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1 Inledning

Dessa anvisningar for Askola, Borgnas, Borga, Lapptrask, Moérskom, Lovisa,
Pukkila och Sibbo ar en sammanstallning av de minimikrav som stélls pa
livsmedelslokaler. Kraven och rekommendationerna (skrivna med kursiv stil)
tilampas i handlaggningen av anmalningar i enlighet med 10 § i
livsmedelslagen (297/2021) samt i tillsynen 6ver befintliga registrerade
livsmedelslokaler. | texten finns hanvisningar till officiella foreskrifter, om det
finns noggrannare rikt- eller gransvarden att tiliga.

Godkanda livsmedelslokaler som hanterar livsmedel av animaliskt ursprung
fore detaljforsaljning, dvs. anlaggningar som lyder under jord- och
skogsbruksministeriets forordning om livsmedelstillsynen i anlaggningar,
behandlas fran fall till fall.

Vad ar en livsmedelslokal?

Med livsmedelslokal avses enligt livsmedelslagen "byggnad, lokal eller en
del darav eller annat utrymme utomhus eller inomhus dar livsmedel som ar
avsedda for forsaljning eller annan 6verlatelse tillverkas, forvaras,
transporteras, salufors, serveras eller pa annat satt hanteras”. Som
livsmedelslokaler raknas bl.a. restauranger, caféer, pubar, butiker, pizzerior,
bagerier, kiosker, torgforsaljningsplatser, kottstyckningsanlaggningar och
livsmedelslager.

Som mobil livsmedelslokal betraktas en flyttbar kiosk, forsaljningsbil, ett talt,
ett marknadsstand, en cykel eller nagon annan flyttbar anlaggning.

En livsmedelslokal kan ocksa vara en webbutik dar kunden kan bestalla
produkter direkt pa webben, och aven en s.k. virtuell lokal, dar livsmedel inte
hanteras fysiskt.

Som livsmedelslokal betraktas ocksa sadan verksamhet, vars syfte enbart ar

att transportera eller forvara livsmedel i transportfordon eller containrar eller
att importera eller exportera livsmedel.

2 Anmalan om livsmedelslokal

Ett villkor for att livsmedelslokalen ska fa inleda sin verksamhet ar att den
uppfyller kraven i 10 § i livsmedelslagen och de krav som stallts med stod
darav.

En skriftlig anmalan om livsmedelslokalen ska gdras till Borga stad
miljohalsovard. Anmalan ska alltid goras skriftligt fyra veckor innan
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verksamheten inleds eller innan verksamheten i en befintlig livsmedelslokal
vasentligen andras antingen via Livsmedelsverkets elektroniska
anmalningstjanst llpa eller med miljdhalsovardens anmalningsblankett.

Till den skriftiga anmalan ska bifogas en planritning 6ver lokalerna med
planerade inventarier och anlaggningar. Dessutom ar det rekommendabelt
att bifoga en utredning av verksamheten till anmalan.

Vid planeringen av verksamheten ska man utreda hur kommunens/stadens
planbestammelser paverkar lokalen/fastigheten och vad som ar dess status
ur byggnadstillsynens synvinkel, dvs. lokalens anvandningsandamal. Ibland
ar det forbjudet att grunda en livsmedelslokal pa omradet enligt
planbestammelserna. (Det &r skél att kontakta byggnadstillsynen redan
innan avtal om en ldgenhet/fastighet ingas.) Vid behov ska foretagaren vara
i kontakt aven med brandmyndigheten och polisen.

Anmalan om inledning av verksamhet enligt livsmedelslagen handlaggs nar
alla handlingar har sants till Borga stad miljohalsovard for registrering. Ett
skriftligt intyg sands till livsmedelsforetagaren 6ver handlaggningen av
anmalan samt om att lokalen ar ett tillsynsobjekt inom livsmedelstillsynen.
En handlaggningsavgift tas ut for handlaggningen av anmalan.

Miljohalsovarden utfor avgiftsbelagda inspektioner i livsmedelslokaler inom
ramen for den planenliga tillsynen. Vid den forsta inspektionen konstateras
om livsmedelslokalen uppfyller kraven i lagstiftningen.

Livsmedelsforetagaren ska ha ett system for egenkontroll, med hjalp av
vilket foretagaren identifierar och kontrollerar risker som anknyter till
verksamheten och ser till att verksamheten uppfyller kraven i
livsmedelsbestammelserna. Foretagaren ska fora bok dver egenkontrollens
resultat. De dokument som galler egenkontrollen ska kunna anvandas av
arbetstagarna och granskas av myndigheter. Egenkontrollens anvandbarhet
kontrolleras vid inspektioner i samband med den planenliga tillsynen.

En skriftlig anmalan ska ocksa goras till Borga stad miljohalsovard utan

dréjsmal om avbrytande eller nedlaggning av livsmedelslokalens
verksamhet.

3 Att ta i beaktande i planeringen

Utgangspunkten for planeringen av lokalen ar verksamhetens art och
omfattning. Bland annat hantering och anvandning av lattférdarvliga



livsmedel, kundgrupperna samt hushallsvattnets kvalitet ar faktorer som
paverkar verksamhetens art.

Livsmedelslokalerna ska betraffande planritningen, planeringen,
byggnadssattet, placeringen och storleken vara sadana att de kan
underhallas, rengdras och/eller desinficeras pa vederborligt satt, att man |
dem kan forhindra eller minska de fororeningar som kommer via luften och
att det i lokalerna finns tillrackliga arbetsrum for utforande av alla
verksamheter pa ett hygieniskt satt; att lokalen gor det mojligt att félja god
livsmedelshygienisk praxis, att det dartill ar mgjligt att skydda lokalen mot
smuts och sarskilt mot skadedjur.

Livsmedelslokalen ska pa ett andamalsenligt satt avskiljas fran utrymmen
eller funktioner som kan aventyra den hygieniska kvaliteten pa de livsmedel
som hanteras eller forvaras i livsmedelslokalen. Livsmedelslokalen och
platsen for primarproduktion far inte anvandas for bostadsandamal.
Livsmedelslokalen far inte fororsaka buller-, lukt- eller dammolagenheter for
de boende i bostader i narheten av livsmedelslokalen eller for Ovrig
verksamhet som sker i narheten av livsmedelslokalen. Ovrig verksamhet
som sker i narheten av livsmedelslokalen far inte fororsaka lukt- eller
dammolagenheter eller mikrobiologisk eller kemisk risk for hanteringen av
livsmedel.

4 Byggnadstekniska krav

Livsmedelslokalen och primarproduktionsstallet ska ha tillrackliga arbetsrum,
forvaringsrum och lagerrum med tanke pa verksamheten.

4.1 Lokalerna ddr livsmedel hanteras

For att minska kontaminationsrisken ska lokalen ha en separat arbetsbank
med tappstalle for hantering av ra fisk och ratt koétt. For hantering av sallader
och gronsaker ska det finnas en separat arbetsbank med tappstalle.

For hantering av kott av fjaderfa, om hanteringen ar ofta aterkommande och
inte kan tidsmassigt avskiljas fran hanteringen av annat ratt kott, ska det for
andamalet finnas en separat arbetsbank med tappstalle.

Fardigt tillredda livsmedel och andra livsmedel som ats som sadana kan
hanteras pa samma bank som sallader och gronsaker, om hanteringen av
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dem tidsmassigt och funktionellt avskilts fran hanteringen av sallader och
gronsaker. (For hantering av tillredda livsmedel ska det finnas ett separat
arbetsunderlag.)

For hantering av specialdietprodukter ska det finnas en separat arbetsbank
och separata arbetsredskap.

For bakning och tillagning av efterratter ska det finnas en separat
arbetsbank, om hanteringen ar ofta aterkommande och den inte tidsmassigt
kan avskiljas fran hanteringen av dvriga livsmedel.

For hantering av jordiga rotfrukter ska det reserveras en separat plats med
tappstalle.
For rensning av fisk ska det reserveras en separat plats med tappstalle.

4.2 Kylforvaring och lagerrum

For fisk och katt, rotfrukter och gronsaker samt mjolkprodukter och tillredda
livsmedel ska det reserveras separata kylforvaringsutrymmen med
beaktande av kraven pa forvaringstemperatur for olika produktgrupper. Sa
ska det till exempel i ett tillredningskok finnas minst 3 olika kylanlaggningar
och vid behov ett tillrackligt antal frysar. For ra fisk rekommenderas ett
separat kylforvaringsutrymme, om forvaringen ar ofta aterkommande.

Om fryslagret ar 10 m?3 eller storre, ska det i lagret finnas ett mat- och
registreringsinstrument som kontinuerligt mater temperaturen. Alla
instrument for matning och registrering av temperaturer ska uppfylla
gallande krav, standarderna EN 12830, EN13485 och/eller EN13486.

Kondensvattnet fran kallrummen och kylrummen ska ledas direkt till
avloppet.

Som handlager for livsmedel kan man planera draglador, som enbart &r
avsedda fér férvaring av ravaror som ska anvénds samma dag fér
komponering av maltiderna.

Ifall det i livsmedelslokalen finns behov av att forvara varm mat, ska det i
lokalen finnas en separat utrustning for forvaring av varm mat, t.ex. ett
varmeskap eller varmebad.

Tillrackligt med lagerutrymme ska reserveras for torra livsmedel,
transportlador for livsmedel, karl samt forpackningsmaterial och alkohol
(med 1as).
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For forsaljning och lagring av andra varor an livsmedel ska separata hyllor
eller bord reserveras avskilt fran livsmedlen.

4.3 Ventilation, temperatur och belysning

| fraga om ventilationen i livsmedelslokalen ska kraven i lagstiftningen fdljas.
Narmare information ges av stadens byggnadstillsyn.

Livsmedelslokalen ska ha en andamalsenlig och tillracklig ventilation.
Luftstrom fran ett fororenat omrade till ett rent omrade ska hindras.
Ventilationssystemen ska planeras sa att filtren och andra delarna som
kraver rengoring eller byte ar lattiligangliga.

Oftast kan tillracklig ventilationskapacitet endast uppnas med maskinell
ventilation. Utdver en allman ventilation ska punktutsug med angkapa
placeras ovanfor den utrustning som ska anvandas for uppvarmning av mat.
Angkapan ska tacka hela den yta dar det finns utrustning fér uppvarmning
av mat.

Vid en storkdksdiskmaskin ska det finnas punktutsug med kapa som
planerats for att leda bort 6verflodig varme och anga. En glastvattmaskin
med torkfunktion kan integreras i mobeln.

Livsmedelslokalens franluft ska avledas sa att den inte orsakar lukt- eller
andra olagenheter. Franluften fran en mattillredningslokal ska avledas sa att
den inte fors till andra lokaler i fastigheten. Franluften ska avledas sa att
luftens strdmningsriktning ar fran rena utrymmen till smutsigare utrymmen.
Ventilationsanordningarna ska planeras och byggas sa att de kan
underhallas och rengoras. Vid planeringen av ventilationen ska
brandsakerhetsforeskrifter beaktas.

Temperaturen i livsmedelslokalen far inte bli sa hog att livsmedlens kvalitet
forsamras till foljd av det. Vid behov ska till exempel kylanordningar
anvandas for att temperaturen inte ska bli for hog.

Livsmedelslokalen ska planeras sa att direkt solljus inte aventyrar kvaliteten
pa livsmedlen.

Allmanbelysningen i tillredningslokalen ska vara tillracklig. Armaturerna ska
vara inkapslade och latta att rengora.



4.4 Tvattstall for hander, karl och redskap

| livsmedelslokalen ska det finnas tillrackligt med lattatkomliga handtvattstall
med hansyn till verksamhetens art. Handtvattstallen ska ha rinnande kallt
och varmt vatten. Handtvattstallen ska vara férsedda med flytande tval,
handpappersstall, handpapper och avfallskarl. Handtvattstallet ska vara
tillrackligt stort och djupt till sin form, cirka 40 x 40 cm. Till exempel lampar
en s.k. bidé inte sig som ett handtvattstall.

Ett kok/forsaljningsstalle ska forses med minst en diskho med kran. Om mat
serveras med eller i karl som ska diskas, ska det finnas en diskmaskin i
lokalen. Tillrackligt med avstallningsyta ska reserveras for rena och smutsiga
karl. Disklinjen kan med foérdel placeras skilt fran de utrymmen dér livsmedel
hanteras. Placering av ett handtvéttstéll i den rena &ndan av disklinjen
rekommenderas.

Fér handtvéatt rekommenderas kranar som man inte behover vidrora,
exempelvis elektroniska kranar.

4.5 Forvaringsrum for stadredskap

| livsmedelslokalen ska det finnas atminstone ett andamalsenligt utrustat
forvaringsrum for stadredskap.

Forvaringsrummet for stadredskap ska vara sa stort att man dar kan
rengdra, underhalla och torka stadredskapen.

| det rum dar livsmedel hanteras eller i narheten av det ska det for underhall
och forvaring av stadredskap finnas ett separat forvaringsrum med
tappstalle, vask, tillracklig ventilation, vaggstall for stadredskap med skaft
och tillrackligt med hyllutrymme. Dessutom ska forvaringsrummet ha
maskinell franluftsventilation ochen torkslinga, om man torkar fuktiga
stadredskap dar. Om man anvander en stadvagn eller tvattmaskin, ska
dessa reserveras utrymme i forvaringsrummet for stadredskap.

Om stadmetoderna forutsatter anvandning av maskiner, ska det i
forvaringsrummet for stadredskap reserveras service- och forvaringsplats for
dem samt plats for laddning av ackumulatordrivna maskiner. Vid hanteringen
av det smutsiga tvéttvattnet fran golvtvéttmaskinen ska ocksa
sandavskiljning beaktas.

Pa serveringsstallen med mattillredning ska det for stadning av
kundutrymmen finnas ett separat andamalsenligt utrustat forvaringsrum for
stadredskap. | sma lokaler (caféer mm.) med kundplatser ska stadskrubben
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for kundutrymmen vara placerad utanfor det utrymme dar livsmedel
hanteras.

Rengorings- och desinficeringsmedel ska forvaras i forvaringsrummet for
stadredskap eller i ett skap som reserverats for andamalet.

4.6 Hushallsvatten

Kallt och hett tryckvatten ska finnas att tillga i livsmedelslokalen.
Vattenkvaliteten ska kontrolleras regelbundet. Kvaliteten pa hushallsvattnet
ska uppfylla kraven i halsoskyddslagen och social- och
halsovardsministeriets férordningar.

Anvandning av egen brunn ska anmalas till Borga stad miljdhalsovard.

4.7 Personalutrymmen

Arbetstagarnas social- och omkladningsrum ska placeras sa att man kladd i
civila klader inte behoéver ga genom rum dar oférpackade livsmedel
hanteras.

Livsmedelsarbetarna ska ha toalett som endast de anvander och som inte
far ha dorr direkt till lokalen dar livsmedel behandlas, saljs eller serveras.
Livsmedelsarbetarnas toalett ska placeras tillrackligt nara arbetsplatsen.

Personalutrymmena ska vara forsedda med tillrackligt manga handtvattstall.
Handtvattstallet i personalutrymmen ska vara belaget i omkladningsrummet.

Personalen i livsmedelslokalen ska ha ett omkladningsrum som ocksa har
en plats for forvaring av civilklader. Kladskapen ska vara forsedda med Ias.
For skorna ska det ordnas férvaringshyllor eller motsvarande, om de inte
kan forvaras i kladskapet.

For anvanda skyddsklader ska det finnas ett separat uppsamlingskarl eller
dylikt.

4.8 Rose

Om kladvarden i livsmedelslokalen skots pa egen hand, ska det finnas ett
separat rum for tvatt och vard av skyddskladerna. Rummet for kladtvatt ska
vara forsett med behovlig utrustning och ventilation for vard och torkning av
tvatt. (T.ex. en tvéttmaskin, torktumlare och vid behov en arbetsbdnk med
tappstélle osv.)
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4.9 Material i lokaler och pa mobler

Ytmaterialen i lokalerna ska valjas enligt de krav som verksamheten staller.

Ytorna dar livsmedel hanteras (inklusive ytorna pa anordningar) och i
synnerhet ytorna som kommer i kontakt med livsmedel ska hallas i gott
skick, de ska vara latta att rengora och de ska kunna desinficeras vid behov.
Detta forutsatter anvandning av slata, vattentata, vatskeavvisande, tvattbara,
rostfria och giftfria material. Rostfritt stal ar ett rekommenderat ytmaterial for
bord. Vid behov ska ytorna tala vatten, anga, varme, fetter och mekaniskt
slitage. Ytmaterialens fogar ska tatas.

Taken ska byggas och ytbehandlas sa att de hindrar smuts fran att samlas
samt minskar kondenseringen av fukt, uppkomsten av skadligt mogel och
fallning av partiklar.

Darrarna, fonstren och karmarna ska vara latta att rengora och de ska kunna
desinficeras vid behov. Detta forutsatter anvandning av slata och
vatskeavvisande ytor. Ytterfonstren ska vid behov ha insektsskydd som latt
kan tas loss for rengoring.

Tra bor inte alls anvandas som ytmaterial i tillredningslokaler. Det &r inte
heller rekommendabelt att trosklar eller mbbler med sockel anvéands i
tillredningslokaler.

I rum déar oférpackade livsmedel hanteras bér elledningar, ledningsbryggor,
ventilationskanaler, andra rér och framsidan av kylrum inkapslas.
Tillrednings-, karlvards- och lagerrum boér férses med stétskydd i dbrrar och
vaggar.

Vaggar bakom arbetsbord och tappstéllen bér vara gjorda av
vattenbestéandigt material som ar latt att rengoéra.

Maskinerna och utrustningen ska vara sa konstruerade att de vid behov kan
monteras isar for rengoring.

Konstruktionerna ska vara planerade, byggda och utrustade for att hindra
skadedjur fran att komma in i livsmedelslokalen.

Nar man hanterar lattfordarvliga livsmedel vid servicediskar i affarer, ska det
finnas ett undertak ovanfor tillrednings-/forsaljningsplatsen.

4.10 Golv och golvbrunnar
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Lokaler vars renhallning kraver tvatt med vatten ska vara forsedda med en
golvbrunn som ar kopplad till avioppet samt andamalsenliga anlaggningar
for skoljning av golvet. I lokaler dér golvet tvéttas med vatten ska
ytmaterialet pa golvet strackas till vaggens nedre del. Fogen mellan golvet
och vaggen borde vara avrundad.

Golvet ska luta mot golvbrunnen. Golvbrunnen ska vara latt att rengora och
lamplig for andamalet. Golvbrunnar ska inte placeras under inventarier eller
anlaggningar.

| grill och kok ska det installeras en fettavskiljare i golvbrunnen. Narmare
information ges av vatten- och avloppsverket.

4.11 Vindfang och annat avskiljande av utrymmen

Livsmedelslokalen far inte ha en dorr direkt ut, utan den ska ha antingen ett
vindfang eller nagon annan godtagbar I6sning for att avskilja lokalen fran
uterummet.

Kiosker och sma butiker med en forsaljningsyta pa < 100 m? behover inte
forses med vindfang. Da bor sortimentet besta av forpackade produkter;
men om livsmedel hanteras i lokalen, ar ett vindfang obligatoriskt.
Livsmedelslokalen ska pa ett andamalsenligt satt ocksa avskiljas fran annan
verksamhet som kan forsamra livsmedelssakerheten.

4.12 Avfallshantering

Avfallskarlen ska vara hela, vattentata, tvattbara och dartill forsedda med lock om
de anvands utomhus. Avfallskarlen ska kunna rengoras in- och utvandigt. Det
rekommenderas att man fér avfallskédrlen ordnar ett téckt, lasbart férvaringsstélle
utomhus, vid behov med avlopp och tappstélle samt ett underlag som é&r latt att
halla rent, t.ex. asfalt.

Bioavfallskarlen ska skyddas mot direkt solljus. For bioavfall som forvaras
inomhus ska det finnas ett sarskilt kylrum. Det rekommenderas att kylrummet fér
avfall férses med golvbrunn och vattenslang fér rengéring av rummet.

Man ska hindra skadedjur fran att komma at avfallskarlen.

Kraven i kommunens/stadens avfallshanteringsforeskrifter ska beaktas vid
planeringen och utrustningen av avfallsrummet.

4.13 Lastningsplats
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Lastningsplatsen ska vara tackt och ytbehandlad for att motverka damm. Vid
behov ska lastningsramper finnas.

For transportlador och rullhackar samt for transportcontainrar ska ett eget
lagerrum reserveras t.ex. inomhus eller pa en tackt lastningsbrygga.
Rummet ska vara sa tatt att ladorna ar skyddade mot skadedjur (faglar och
gnagare) och vaxlingar i vadret. Lastningsplatsens stodkonstruktioner ska
vara utformade for att hindra faglar fran att vistas eller bygga bo dar. Detta
galler ocksa forvaringsomraden for kundvagnar i bilmarketar.

4.14 Omrdden for uteserveringar

Anvandning av omraden for uteservering forutsatter tillstand av
fastighetsagaren/markagaren och pa allmanna omraden (t.ex. gatu- eller
parkomraden) tillstand av kommuntekniken. | bostadsfastigheter och i
narheten av bostader ar 6ppethallning av uteserveringar begransad till kl.
22.00, om man inte har ett sarskilt tillstand fran regionforvaltningsverket. En
anmalan om uteservering ska goras till polisen. Uteserveringsomradet ska
utforas med beaktande av att det funktionellt sett ansluter sig till en
restaurang eller ett café och hanteras darifran.

» Utskankning av alkohol forutsatter att utskankningstillstandet ocksa galler
for uteserveringen och att omradet ar tydligt avgransat och kan 6vervakas.
» Halften av antalet kundplatser beaktas vid kalkylen av hur manga toaletter
som behovs.

« Ovriga krav pa hygien och hantering av avfall ska uppfyllas.

 FOr konstruktionerna kravs i regel atgardstillstand eller bygglov fran
byggnadstillsynen.

» Rékning ar tillaten pa en terrass eller uteservering om tobakslagens krav
uppfylls. En terrass ska vara 6ppen i minst tva riktningar, annars
klassificeras den som inomhusutrymme. Inglasade ytor och andra ytor som
kan Oppnas raknas i detta sammanhang som ytor. Terrassvaggar ska vara
sa laga att de inte hindrar roken fran att foras bort. Tobaksroken far inte
sprida sig fran uteserveringen till utrymmen inne i restaurangen.

* | bostadsbyggnader ska aven andra eventuella forbud och begransningar
gallande rokning beaktas.

4.15 Kontor

Vid behov behdvs en plan for kdkets kontor. Kontoret ska vara ett separat
utrymme. Ingéanag till kontoret bér inte ske genom kbksutrymmen.
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5 Specialkrav som verksamheten staller

5.1 Transport

Transportfordonet ska i lampliga delar uppfylla de krav som stalls pa
livsmedelslokaler. Transportutrymmet och utrustningen ska vara hela och
tata, och materialen latta att halla rena.

Vid kyltransporter ska transportfordonet vara forsett med en kylanlaggning
eller annan utrustning for att uppfylla kraven pa livsmedlets temperatur vid
transport. Det ska finnas en termometer i kylrummet. Likasa ska det finnas
anlaggningar eller utrustning for att halla ratt temperatur pa livsmedel som
transporteras heta.

Fordon for transport av djupfrysta livsmedel ska vara forsedda med
utrustning for registrering av temperaturen i enlighet med standarderna EN
12830 och EN 13486.

Transportfordonet ska ha separata avdelningar (varmegardin) eller
container/tat lada for transport av livsmedel, om bilen samtidigt anvands for
transport av annat an livsmedel eller om det ar fraga om
distributionstransporter.

5.2 Forpackning och cateringverksamhet

Tillrackligt med utrymme och bordsyta ska reserveras for forpackning av
produkter.

Ett separat férpackningsrum rekommenderas.

Andamalsenliga lagerrum ska finnas for forpackningsmaterialet.

Cateringverksamhet, centralkok, bagerier och andra lokaler dar livsmedel
tillreds ska ha ett separat forpackningsrum.

For rengodring och tvatt av transportkarl, -lador och -vagnar kravs en tvatt-,
tork- och forvaringsplats.

5.3 Nedkylning

Om den mat som hettats upp vid tillagningen eller forbehandlingen inte
serveras eller saljs omedelbart efter tillagningen, ska det for nedkylning av
maten finnas separata, tillrackligt effektiva avkylningsapparater som inte
anvands till forvaring av andra livsmedel.
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5.4 Bufféservering

Vid bufféservering av lattfordarvliga produkter kravs lamplig utrustning for
kallhallning (under + 6 °C) eller varmhallning (6ver+ 60 °C).

Oskyddade livsmedel ska saljas/serveras sa att deras hygien inte aventyras,
t.ex. skyddade for droppsmitta i en vitrin eller serveringslinje.

En golvbrunn rekommenderas under ett varmbad, sa att vattnet fran badet
kan avledas till avioppet.

I kundrummet rekommenderas ett handtvattstéll i narheten av
serveringslinjen.

5.5 Nedfrysning

Det ar tillatet att frysa ner livsmedel, om det i lokalen finns en separat
anlaggning for nedfrysning och nedfrysningen uppfyller de 6vriga kraven i
lagstiftningen. Anlaggningen ska kunna justeras till kallare an till -18 °C, sa
att det tar hogst 24 timmar att frysa ner livsmedlen.

5.6 Upptining

Vid upptining av frysta eller djupfrysta livsmedel ska tillrackligt med utrymme
i kylanlaggningen reserveras for andamalet, och man bor se till att vatten
fran upptinade varor inte rinner ner pa andra produkter.

5.7  Renoveringar

Under pagaende byggnadsarbeten ska kdket pa ett godtagbart satt vara
avskilt fran utrymmen och arbeten (de rum dar rivning/renovering utfors)
som kan aventyra den hygieniska kvaliteten pa livsmedel som hanteras eller
forvaras i livsmedelslokalen. Spridning av damm till lokalen ska forhindras.
Under pagaende renovering ska stadningen effektiveras. Avskarmningen
ska galla fran rivningsarbetet borjan tills arbetet slutforts. Dartill ska man se
till att smuts inte fors med klader eller skor fran avskarmade utrymmen till
rena utrymmen.
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5.8 Rokning

Rokning ar forbjuden i alla utrymmen som ar avsedda for kunder eller
arbete. Det ar inte obligatoriskt att ordna ett rokrum. Rokning ar mojlig i ett
rokrum som uppfyller kraven i lagstiftningen. For rokrum kravs alltid bygglov.
Sarskilda bestammelser galler for antalet personer i lokalen, brandsakerhet,
tillganglighet, ingangar mm. Det ar forbjudet att i rokrummet servera eller
inta mat eller dryck. | rokrummet far inte placeras spel for tidsfordriv, och
personalen far inte arbeta i rokrummet. Innan rokrummet stadas, ska det
ventileras val.

Foretagaren ar skyldig att se till att tobaksroken inte sprider sig till
grannlokaler. Detta galler aven rokning utomhus.

6 Mobila livsmedelslokaler (vagn, talt)

Inledning av verksamhet i en mobil livsmedelslokal ska anmalas till
foretagarens hemkommun i enlighet med 10 § i livsmedelslagen. Dessutom
ska verksamheten anmalas separat senast fyra dagar innan verksamheten
inleds till de kommuner dar verksamheten bedrivs.

En mobil livsmedelslokal ska uppfylla kraven pa livsmedelslokaler i
tillampliga delar, med beaktande av verksamhetens art.

En mobil livsmedelslokal ska vara skyddad upptill, baktill och fran sidorna
med exempelvis tak och tre vaggar av taltduk.

Det ska finnas behovliga I6sningar for att kunna tvatta och torka handerna
pa ett hygieniskt satt, t.ex. en dunk med kran och ett system for
tillvaratagande av avloppsvatten eller i en forsaljningsvagn ett handtvattstall
som ar forsett med en varmvattenberedare och ett system for tillvaratagande
av avloppsvatten.

Ytorna som kommer i kontakt med livsmedel ska vara av material som ar
latta att rengoras, rostfria, giftfria och de ska kunna desinficeras vid behowv.

Man ska se till att ventilationen i en mobil livsmedelslokal ar tillracklig. | en

forsaljningsvagn ska det finnas franluftsventilation och en kapa ovanfor
uppvarmningsanlaggningarna.
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Det ska finnas ett andamalsenligt forvaringsutrymme for arbetsklader, minst
t.ex. en lada med lock.

Det ska finnas ett andamalsenligt forvaringsutrymme for de stadredskap
som behovs under dagen.

Livsmedel som halls till salu ska placeras sa att féroreningsrisken kan
undvikas. Livsmedlen ska skyddas mot fukt, damm, varme, ljus och annan
skadlig paverkan. | praktiken ska de livsmedel som halls till salu hallas pa en
forsaljningsdisk eller ett underlag. Oforpackade livsmedel ska vid behov
skyddas mot droppar.

Om lattférdarvliga livsmedel halls till salu, ska forsaljningsstallet vara utrustat
med tillrackliga kylanlaggningar som haller livsmedlets temperatur inom

lagstadgade temperaturgranser.

Lattnad: Fiskeriprodukter, levande musslor och forpackade bearbetade fiskeriprodukter far i stallet for i
en kylanordning ocksa saluféras och férvaras pa is, forutsatt att smaltvattnet kan

avledas pa ett hygieniskt satt. Dessutom kan lattfordarvliga livsmedel saluféras

och férvaras tillsammans med kylklampar i en isolerad forvaringsbox med lock,

eller helt utan kylutrustning, om férvaringstemperaturen pa grund av vaderférhallandena

uppfyller lagens krav pa temperatur vid férsaljning och férvaring.

Omradet for utomhusforsaljning ska vara asfalterat eller annars sadant att
damm och andra dylika olagenheter kan undvikas. Vid hantering av
ofdrpackade livsmedel ska ytor av sand och gras skyddas t.ex. med plast.

Dartill ska det finnas ett andamalsenligt hjalputrymme for lagring av
livsmedlen utanfor forsaljningstiden och for rengéring och underhall av
anlaggningarna. Hjalputrymmet ska vara forsett bl.a. med en andamalsenlig
stadskrubb och vid behov med andamalsenliga utrymmen for férvaring och
hantering av livsmedel.

Livsmedelsarbetare som hanterar oférpackade livsmedel ska ha tillgang till
vattentoalett med handtvattstalle. For matforsaljningsfordon/vagnar/talt ska
det finnas ett avtal om livsmedelsarbetarnas anvandning av toalett.
Livsmedelsforetagaren ska skota om uppsamlingen av avfall och
avloppsvatten fran sitt forsaljningsstalle. Vattnet som anvands ska uppfylla
kraven pa hushallsvattens kvalitet.

Serveringsstallet ska ordna avfallskarl for kunderna.

6.1 Tillverkning och servering av livsmedel vid utomhusforsdlining
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| en mobil livsmedelslokal kan matportioner endast tillagas av forbehandlade
ravaror for servering pa samma stalle. Vad galler kundtoaletter, ska man
beakta rekommendationerna for dem. Foretagaren ska ordna toaletter for
kunder i narheten av forsaljningsplatsen.

Tillsynsmyndigheten kan i vissa fall tillata tillverkning av livsmedel i en mobil
livsmedelslokal, om férhallandena for hantering och férvaring av livsmedel
kan jamstallas med motsvarande fasta livsmedelslokaler, till exempel om det
ar fraga om en andamalsenligt utrustad forsaljningsvagn.

7 Ovrigt att beakta

7.1 Buller

Livsmedelslokalens verksamhet far inte orsaka bullerolagenheter for
bostadslagenheterna i samma fastighet eller i narheten av livsmedelslokalen
eller for annan verksamhet som sker i narheten av livsmedelslokalen.

Buller pa dagtid och pa natten, musikbuller, buller fran tekniska apparater
eller annat stdrande buller som verksamheten orsakar far inte dverskrida
atgardsgranserna for bostadslagenheter enligt forordningen om
boendehalsa.

Bullret kan stora de boendes somn och vila. | synnerhet ar det viktigt att
bekampa buller nar verksamheten sker pa nattetid kl. 22.00—-07.00 (t.ex.
nattrestauranger eller bageriverksamhet i bostadsfastigheter).

Placering av nattrestauranger i bostadshéghus ska undvikas.

7.2 Avloppsvatten

Betraffande avloppsvatten ska bl.a. de krav pa behandling av avloppsvatten
som meddelats med stdd av miljoskyddslagen och de kommunala direktiven
om behandling av avloppsvatten foljas.

7.3 Toaletter
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Livsmedelslokalen ska ha tillrackligt med kundtoaletter. Av hygieniska skal
ska arbetstagare som hanterar oforpackade livsmedel inte anvanda samma
toalett som kunder, utan personalen ska alltid ha en egen toalett. Vid
placeringen av toaletten ska man fasta uppmarksamhet vid att den inte far
ha en dorr direkt till livsmedelslokalerna. | serveringsutrymmen
rekommenderas aftt dérren till kundtoaletten placeras sa att den inte 6ppnar
sig mot serveringsutrymmet eller att direkt siktférbindelse hindras med en
skédrm eller motsvarande. Toaletten kan avskiljas fran livsmedelslokalerna
t.ex. med ett separat férrum.

Lokalens férbindelseleder, trappor och andra planskillnader och minst ett
toalettutrymme inklusive férbindelselederna bér vara lampliga fér
rérelsehindrade. Mer information ges av byggnadstillsynen.

Enligt rekommendationen ska toaletterna som &r avsedda for
férpladgnadsrérelsernas kunder dimensioneras enligt féljande:

Kundplatsernas Toaletternas antal
antal
For kvinnor For man
<25 (7-25) En gemensam toalett
racker*
26-50 1 1
51-100 2 1+ 1 urinal
101-150 3 1 + 2 urinaler
151-200 3 2 + 2 urinaler (eller
1+ 3)
201-250 4 2 + 3 urinaler
251-300 4 2 + 4 urinaler (eller
3+ 3)
301-400 3) 3 + 4 urinaler
> 400 Fran fall till fall

* Om det i lokalen huvudsakligen serveras alkoholhaltiga drycker, ska det alltid finnas
separata wc-utrymmen foér kvinnor och mén oberoende av kundplatsernas antal.
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Vid dimensioneringen av antalet wc-utrymmen ska man ocksa ta i beaktande
serveringsplatserna utomhus, exempelvis pa en uteservering. Kundplatserna pa en
uteservering 6kar antalet behévliga we-utrymmen med koefficienten 0,5. Till exempel om
det inomhus finns 40 kundplatser och utomhus 20 kundplatser (koefficient 0,5), ger
berédkningen sammanlagt 50 kundplatser. Om kundplatsernas antal utomhus ar stérre an
serveringsplatsernas antal inomhus, ska antalet toalettplatser uppskattas pa basis av
serveringsplatserna utomhus utan koefficient. Betréffande sdsongbetonade
sommaruteserveringar med mat- och alkoholdryckservering 6vervégs antalet toalettplatser
fran fall till fall.

| en personalrestaurang i arbetsplatsen behévs inte separata kundtoaletter, om det i
arbetsplatsens andra utrymmen finns nédvéndiga toaletter. Det &r dock att rekommendera
att det i samband med personalrestaurang finns toaletter med handtvéttmaéjligheter fér
matgéster.

I képcentrum eller motsvarande kan flera férpldgnadsroérelser (kaféer osv.) ha
gemensamma toalettutrymmen. Aven dé anvénds den ovan ndmnda tabellen i
dimensioneringen av toalettutrymmena. En restaurang eller ett kafé i ett kbpcentrum ska
dock ha egna toalettutrymmen, om ingangen till dessa kan ske utifran och de kan vara
Oppna trots att kbpcentrumet &r stangt.
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8 Lagstiftning

8.1. Lagstiftning och anvisningar

Livsmedelslagen 297/2021 https:/finlex.fi/sv/laki/alkup/2021/20210297

Jord- och skogsbruksministeriets férordning om livsmedelshygien 318/2021
https://finlex.fi/sv/laki/alkup/2021/20210318

Europaparlamentets och radets férordning om livsmedelshygien (EG) nr 852/2004
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/HTML/?uri=CELEX:02004R0852-20090420&from=FI

Lagstiftning gallande livsmedelshygien, I-register
https://mmm.fi/sv/lagstiftning/veterinarlagstiftning/lagstiftning/i-register

Tobakslagen 549/2016 https://www.finlex.fi/sv/laki/ajantasa/2016/20160549
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