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Johdanto

Elintarvikemyymalasta on toimijan tehtava elintarvikelain 10 § mukainen
kirjallinen ilmoitus valvontaviranomaiselle viimeistaan nelja viikkoa ennen
toiminnan aloittamista, olennaista muuttamista tai toiminnan lopettamisesta.
Ilmoituksen voi tehda Ilppa-palvelussa ilppa.fi. Ilmoituslomake on saatavilla
myds Espoon seudun ymparistéterveyden toimipisteissa seka internet —sivuilla
www.espoo.fi/fi/palvelut/elintarvikevalvonta.

Espoon seudun ymparistdterveys antaa toimijalle todistuksen ilmoituksen
kasittelysta. Ilmoituksen kasittelysta peritdan Espoon kaupunginhallituksen
hyvaksyman taksan mukainen maksu.

Ymparistoterveys suosittelee, ettd toimija olisi yhteydessa terveystarkastajaan
jo suunnitteluvaiheessa ja kavisi terveystarkastajan kanssa lavitse
elintarvikehuoneiston toimintaa ja siihen suunniteltuja tiloja. Nain pyritaan
varmistumaan, ettd toiminta ja tilat ovat elintarvikelainsdadannon vaatimusten
mukaiset.

Tarkastuskdynnille terveystarkastaja tulee padsaantdisesti toiminnan jo alettua
elintarvikehuoneistossa. Tarkastuksella arvioidaan, tayttavatko tilat ja toiminta
elintarvikelainsdadannon vaatimukset. Myds rakennusvalvontaan (tilan uusi
kayttotarkoitus, ilmanvaihto) seka palo- ja tyésuojeluviranomaisiin on hyva

olla yhteydessa suunnitteluvaiheessa. Kiinteiston omistaja hakee tarvittaessa
rakennusvalvonnasta luvan kayttétarkoituksen muutokseen.

Ilmoitus elintarvikehuoneistosta

Elintarvikelain 10 §:n mukaisesta elintarvikehuoneiston ilmoituksesta on kaytava
ilmi:
elintarvikealan toimijan nimi, kotikunta ja yhteystiedot;
. toimijan yritys- ja yhteisétunnus tai sen puuttuessa henkilétunnus;
. elintarvikehuoneiston nimi ja kdyntiosoite;
. harjoitettava toiminta ja sen arvioitu laajuus;
. toiminnan arvioitu aloittamisajankohta;
. kuvaus omavalvontasuunnitelmasta.
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Ilmoitukseen on liitettava elintarvikehuoneiston pohjapiirros, josta ilmenevat
tilat ja niiden kayttotarkoitus seka laitteiden ja kalusteiden sijoittelu.
Elintarvikehuoneiston ilmoituksen vastaanottava valvontaviranomainen voi
pyytaa toimijalta muita ilmoituksen kéasittelemiseksi tarpeellisia selvityksia.

Omavalvonta

Toimijan on tunnettava luovuttamiensa elintarvikkeiden hygieeniseen laatuun
vaikuttavat tekijat. Elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelma, jonka
avulla toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa,
ettd elintarvike ja sen kasittely tayttavat elintarvikemaarayksissa asetetut
vaatimukset.


http://ilppa.fi
http://www.espoo.fi/fi/palvelut/elintarvikevalvonta
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Elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelma, jonka avulla toimija tunnistaa
ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, ettd toiminta tayttaa
elintarvikesddnndksissa asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava
omavalvonnan tulokset riittavalla tarkkuudella.Omavalvontajarjestelma ja
siihen liittyva kirjanpito voivat olla osittain tai kokonaan sahkdisia asiakirjoja.
Toimijan on huolehdittava tarkoituksenmukaisten menettelyjen suunnittelusta,
toteuttamisesta ja seurannasta elintarvikehygieenisen vaaran vahentamiseksi
toiminnassaan.

Elintarviketoimintaan liittyvien omavalvonnan kirjausten on sisallettava

tallenteet omavalvonnan toteuttamisesta, siihen liittyvistd mittauksista,

tutkimuksista ja selvityksista seka tehdyista korjaavista toimenpiteisté ja

ilmoituksista viranomaiselle. Omavalvonnassa on selvitettdva huoneiston ja

toiminnan luonteen mukaan ainakin seuraavat seikat:

1. toiminnan laatu

2. toiminnan vaiheet, joissa elintarvikehygieeninen vaara voi ilmeté (kriittiset
valvontapisteet)

. kriittisten valvontapisteiden tarkkailumenetelmat ja toimenpiderajat

. korjaustoimenpiteet, joihin ryhdytdan, jos kohdassa 3 mainitut
toimenpiderajat ylitetaan

5. tarkkailumenetelmien varmistustoimenpiteet

6. henkilokunnan perehdyttdminen ja hygieniaosaaminen

1.

8.

W

jatehuolto-ohjelma
siivoussuunnitelma.

Ohjeita ja lisdtietoja saa terveystarkastajalta.

Elintarvikehuoneiston yleiset vaatimukset
Rakenteelliset vaatimukset

Elintarvikemyymala on suunniteltava, sijoitettava, rakennettava ja
varustettava siten, ettei elintarvikehuoneistossa kasiteltavien, sailytettavien
ja myytavien elintarvikkeiden turvallisuus vaarannu ja ettd elintarvikkeet

ja elintarvikehuoneisto myds muutoin tayttavat elintarvikelain mukaiset
vaatimukset.

Elintarvikemyymalasta ei saa aiheutua melua tai muuta terveyshaittaa samassa
rakennuksessa tai huoneiston laheisyydessa mahdollisesti olevien asuntojen
asukkaille.

Elintarvikemyymal&dssa on oltava sen toimintaan nahden riittavasti tydskentely-,
varastointi- ja myyntitilaa. Mikali elintarvikemyymalassa suoritetaan
elintarvikkeiden kasittelya tai pakkaamista, on tama toiminta suoritettava
tarkoitukseen osoitetuissa paikoissa niin, ettei ko. toiminnasta synny
terveydellisia haittoja.
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Katto-, lattia- ja seindapintojen tulee olla helposti puhdistettavia seka
tarvittaessa desinfioitavissa. Katossa, seinissa tai lattian rajassa ei tule olla
nakyvia sdhko-, putki- ym. rakenteita, jotka vaikeuttavat pintojen puhtaanapitoa.
Kasittelytilojen tyopdytien pintamateriaalina teras on suositeltavin.

llmanvaihto ja valaistus

Myymalassa tulee olla riittdvan tehokas, koneellinen ilmanvaihto.
Terveydelliseltd kannalta vihimmaisilmanvaihtom&aéarina pidetaan Suomen
rakentamismaarayskokoelman osassa D2 esitettyja vaatimuksia.

Ruoanvalmistuspaikat seka lihan grillauspaikat ja leipomotuotteiden
paistopaikat tulee varustaa erillisella poistoilmahormilla seka
tarvittaessa rasvasuodattimella. Myds astianpesukoneen ylapuolelle
tulee jarjestad hdyrykupu ja kohdepoisto. Ilmanvaihdon riittdvyydesta ja
jarjestelyista sekd rasvahormin ja -suodattimen tarpeellisuudesta tulee
neuvotella rakennusvalvontaviranomaisen ja palotarkastajan kanssa jo
suunnitteluvaiheessa.

Myynti- ja tarjoilutilan koneellisen tulo- ja poistoilmanvaihdon ilmanmaaria
suunniteltaessa ja toteutettaessa tulee valita henkilémaaran tai asiakastilan
pinta-alan perusteella lasketusta mitoitusarvosta suurempi. Ellei
henkildomaaran mukaiselle mitoitukselle ole riittavia perusteita, mitoitetaan
vahimmaisulkoilmavirta pinta-alan perusteella.

Myyntitiloissa, varastoissa, kylma- ja pakastehuoneissa, sosiaalitiloissa,
astioiden ja tyévalineiden pesupaikassa ja siivousvalinetilassa tulee olla riittava
valaistus. Valaisimissa tulee olla suojakuvut.

Talousveden saanti ja viemarointijarjestelyt

Elintarvikemyymala tulee liittda yleiseen vesijohto- ja viemariverkostoon.

Jos yleistd vesijohto- ja viemariverkostoa ei alueella ole, tulee vesihuoltoon
liittyvista asioista ottaa yhteytta terveystarkastajaan. Talousveden laatu tulee
talldin tutkituttaa ja jatevesijarjestelman soveltuvuus selvittda suunnittelun
alussa.

Huonetiloihin, joiden lattia on toiminnan takia usein marka tai mikali
puhtaanpidon kannata on muuten tarpeellista, tulee tehda lattiakaivot. Tallaisia
tiloja ovat esimerkiksi lihan ja kalan kasittelypaikat ja mahdollisesti eraat
kylmavarastot. Lattian tulee talloin viettda lattiakaivoon, ja lattian kaltevuuden
tulee olla vahintaan 1:100.

Mikali elintarvikemyymaldssa on keittio, toimijan tulee selvittda lattiakaivon
rasvanerottimen tarve. Yleisend ohjeena pidetdan, etté lattiakaivossa tulee olla
rasvanerotin, jos keittiéssa valmistetaan enemman kuin 50 annosta paivassa.
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Vesipisteet
Kasienpesupaikat

Myymalassa tulee olla sen toiminnan laatuun nahden riittavasti
kdsienpesupaikkoja, joissa on telineet kdsienpesuaineelle ja kuivauspaperille.
Kasienpesuallas sijoitetaan padsaantoisesti tiloihin, joissa kasitellaan
pakkaamattomia elintarvikkeita. WC-tiloissa ja pukuhuoneissa tulee olla omat
kdsienpesupaikat.

Astioiden ja valineiden pesupaikat

Elintarvikeliikkeessa tulee olla vahintadn yksi esimerkiksi takatilaan sijoitettu
vesipiste astioiden ym. pesua varten. Vesipiste tulee varustaa kahdella altaalla
ja sen yhteydessa tulee olla astiankuivauskaappi.

Myymaldissa, joissa on isot astianpesumaarat elintarvikkeiden kasittelyn ja/
tai palvelumyynnin vuoksi, tulee olla astioiden ja valineiden pesua varten
esipesusuihkulla varustettu esipesuallas ja astianpesukone (huuhteluveden
lampdotila vahintdan 80 °C). Astioiden ja valineiden pesupaikka tulee sijoittaa
ruoanvalmistukseen ja pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
muuhun késittelyyn varatun paikan valittdmaan laheisyyteen.

Siivousvalinetilat ja -laitteet

Elintarvikehuoneistossa tulee olla asianmukaiset tilat siivousvélineiden
sdilytysta ja huoltoa varten. Siivousvilineet tulee puhdistaa, huoltaa ja siilyttaa
hygieenisesti.

Siivousvalineille ja -laitteille varattavien tilojen lukumaara, koko ja varustus
maaraytyvat elintarvikehuoneiston toiminnan mukaan.

Hyvassa siivousvalineiden siilytys- ja huoltotilassa on

e riittava ilmanvaihto,

+ telineita ja hyllyja siivousvélineille ja pesu- ja puhdistusaineille.

» vesipiste ja kaatoallas siivousvalineiden huuhtelemiseen ja pesemiseen.
* kuivauspatteri kosteiden siivousvalineiden kuivattamiseen.

« lattiakaivo, joka helpottaa tilan siivoamista.

Siivousvalinetilan varustelussa tulee huomioida kaytdssa olevat
siivousmenetelmat.

Puhdistusaineita ei tule sdilyttda alueella, missa kasitelldaan elintarvikkeita.
Palvelumyynnin, keittion, ja wc-tilojen siivousvalineet on tarkoituksenmukaista

sailyttad selvasti merkittyina ja riittavan erillaan toisistaan kayttétarkoituksen
mukaan, niille erikseen varatuissa sailytystiloissa.
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Henkilokunnan sosiaalitilat

Henkilokuntaa varten tulee olla riittdvat pukeutumistilat. Ulkovaatteita ja
elintarvikemyymaldssa kaytettavia tyovaatteita varten tulee varata kaksiosainen
pukukaappi. Puhtaat ja likaiset tyovaatteet on sailytettava erikseen.

Myymalassa tulee olla henkilékunnalle riittavasti wc-tiloja, joista ei saa olla
suoraan kayntia elintarvikkeiden varastointi, kasittely- tai myyntitiloihin.
Woc-tilan kdsienpesupisteen yhteydessa tulee olla telineet paperipyyhkeille ja
nestemaiselle kdsienpesuaineella seka roskakori.

Tyontekijoiden omia elintarvikkeita saa sailyttaa ainoastaan tydntekijéiden
ruokailu- ja sosiaalitiloissa. Tupakoiminen on sallittu vain tupakointiin
tarkoitetussa erillisessa tilassa.

Jatehuolto

Jatteet tulee kerata niitd varten varattuihin astioihin, jotka on tyhjennettédva ja
pestava vahintdan kerran paiviassa. Biojatteiden keraamista varten tulee olla
omat helposti puhtaana pidettavat astiat.

Ruoanvalmistukseen ja pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
muuhun kasittelyyn varatuissa tiloissa tulee olla jateastia syntyvaa jatetta
varten.

Ulkotilassa jateastioita on oltava riittavasti ja ne on sijoitettava riittavan
kauaksi tuloilma-aukoista. Jateastioista ei saa aiheutua haju- tai muuta haittaa
elintarvikehuoneistoon tai ldheisiin asuin- tai toimistotiloihin.

Jateastioiden sijoituspaikan valittdmassa laheisyydessa on tarvittaessa oltava
jateastioiden ja alueen pesua varten vesipiste ja letku sekd viemari.

Sivutuotteet

Sivutuotteet luokitellaan kolmeen eri luokkaan niihin liittyvien riskien mukaan.
Sivutuoteluokat on kuvattu sivutuoteasetuksen 1069/2009 artikloissa 8-10.

Vahittaismyymaldissa syntyvat sivutuotteet ovat paasaantdisesti entisia
elintarvikkeita, jotka kuuluvat luokkaan 3. Ne voivat olla joko kasiteltyja tai
kasittelemattomia. Kasittelemattomille entisille elintarvikkeille on tiukemmat
kasittelyvaatimukset kuin kasitellyille entisille elintarvikkeille.

Toimenpiteet sivutuotelainesdadannén noudattamiseksi

* Myymala on velvollinen pitamaan kirjanpitoa eldinperdinen poisheittohavikin
maarasta (kg)

* Myymala varmistaa, etta jateastiat on merkitty oikein. Kun myynnista
poistetut eldimistd saadut elintarvikkeet viedaan asiakastiloista pois
ja laitetaan kerdysastiaan, sivutuotteiden kerdysastia on selkeésti
tunnistemerkittava ”"Ei ihmisravinnoksi” ja sivutuoteluokkaa kuvaavalla
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merkinnalld, esimerkiksi ”luokan 3 sivutuote”. Samat tunnistemerkinnat (’Ei
ihmisravinnoksi” ja "luokan 3 sivutuote”) on oltava myo6s jatepuristinkontissa
tai kuljetusauton jatepakkaajassa.

» Sivutuotteiden kasittely ja varastointi on tehtdva kaikissa vaiheissa siten,
ettei synny ristikontaminaation vaaraa elintarvikkeisiin nadhden. Tarvittaessa
sivutuotteet on varastoitava tahan tarkoitukseen osoitetussa tilassa.

* Myymalan jateraportti sisaltaa tarvittavat lainsddadanndn edellyttamat tiedot
eldinperdisen poisheittohavikin noudoista.

+ Myymala pitdd ylla ajantasaista tietoa eldinperaisen poisheittohavikin

+ kasittelypaikoista.

* Myymalan jatehuollosta tulee olla voimassa oleva jatehuoltosopimus ELY:n
jatetiedostoon hyvaksytyn jatteen kuljetusyrityksen kanssa.

* Kauppakeskuksessa tai kivijalassa toimivan myymalan tulee kayda
maardysten mukainen toiminta lapi kauppakeskuksen tai taloyhtion kanssa.
Jos kaupan eldinperdinen poisheittohavikki yhdistetdan taloyhtién tai
kauppakeskuksen muuhun jatteeseen, sovelletaan sivutuoteasetusta koko
tahan jateainekseen.

Jos vahittaismyymalassa syntyy kasittelemattomia entisia elintarvikkeita
yhteensi enintddn 20 kg viikossa, nama pienet maarat sivutuotteita

voidaan havittda poikkeamalla sivutuoteasetuksen vaatimuksista
ymparistdonsuojelulainsddadanndn edellyttamalla tavalla. Pienten maarien
poikkeusta voidaan hyddyntaa, jos vahittdismyymaldassa syntyyn entisia
elintarvikkeita keskimaarin enintddn 80 kg kuukaudessa. Myymalan tulee pitaa
kirjanpitoa eldinperiisen jatteen maarasta ja pystya osoittamaan kirjanpidosta,
jatemaaran jaavan pysyvasti alle 20 kg viikossa jolloin erilliskerdysvelvoitetta ei
ole.

Tavaran vastaanotto, varastointi ja kaupanpito
Tavaran vastaanotto ja kuljetuslaatikkovarastot

Myymalassa on oltava sen toimintaan nahden riittdvan suuri lastaus- ja
purkauspaikka, joka on asianmukaisesti katettu ja valaistu. Ulkoalueen lastaus-
ja purkauspaikka tulee olla paallystetty ja tarvittaessa on sen pesua varten
oltava vesipiste, letku ja viemari.

Elintarvikkeiden kuljetuslaatikot tulee sdilyttda myymalan yhteydessa suojatussa
varastotilassa siten, etteivat ne ole alttiina eldinten kosketuksille, polylle,
roskaantumiselle ja kastumiselle. Mahdollisuuksien mukaan muovilaatikot on
pidettava sisatiloissa.
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Tavaran varastointi ja kaupanpito

Eri kylmatilat ja -laitteet luetteloidaan tai merkitddn myymalan
pohjapiirustukseen. Kylmalaitteiden osalta suunnitellun lahtékohtana on:
* Huoneistossa on oltava toimintaan nahden riittavasti kylmatiloja ja
kylméalaiteitta. Kylmalaitteet eivat saa sijaita lampda ja/tai kosteutta
tuottavien laitteiden vieressa.
* Osa elintarvikkeista tarvitsee erillisséilytysta. Erillissdilytysta vaativia
elintarvikkeita ovat:
» liha/lihavalmisteet (erityisesti broileri ja muu siipikarjan liha tulee pitda
erossa muista lihalajeista)
» kala/kalavalmisteet
» maito/maitovalmisteet
» kasvikset ja vihannekset.

Jos eri tuoteryhmille ei ole omia kylmi6itd, tuotteet tulee siilyttda omalla
hyllyll3, laatikossa tai muussa tuotteelle varatussa tilassa.

Kypsentamattomat liha- ja kalastustuotteet on pidettava erillaan sellaisenaan
syOtavista elintarvikkeista. Pakkaamatonta raakaa siipikarjan lihaa ei saa
varastoida ja myyda siten, ettd se joutuu kosketukseen muun pakkaamattoman
elintarvikkeen kanssa.

Jaahdytetystd myyntilaitteesta, josta myydaan pakkaamatonta tuoretta lihaa,
jauhelihaa, raakaliha- ja lihavalmisteita, saadaan myyda myds pakkaamattomia
kalastustuotteita, jalostettuja kalastustuotteita seka elavia simpukoita, jos naita
varten on erotettu osa riittavalla valiseinalla.

Sailytys- ja kaupanpitolampotilat
Seuraavassa taulukossa on esitetty elintarvikkeiden sailytys- ja

kaupanpitolampoétilat (lyhytaikaiset poikkeamat ovat mahdollisia kdytannoén
seikkojen vuoksi edellyttaen, ettd tista ei aiheudu terveysriskid):

Tuoteryhma Lampdtila
jauheliha ja jauhettu maksa enintaan +4 °C
tuoreet pakkaamattomat kalastustuotteet Sulavan jaan lampétila eli

enintdan 2 °C
tyhji6- tai suojakaasupakatut kylmasavustetut tai graavatut
kalajalosteetpakatut, pakatut tuoreet kalastustuotteet,
sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet, kylmasavustetut
tai graavatut kalastustuotteet, joita ei ole tyhjio- tai 0...+3 °C
suojakaasupakattu, muut tyhjio- tai suojakaasupakatut
jalostetut kalastustuotteet, keitetyt ja jadhdytetyt ayridis- ja
nilvidistuotteet, suolattu mati

helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden
valmistukseen sisdltyy vahintdan pastérointi tai sitd vastaava enintdan +8 °C
kasittely (esim. juusto ja jogurtti)



Elintarvikemyymaldiden vaatimukset, pdéperiaatteet ja ohje, 2021
Espoon kaupunki, Espoon seudun ymparistdterveys

Tuoteryhma Lampdtila

muu helposti pilaantuva elintarvike, mukaan lukien maito,

kerma, idut, paloitellut kasvikset seka kalapuolisiilykkeet ja enintaan +6 °C
elavat simpukat, sushi

-18 °C,

jadteld ja pakasteet lyhtyaikaisesti -15 °C

kuumentamalla valmistettu helposti pilaantuva elintarvike, jota

ei ole jadhdytetty vahintdan +60 °C

Kuumentamalla valmistetut helposti pilaantuvat leipomotuotteet voidaan
myyntipaikassa valmistuspaivana sailyttdd huoneenlammadssa, jos myymatta
jadneet tuotteet havitetdan valmistuspaivan lopussa.

Elintarvikkeiden kasittely myymalassa
Ruoanvalmistus

Ruoanvalmistus tulee jarjestad siten, ettei valmistuksesta aiheudu
valmistettavan ruoan tai kaupan pidettavien elintarvikkeiden hygieenisen laadun
vaarantumista.

Ruoan valmistukselle tulee varata oma erillinen huonetila, jota ei kayteta
muuhun tarkoitukseen. Ruoanvalmistuspaikassa tulee olla toimintaan nahden
riittavasti tyoskentely-, sdilytys- ja varastointitilaa. Multaisille tuotteille

(esim. multaisille juureksille ja perunoille) tulee olla erilliset kasittelytilat.
Kuivaelintarvikkeille (sdilykkeet, jauhot, mausteet yms.) tulee varata riittavit ja
niiden sailytykseen soveltuvat tilat.

Kylmasailytystilaa tulee olla riittdvasti ja niiden tulee soveltua sailytettaville
elintarvikkeille. Mikali keittiossa jadhdytetaan ruokia, tulee jadhdytysta varten
varata oma erillinen jaahdytykseen suunniteltu jadhdytyskaappi.

Ruoanvalmistuspaikan vesipisteitd on oltava toiminnan laatuun nahden
riittavasti. Kasienpesuun tulee olla erillinen, asianmukaisesti varustettu
(pesuaineannostelija, kertakayttdisia pyyhkeita ja roskakori) vesipiste.
Kasienpesuallasta ei saa kadyttda esim. vihannesten pesuun tai lihanesteen
kaatoaltaana. Valmistustilassa on oltava myds riittdva ilmanvaihto.

Mikali ruokaa myydaan kuumana, tulee olla lampdhaude tai vastaava laite, joka
pitdd ruuan yli 60 °C:isena.

Lihan ja lihavalmisteiden kasittely

Lihan kasittelylla myymaladssa tarkoitetaan tassd yhteydessa paloittelua,
maustamista, marinointia ja jauhamista. Lihan kasittelyd varten myymalassa
tulee olla erillinen, jaahdytetty tila, joka on varustettu kdsienpesupisteella.
Lihan kasittelyyn varattua tilaa ei saa kayttaa muuhun tarkoitukseen. Raaka-
aineille tulee osoittaa asianmukaiset sailytys- ja tarvittaessa sulatustilat. Lihan

10



Elintarvikemyymaldiden vaatimukset, pdéperiaatteet ja ohje, 2021
Espoon kaupunki, Espoon seudun ymparistdterveys

kasittelyyn tulee varata omat tyovalineet ja laitteet. Pakkaamatonta raakaa
siipikarjan lihaa ei saa kasitelld siten, ettd se joutuu kosketukseen muun
pakkaamattoman lihan kanssa.

Mikali myymalassa jauhetaan maksaa, tulee kayttdaa tahan tarkoitukseen
varattua lihamyllya.

Metsastettyjen luonnonvaraisten janisten, kanien ja lintujen nylkeminen tai
kyniminen seka suolistaminen on sallittu vain siihen varatussa ja varustetussa
paikassa.

Kalan ja kalavalmisteiden kasittely

Kalan kasittelya varten myymalassa tulee olla erillinen, jadhdytetty tila, joka on
varustettu kdsienpesupisteelld. Kalan kasittelyyn varattua tilaa ei saa kayttaa
muuhun tarkoitukseen. Raaka-aineille tulee osoittaa asianmukaiset sailytys-
ja tarvittaessa sulatustilat. Kalan kasittelyyn tulee varata omat tydvélineet ja
laitteet.

Lihan grillaaminen

Grillattavien elintarvikkeiden lajittelu, maustaminen ja muu kasittely on tehtava
tarkoitukseen varatussa tyoétilassa ja raa’at tuotteet on kéasiteltava lihalle
varatussa jadhdyttamdssa. Eri lihalajeille tulee olla omat leikkuualustat ja
tydvilineet.

Grillauslaite tulee sijoittaa myymaldssa erilliselle osastolle tai alueelle, joka
on kalusteilla erotettu muista tiloista ja jota ei kdytetd muuhun toimintaan tai
lapikulkutilana. Monitoimiuunin tulee olla huuvan alla ja siind saa kypsentida/
grillata vain kokonaisia broilereita tai broileri- ja lihatuotteita kypsentdmiseen
soveltuvina ja vahittaismyyntiin tarkoitettuina kokonaisina paloina.
Grillauspisteen laheisyydessa tulee olla kdsienpesupiste.

Jos myymalassa kypsennetdan kalaa paahtolaitteessa, on sita varten oltava
erillinen paahtolaite, jossa ei kypsennetda muita tuotteita esim. lihaa.

Leipomotuotteiden paistaminen

Paistopisteen tulee olla erilladn muista tiloista ja riittavan tilava ottaen
huomioon toiminnan laajuus (mm. nostatuskaapin ja paistouunin tilantarve).
Leipomosta tulevien puolivalmisteiden kuljetusreitin varastotiloista
paistopisteeseen tulee olla helppokulkuinen.

Paistopisteessa tulee olla:

+ kasienpesupiste (pesuallas saippua-annostelijoineen ja
kertakayttopyyhkeineen)

« riittavasti tyoskentely- ja laskutilaa

 riittavat sailytystilat kuiville aineksille (sokerit, mausteet yms.) seka riittavat
tilat tyovalineille ja astioille
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 riittavat kylmatilat puolivalmisteille

» palvelupisteessa tulee olla riittavasti myyntitilaa paistetuille tuotteille

+ leipomotuotteiden paistamiseen varatun paikan valittdmassa laheisyydessa
tulee olla asianmukaisesti varustettu astioiden pesupaikka.

Hedelmien ja vihannesten kasittely

Hedelmien ja vihannesten kasittely on suoritettava tarkoitukseen osoitetussa
paikassa niin, ettei toiminnasta synny terveydellisia haittoja. Kasittelytilan
minimivaatimuksena on erillinen asianmukainen tydtaso sekd omat tyolaitteet
ja tyovalineet, joille on osoitettava asianmukainen sailytys- ja pesupaikka.
Kasittelypisteen valittomassa laheisyydessa on oltava kdsienpesupiste.

Elintarvikkeiden pakkaaminen

Elintarvikkeiden pakkaaminen on suoritettava tarkoitukseen osoitetussa
paikassa niin, ettei toiminnasta synny terveydellisid haittoja. Pakkaustilan
minimivaatimuksena on erillinen tyopdyta ja hylly- sekad kaappitilaa
pakkausvalineille ja materiaaleille. Pakkaamispisteen valittdmassa laheisyydessa
on oltava kdsienpesupiste.

Kaupassa valmistettu ja pakattu elintarvike katsotaan pakkaamattomaksi
elintarvikkeeksi, jota koskee pakkausmerkintidvelvoitteet pakkaamattomien
elintarvikkeiden osalta. Pakkaaminen viliténtd myyntid varten tarkoittaa, etta
tuote pakataan ja myydaan 24 tunnin aikana.

Myymaldissa elintarvikkeen kanssa kosketuksessa olevien tarvikkeiden
hankinta tehddan yleensa tukusta ja talldin tarvikkeissa olevaa malja-haarukka
merkintaa tai “elintarvikekayttdon” merkintda (tai jos elintarvikekaytto

ilmenee kontaktimateriaalin myyntinimikkeesta, esim. grillipussi) pidetdan
paasaantoisesti riittdvana osoituksena naiden tuotteiden sopivuudesta
elintarvikekosketukseen. Jos mitdan kayttéohjeita ei merkinnan liséksi ole, niin
silloin, kun on kyse rasvaisen ja kuuman tai erittdin happaman elintarvikkeen
kanssa kosketukseen tulevasta kontaktimateriaalista, tulisi varmistaa tukusta
esim. sdhkdpostilla tuotteen sopivuus kayttoon.

Erityisvaatimukset
Konsulentit ja ulkopuoliset toimijat

Tilapaisen valmistuksen, myynnin ja/tai maistatuksen asialliseen jarjestamiseen

tarvitaan:

» kasienpesupiste ja tyévalineiden pesupiste tarjoilupisteen valittdmassa
laheisyydessa

* kylmakaappi raaka-aineille, jos niitd on esilld enemman kuin nk. kdsivarasto
(sailytys, kasittely ja maistatus lAmpimasséa korkeintaan 2 h)

* asianmukainen pisarasuoja
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siivouskomero/-kaappi valittdmassa laheisyydessa

jateastia valittdmassa laheisyydessa

ilman kohdepoisto (jos paistamista)

kylmatiski, jos valmiita kylmasailytysta vaativia tuotteita pidetaan esilla.

Irto- ja pehmytjaatelon myynti

Irto- ja pehmedjaateldn myyntia varten tulee olla erillinen, vesipisteella
varustettu tila. Jaateld on suojattava poélyiltd ja muilta ulkoisilta vaikutuksilta.

Pakkaamattomien irtomakeisten myynti

Irtomakeisten myyntilaitteiden tulisi olla sijoitettu siten, ettd myyjalla on
nakdyhteys laitteisiin. Pakkaamattomat irtomakeiset tulee myyda kannellisista
astioista tai lokerikoista. Parhaana on pidettdva mallia, jossa saranoitu kansi
sulkeutuu itsestdan painovoiman johdosta makeisten oton jalkeen. Makeisten
kauhoja tulee olla riittava maara. Kovia makeisia myytaessa yksi kauha
voidaan hyvéksya erityyppisten makeisten ottamiseen. Kauhojen on oltava
narulla tai muulla tavoin kiinni telineessa, jotta ne eivat paase putoamaan
lattialle. Kaksi kertaa viikossa suositellaan pestd kauhakotelot ja kauhat seka
puhdistaa varikoodatuilla liinoilla astioiden sisa- ja ulkopinnat. Liinat on
pestava ja kuivattava asianmukaisessa tilassa. Liinojen pesu voidaan jarjestaa
myds ulkoistetusti. Rasvainen tai tahmainen astia vaatii vesipesun myymalan
astioiden pesupaikassa. Astia on pestdava myds aina kun siihen vaihdetaan
uusituote. Raemakeisia tai kaareellisia tuotteita vaihdettaessa vastaavaan
tuotteeseen, riittda ettd astia pyyhitdan huolellisesti. Kddreettémia makeisia
kasiteltdessa tulee kayttaa kertakayttokasineita.

Muiden aineiden ja tarvikkeiden myynti

Jos myymalassa pidetaan elintarvikkeiden lisédksi kaupan muita aineita ja
tarvikkeita, ne on sijoitettava omiin hyllyihin ja myyntipdytiin riittavasti erilleen
elintarvikkeista. Pesu- ja puhdistusaineiden sekd muiden kemikaalien tulee olla
valmiiksi pakattuna.

Verkkokauppa
Elintarvikkeesta annettavat tiedot etamyynnin yhteydessa

Kuluttajan tulee saada etamyynnissa myytavana olevasta pakatusta
elintarvikkeesta lahes samat pakolliset elintarviketiedot kuin tavanomaisessa
myyntikanavassa myytavana olevasta elintarvikkeesta. Muuttuvia tietoja, kuten
erdtunnusta ja vahimmaissailyvyysaikaa tai viimeista kayttéajankohtaa ei tarvitse
antaa ostohetkelld. Toimitushetkelld on kaikki pakolliset tiedot annettava.
Toimitushetki on se hetki, jolloin tilattu tuote lahetetdan asiakkaalle.
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Etdmyynnissa tiedot pakatusta elintarvikkeesta on paasaantdisesti annettava
suomeksi ja ruotsiksi. Jos voidaan osoittaa, ettd etdmyynnissa myytavia
elintarvikkeita myydaan ja luovutetaan ainoastaan yksikielisen kunnan alueella,
voi tiedot antaa vain kyseisen kunnan kielella.

Tiedot on esitettava etamyyntiin liittyvdssa aineistossa tai toimitettava
muilla soveltuvilla keinoilla. Esimerkiksi tuotteen yhteydessa verkkosivulla,
mobiilisovelluksessa, tuotekuvastossa, esitteessa ym.

Etdmyynnissa annettavien pakollisten elintarviketietojen antamisesta
on vastuussa etamyyntid harjoittava elintarvikealan toimija. Esimerkiksi
verkkokaupassa vastuu tietojen antamisesta on silla toimijalla, joka on
rekisterdinyt verkkokaupan verkkotunnuksen.

Pakollisten elintarviketietojen oikeellisuudesta ja kaikista pakkauksessa olevista
muista tiedoista vastaa se toimija, jonka nimelld elintarviketta pidetdan kaupan.
Kuitenkin ne elintarvikealan toimijat, jotka eivat vaikuta elintarviketietoihin,
eivat saa toimittaa elintarvikkeita, joiden ne tietdvat tai olettavat, niiden

tietojen perusteella, jotka niilla on ammattilaisina hallussaan, olevan
elintarvikelainsddadanndn vastaisia.

Elintarvikkeiden keriily ja pakkaaminen

Tuotteet kerdillaan asiakkaan tilauksen mukaisesti mahdollisimman nopeasti
niin, ettei elintarvikkeiden kylmaketju katkea. Allergeenit tulee ottaa huomioon
kerdilyssa ja valivarastoinnissa.

Tuotteiden kerailyssa ja pakkaamisessa varmistetaan, etta tuotteiden
pakkaukset ovat ehjid ja puhtaita ja pakkausmerkinnat ovat ehjia. Tuotteet eivit
saa vaurioitua kerdilyssa.

Pakkaamattomat tuotteet tulee olla kdaritty ja pakattu siten, etteivat ne
valivarastoinnin tai kuljetuksen aikana aiheuta saastumista tai heikennda muiden
tuotteiden laatua.

Muut kuin elintarvikkeet, esim. pesuaineet, pakataan erikseen niin, etteivat
ne valivarastoinnin ja kuljetuksen aikana aiheuta saastumista tai haju- ja
makuvirheitd elintarvikkeisiin.

Valivarastointi

Keratyt tuotteet siirretddn valittomasti kerdilyn jalkeen niille varattuihin
valivarastointitiloihin, jotka voivat olla osa myymalan normaalia varastointitilaa.
Talloéin asiakkaille toimitettavat erdt tulee erottaa selkedsti muista myytavista
tuotteista. Vélivarastoinnissa tulee noudattaa tuotteiden ohjelampétiloja.
Vélivarastoinnin lampdtiloja seurataan osana normaalia lampdétilaseurantaa.
Myymala huolehtii tuotteiden oikeiden lampdtilojen sdilymisestd asiakkaan
noutoon asti.
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Tuotteiden kuljetus ja luovutus asiakkaalle

Kuljetusyritykselld on oltava ajantasainen ja toimiva omavalvontasuunnitelma.
Mikali myymala tekee kuljetukset itse, vastaa se kylmaketjun
katkeamattomuudesta.

Mikali elintarvikkeiden kuljetustoiminta on ulkoistettu muulle toimijalle, tama
toimija vastaa kuljettamiensa elintarvikkeiden turvallisuudesta kuljetuksen
aikana. Kyseiselld toimijalla on vastuu siitd, ettd kuljetusvalineiden rakenteet
ja varustelu seka kuljetusolosuhteet ja toiminta vastaavat lainsaadannon
vaatimuksia. Lisdksi toimija vastaa siitd, ettd henkildstd on saanut riittavan
koulutuksen ja ohjeistuksen tehtaviinsa.

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulee kuljettaa jadhdytyslaitteistolla
varustetussa kuormatilassa tai muulla tavoin lampderistetyssa kuljetusastiassa
siten, ettd tuotteiden lampdtilat sailyvat korkeintaan 6 °C:ssa. Lyhyissa alle

2 tunnin kuljetuksissa riittda esim. kylmavaraajilla jadhdytetty kylmalaukku

ja lampdtila on varmistettu. Naista lyhyista kuljetuksista tulee tehda kuvaus
omavalvontasuunnitelmaan, jossa huomioidaan myymalan menetelmat
tuotteiden lampétilojen pysymiseksi sallituissa rajoissa.

Kuljetuslaatikot, -astiat ja -sailiot sekd muut vastaavat kuljetusvilineet on
sdilytettava elintarvikehuoneistossa suojattuina ja erillddn siten, ettei niissa
kuljetettavien elintarvikkeiden hygieeninen laatu heikkene. Kuljetusvalineiden
tulee olla tiiviitd ja materiaalin pitdd olla helposti puhdistettavia ja ne

tulee pitda puhtaina. Myymalalla tulee olla asiakaskuljetuksia varten omat
kuljetuslaatikkonsa tai vastaavat, joihin toimitettavat elintarvikkeet pakataan.

Lainsdaadantoa ja muita ohjeita

Elintarvikelaki 297/2021

Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta (420/2011)

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta (318/2021)
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (N:o 852/2004) elintarvikehygieniasta

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (N:o 178/2002)
elintarvikelainsddadantda koskevista yleisistd periaatteista ja vaatimuksista

Tupakkalaki (549/2016)

Ruokaviraston ohje ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta
(16025/6 241.2018)

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (N:o 1069/2009) (sivutuoteasetus)
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Muiden viranomaisten lainsdaadantoa ja ohjeita:
Maankaytto- ja rakennuslaki seka -asetus

Rakentamismaéarayskokoelma (Ympéaristéministerid) mm. osat
C1 (Adnen eristys ja meluntorjunta),

C2 (Kosteus ja vedeneristys),

D2 (Sisdilmasto ja ilmanvaihto),

E1 (Rakennusten paloturvallisuus),

F1 (Liikuntaesteetdn rakentaminen) ja

F2 (Rakennusten kayttovallisuus).

Yhteystiedot

Espoon seudun ymparistdterveys
PL 210

02070 ESPOON KAUPUNKI
kdyntiosoite: Pihatérma 1 C (Espoo)

elintarvikevalvonta@espoo.fi

www.espoo.fi/fi/toimipisteet/21934
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