ja valineiden tulee olla ehjia, tiiviita ja materiaalien hel-
posti puhtaana pidettavia.

Kylmakuljetusta varten tulee kuljetusvalineessa olla jaahdytyslaitteet tai muu
valine, jolla elintarvikkeiden kuljetuslampatilan vaatimustenmukaisuus var-
mistetaan. Jaahdytetyssa tilassa tulee olla lampomittari. Vastaavalla tavalla
kuumana kuljetettavien elintarvikkeiden kuljetuslampotilojen varmistamista
varten tulee olla laitteet tai valineet.

Pakastekuljetusvalineessa tulee olla standardien EN 12830 ja EN 13486
mukainen lampotilan rekisterdintilaite.

Kuljetusvalineessa tulee olla erilliset osastot (lampoverho) tai kontti/ tiivis
laatikko elintarvikkeiden kuljetusta varten, jos autossa kuljetetaan samanai-
kaisesti muuta kuin elintarvikkeita seka jakelukuljetuksessa.

5.2 Pakkaaminen ja ateriapalvelutoiminta

Pakkaamista varten tulee olla riittavasti tilaa seka poytatasoa.
Suositellaan erillistd pakkaushuonetta.
Pakkausmateriaalille on oltava asianmukaiset varastotilat.

Ateriapalvelutoiminnassa, keskuskeittidissa, leipomoissa ja muissa elintar-
vikkeiden valmistuspaikoissa tulee olla erillinen pakkaustila.

Kuljetusastioiden, -laatikoiden ja — vaunujen puhdistusta ja pesua varten tu-
lee olla pesu-, kuivaus- ja varastointipaikka.

5.3 Jadhdytys

Mikali ruuanvalmistuksessa tai esikasittelyssa kuumennettua ruokaa ei tar-
joilla tai myyda valittomasti valmistuksen jalkeen, tulee jaahdytykseen olla
erilliset riittavan tehokkaat jaahdytyslaitteet, joissa ei sailyteta muita elintar-
vikkeita.
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5.4 Tarjolla pitdminen

Helposti pilaantuvien tuotteiden tarjolla pitamista varten tulee olla soveltuva
laite kylmasailyttamista (alle + 6 °C) tai kuumasailyttamista varten (yli+ 60
°C).

Suojaamattomat elintarvikkeet tulee myyda/tarjoilla siten, ettei niiden hygie-
nia vaarannu esim. pisarasuojattuina vitriinissa tai tarjoilulinjastossa.
Suositellaan kuumahauteen alla lattiakaivoa, jotta hauteen vesi voidaan joh-
taa viemariin.

Asiakastilaan suositellaan kdsienpesupistetta tarjoilulinjaston ldheisyyteen.

5.5 Jaadyttaminen

Elintarvikkeen jaadyttaminen on sallittua, jos on kaytettavissa jaadyttami-
seen erillinen laite ja jaadyttaminen tayttaa muut lainsaadannon vaatimukset
Laitteen on oltava saadettavissa -18 °C:ta kylmemmaksi, jolloin elintarvik-
keen jaadyttamiseen kuluu enintaan 24 tuntia.

5.6 Sulatus

Jos jaadytettyja/pakastettuja elintarvikkeita sulatetaan, tulee sita varten va-
rata riittavasti tilaa kylmalaitteeseen ja huolehtia, etta pakasteiden sulamis-
vesia ei paase valumaan muihin tuotteisiin.

5.7 Remontointi

Rakennustoiden aikana keittion tulee olla asianmukaisella tavalla erotettu ti-
loista tai toiminnoista (purku- / korjausalue), jotka voivat vaarantaa elintarvi-
kehuoneistossa kasiteltavien tai sailytettavien elintarvikkeiden hygieenisen
laadun. PoOlyn kulkeutuminen tiloihin tulee estaa. Lisaksi siivousta tulee re-
montin aikana tehostaa. Osastointi pidetaan voimassa purkutdiden aloittami-
sesta lopettamiseen asti. Lisaksi huolehditaan, etta vaatteiden ja jalkineiden
mukana ei osastoiduilta alueilta poistuttaessa kulkeudu likaa puhtaisiin tiloi-
hin.
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5.8 Tupakointi

Tupakointi on kaikissa yleiso- ja tyotiloissa kielletty. Tupakointitilan jarjesta-
minen ei ole pakollinen. Tupakointi on mahdollista tupakointitilassa, joka
tayttaa lainsaadannon vaatimukset. Tupakointitila edellyttaa aina rakennus-
luvan hankkimista.

Tilan henkildmaaraa, paloturvallisuutta, esteettomyytta, siihen kulkua yms.
koskevat erityismaaraykset. Tupakointitilaan ei saa tarjoilla eika siella saa
nauttia ruokia tai juomia. Tilaan ei saa sijoittaa ajanvietepeleja eika henki-
|0stO saa tyoskennella tilassa. Ennen tupakointitilan siivousta tila on tuuletet-
tava hyvin.

Toimija on velvollinen huolehtimaan siita, ettei tupakansavua paase kulkeu-
tumaan naapurihuoneistoon. Tama koskee myos ulkona tupakointia.

6. Liikkuva elintarvikehuoneisto
(vaunu, teltta tmv.)

Liikkuvan elintarvikehuoneiston toiminnan aloittamisesta on tehtava elintarvi-
kelain 10 §:n mukainen ilmoitus toimijan kotikuntaan. Lisaksi toiminnasta on
tiedotettava erikseen vahintaan 4 vrk ennen toiminnan aloittamista niille kun-
nille, joiden alueella toimintaa harjoitetaan.

Liikkuvan elintarvikehuoneiston on taytettava elintarvikehuoneistojen vaati-
mukset toiminnan laatu huomioiden soveltuvin osin.

Liikkuva elintarvikehuoneisto tulee olla suojattu paalta, takaa ja sivuilta,
esim. kolmiseinaisella telttakatoksella.

Kasien hygieeniseen pesuun ja kuivaamiseen on oltava tarvittavat ratkaisut
esim. hanallinen kanisteri ja jateveden talteenotto tai myyntivaunussa lam-
minvesivaraajalla ja jateveden talteenotolla varustettu kasienpesupiste.

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen on oltava materiaa-
leiltaan helposti puhdistettavia, ruostumattomia, myrkyttomia ja tarvittaessa
desinfioitavia.

Liikkuvan elintarvikehuoneiston riittavasta ilmanvaihdosta tulee huolehtia.
Kuumennuslaitteiston paalla tulee myyntivaunussa olla asianmukainen pois-
toilmanvaihto ja huuva.
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TyOvaatteiden sailytysta varten asiallinen sailytystila, esim. vahintaan kan-
nellinen laatikko.

Paivan aikana tarvittavia siivousvalineita varten tulee olla asiallinen sailytys-
tila.

Myynnissa olevat elintarvikkeet on sijoitettava siten, etta saastumisriski voi-
daan valttaa. Elintarvikkeet on suojattava kosteudelta, polylta, lammolta, va-
lolta ja muilta haitallisilta vaikutuksilta. Kaytannossa myynnissa olevat elin-
tarvikkeet on pidettava myyntipoydalla tai alustalla. Pakkaamattomat elintar-
vikkeet on tarvittaessa suojattava pisarasuojilla.

Jos myyntivalikoimaan kuuluu helposti pilaantuvia elintarvikkeita, tulee
myyntipisteessa olla riittavasti kylmalaitteita, jotka pitavat elintarvikkeen lam-
potilan saadetyissa lampdtilarajoissa.

Helpotus: Kalastustuotteet, elavat simpukat ja pakatut jalostetut kalastustuotteet voidaan kylmalaitteen
sijaan myyda ja sailyttdd myos jaissa, jos sulamisvedet voidaan

poistaa hygieenisesti ja lisaksi helposti pilaantuvat elintarvikkeet voidaan myyda

ja sailyttaa myds eristetyssa kannellisessa sailytyslaatikossa, jossa on kylmavaraaja

tai kokonaan ilman kylmavarustetta, jos sailytyslampdétila pysyy sddolosuhteista
johtuen lainsdaadanndssa vaadittujen myynti- ja sailytyslampaétilojen mukaisena.

Ulkomyyntialueen tulee olla asfaltoitu tai muutoin sellainen, etta poly- ym.
haitoilta voidaan valttya. Pakkaamattomia elintarvikkeita kasiteltaessa,
hiekka- ja nurmipohjat on suojattava esim. muovilla.

Lisaksi elintarvikkeiden myyntiajan ulkopuolista varastointia seka laitteiden
puhdistamista ja huoltoa varten tulee olla asianmukainen tukitila. Tukitilassa
tulee olla mm. asianmukainen siivouskomero ja tarvittaessa asianmukaiset
elintarvikkeiden sailytys- ja kasittelytilat.

Pakkaamattomia elintarvikkeita kasittelevien elintarviketyontekijoiden kaytet-
tavissa tulee olla vesikaymala kasienpesupisteella. Ruokamyyntiau-
toissa/vaunuissa/ teltoissa tulee olla sopimus elintarviketyontekijoiden kay-
malan kaytosta.

Toimijan on huolehdittava myyntipisteensa jatteiden ja jatevesien kerailysta.
Kaytettavan veden on oltava talousveden laatuvaatimukset tayttavaa.

Tarjoilupaikan on jarjestettava asiakkaille jateastiat.
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6.1 Elintarvikkeiden valmistus ja tarjoilu ulkomyynnissa

Liikkuvassa elintarvikehuoneistossa voi valmistaa ruoka-annoksia vain esi-

kasitellyista raaka-aineista paikan paalla tarjoiltavaksi. Asiakaskaymaldiden
osalta tulee huomioida asiakaskaymalasuositukset. Toimijan tulee jarjestaa
asiakkaille kaymalat myyntipisteen laheisyydesta.

Valvontaviranomainen voi tapauskohtaisesti sallia elintarvikkeiden valmistuk-
sen liikkuvassa elintarvikehuoneistossa, jos elintarvikkeiden kasittely- ja sai-
lytysolosuhteet voidaan rinnastaa vastaavaan kiinteaan elintarvikehuoneis-
toon, esim. asianmukaisesti varustettu myyntivaunu.

7. Muuta huomioon otettavaa

7.1 Melu

Elintarvikehuoneiston toiminnasta ei saa aiheutua meluhaittaa samassa kiin-
teistossa tai elintarvikehuoneiston laheisyydessa oleviin asuinhuoneistoihin
tai muulle elintarvikehuoneiston laheisyydessa sijaitsevalle toiminnalle.

Toiminnasta aiheutuva paiva- ja yoaikainen melu, musiikkimelu, teknisten
laitteiden aiheuttama melu, tai muu vastaava hairitseva melu, ei saa ylittaa
asuinhuoneistoille asumisterveysasetuksessa asetettuja toimenpiderajoja.
Melu voi hairita asukkaiden unta ja lepoa. Erityisen tarkeaa melun torjunta
on silloin, kun toiminta tapahtuu y6aikaan klo 22:00-07:00 (esim. yoravintola
tai leipomotoiminta asuinkiinteistossa).

Ybravintoloiden sijoittamista asuinkerrostaloihin tulee valttaa.

7.2 Jatevedet

Jatevesien osalta on noudatettava mm. ymparistonsuojelulain nojalla annet-
tuja jateveden kasittelyvaatimuksia ja kunnallisia ohjeita jatevesien kasitte-
lysta.
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7.3 Kdaymalat

Elintarvikehuoneistossa tulee olla riittava maara asiakaskaymaloita. Hygie-
niasyista pakkaamattomia elintarvikkeita kasittelevien tyontekijoiden ei tule
kayttaa yhteista kaymalaa asiakkaiden kanssa, vaan henkilokunnalle on aina
oltava oma kaymala. Kaymalan sijoittamisessa tulee huomioida, etta se ei
saa avautua suoraan elintarviketiloinin. Tarjoilutiloissa asiakaskdymaélan ovi
suositellaan sijoitettavaksi niin, etta se ei avaudu tarjoilutilaan tai suora na-
kdyhteys on estetty sermilla tms. Kdymala voidaan erottaa elintarviketiloista
esim. oman etuhuoneen avulla.

Huoneiston kulkuteiden, portaiden ja muiden tasoerojen ja ainakin yhden
kaymaléatilan kulkuteineen olisi sovelluttava liikuntarajoitteisille. Rakennus-
valvonnasta saa lisétietoa.

Suosituksen mukaan ravitsemisliikkeiden asiakkaille tarkoitetut kdymaléat tu-
lee mitoittaa véahintdéan seuraavasti:

Asiakaspaikka Kaymaloiden luku-
maara maara
Naisille Miehille

<25 (7 - 25) Riittaa yksi yhteinen*

26 - 50 1 1

51-100 2 1 + 1 virtsa-allas

101 - 150 3 1 + 2 virtsa-allasta

151 - 200 3 2 + 2 virtsa-allasta
(tai 1 + 3)

201 - 250 4 2 + 3 virtsa-allasta

251 - 300 4 2 + 4 virtsa-allasta
(tai 3 + 3)

301 -400 5 3 + 4virtsa-allasta

> 400 Tapauskohtaisesti
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* Jos huoneistossa tarjoillaan paéasiassa alkoholijuomia, tulee aina olla erilliset wc-tilat nai-
sille ja miehille riippumatta asiakaspaikkojen mééarésta.

We-tilojen lukumé&éraé mitoitettaessa tulee huomioida myés ulkotarjoilupaikat esim. teras-
silla. Terassilla olevat asiakaspaikat lisdavét we-tilojen lukuméaéréé kertoimella 0,5. Esimer-
kiksi, jos sisétiloissa on 40 asiakaspaikkaa ja ulkona 20 asiakaspaikkaa (kerroin 0,5), on
laskennallisesti yhteensé 50 asiakaspaikkaa. Jos ulkoterassin asiakaspaikkamé&éra on
enemm@n Kkuin sisétarjoilupaikkojen, tulee wc-istuinten lukumé&éré arvioida ulkotarjoilupaik-
kojen mukaan ilman kerrointa. Kausiluonteiset keséterassit, joissa on ruoka- ja alkoholi-
Jjuomien tarjoilua, wc-istuinten lukuméaéré harkitaan tapauskohtaisesti.

Tybpaikan yhteydesséa olevan henkilbkuntaruokalaan ei edellytetéa erillisid we-tiloja asiak-
kaille silloin, kun tydpaikan muissa tiloissa on riittdvat wc-tilat. Suositeltavaa olisi, ettd hen-
kilbkuntaruokaloiden yhteyteen jarjestetdén asiakkaille wc-tilat ja kdsienpesumahdollisuus.

Kauppakeskuksissa tai vastaavissa voi useammalla ravitsemusliikkeella (kahvilat yms.) olla
yhteiset wc-tilat. Tallbinkin wc-tilojen mitoituksessa kéytetdéan edellé olevaa taulukkoa.
Kauppakeskuksessakin ravintolalla tai kahvilalla tulee olla omat wc-tilat, jos sinne on si-
sddnkaynti ulkoa ja se voi olla avoimena kauppakeskuksen ollessa kiinni.
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8. Lainsaadantoa

8.1. Lainsadaddntod ja ohjeita

Elintarvikelaki 297/2021 https://finlex.fi/fi/laki/alkup/2021/20210297

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta 318/2021 https://finlex.fi/fi/laki/al-
kup/2021/20210318

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikehygieniasta (EY) N:o 852/2004
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=CELEX%3A02004R0852-20090420

Elintarvikehygieniaan liittyva lainsdadanto, I-hakemisto
https://mmm.fi/lainsaadanto/elaimet-elintarvikkeet-ja-terveys/lainsaadanto/i-rekisteri

Tupakkalaki 549/2016 https://www finlex.fi/fi/laki/alkup/2016/20160549
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