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Johdanto

Tarjoilupaikalla tarkoitetaan elintarvikehuoneistoa, jossa harjoitetaan
ammattimaisesti tapahtuvaa ruoan tai juoman tarjoamista asiakkaille
elintarvikehuoneistossa nautittavaksi.

Elintarvikehuoneistosta on toimijan tehtava elintarvikelain 10 § mukainen
kirjallinen ilmoitus valvontaviranomaiselle viimeistaan nelja viikkoa ennen
toiminnan aloittamista, olennaista muuttamista tai toiminnan lopettamista.
Ilmoituksen voi tehda Ilppa-palve-lussa ilppa.fi. Ilmoituslomake on
saatavilla my6s Espoon seudun ymparistdterveyden toimipisteissa

sekd ympdristdterveyden internet -sivuilla www.espoo.fi/fi/palvelut/
elintarvikevalvonta.

Elintarvikelain 10 §:n mukaisesta elintarvikehuoneiston ilmoituksesta on kaytava
ilmi:
elintarvikealan toimijan nimi, kotikunta ja yhteystiedot;
. toimijan yritys- ja yhteis6tunnus tai sen puuttuessa henkilétunnus;
. elintarvikehuoneiston nimi ja kayntiosoite;
. harjoitettava toiminta ja sen arvioitu laajuus;
. toiminnan arvioitu aloittamisajankohta;
. kuvaus omavalvontasuunnitelmasta.

OO0 h~wNS

Ilmoitukseen on liitettava elintarvikehuoneiston pohjapiirros, josta ilmenevat
tilat ja niiden kayttotarkoitus seka laitteiden ja kalusteiden sijoittelu.

Espoon seudun ymparistéterveys antaa toimijalle todistuksen ilmoituksen
kasittelysta, jos kyseessd on toiminnan aloitus tai toiminnan olennainen
muuttuminen. Ilmoituksesta ei tehda erillistd paatdsta. Ilmoituksen kasittelysta
peritddn Espoon kaupunginhallituksen hyviaksyman taksan mukainen maksu.
Toimijan vaihtumisen yhteydessa ilmoituksesta ei perita maksua eika tehda
todistusta.

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

Myo&s rakennusvalvontaan (tilan uusi kayttétarkoitus, ilmanvaihto) seka palo-
ja tydsuojeluviranomaisiin, on hyva olla yhteydessa suunnitteluvaiheessa.
Kiinteistdn omistaja hakee tarvittaessa rakennusvalvonnasta luvan
kayttotarkoituksen muutokseen.

Alkoholin myyntilupa haetaan Aluehallintovirastosta ja tupakkatuotteiden
ja nikotiininesteiden myyntilupa haetaan Valviralta, josta se ohjataan
Espoon seudun ymparistdoterveyden kasiteltavaksi. Ladkelain alaisten
nikotiinikorvaustuotteiden vahittadismyyntilupa haetaan Espoon seudun
ymparistéterveydelta.


http://ilppa.fi
http://www.espoo.fi/fi/palvelut/elintarvikevalvonta
http://www.espoo.fi/fi/palvelut/elintarvikevalvonta
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Tarkastuskdynnille terveystarkastaja tulee padsaantdisesti toiminnan jo
alettua elintarvikehuoneistossa. Ensimmaisen tarkastuksen ajankohta sovitaan
etukdteen toimijan kanssa. Tarkastuksella arvioidaan mm. tayttavatko tilat,
toiminta ja omavalvonnan kuvaus elintarvikelainsaadannén vaatimukset.
Seuraavat tarkastukset tehdaan paasaantdisesti ennalta ilmoittamatta.

Tilat, toiminta ja henkilokunta
Tilat

Elintarvikehuoneisto on suunniteltava ja varustettava toiminnan ja toiminnan
laajuuden mukaan (esim. valmistus- ja jakelukeittiéiden erot). Huoneiston tilat
ja toiminnot sijoitettava siten, ettad niissad voidaan toimia hygieenisesti ja ehkaista
saastuminen eri toimien valilla ja niiden aikana. Myds tydskentelypinta-alaa on
oltava riittavasti.

Elintarvikkeiden kasittelyyn ja sdilytykseen tarkoitetut tilat on erotettava selvasti
muista tiloista tai toiminnoista, jotka voivat vaarantaa elintarvikehuoneistossa
kasiteltavien tai siilytettavien elintarvikkeiden hygieenisen laadun.

Raa’at ja kypsat elintarvikkeet on pidettava erilldan. Multaisille tuotteille (esim.

multaisille juureksille ja perunoille) tulee olla erilliset kasittelytilat. Allergioita ja

intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet on pidettava erilldan toisistaan seka
elintarvikkeista, joihin niita ei ole tarkoitettu.

Haittaeldinten paasy elintarvikehuoneistoon on estettava. Elintarvikehuoneisto
saa itse paattad, paastaako se lemmikit asiakastiloihinsa. Nakévammaisten
opaskoirat, liikuntavammaisten avustajakoirat sekd kuulovammaisten
kuulokoirat saa aina tuoda asiakastiloihin.

Materiaalit

Lattia-, seind-, ovi- ja sisdkattopintojen on oltava ehjit ja helposti puhdistettavat
ja tarvittaessa desinfioitavissa. Tama edellyttdd vedenpitavien, nestettad hylkivien,
pestavien ja myrkyttdmien materiaalien kayttda. Katossa, seinissa tai lattian
rajassa ei tulisi olla ndkyvia sdhk6-, putki- ym. rakenteita, jotka vaikeuttavat
pintojen puhtaanapitoa. Lattiakynnyksia tulee olla mahdollisimman vahan.

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

Yleinen ohje on, ettd lattiakaivoon tulee asentaa rasvanerotin, mikali keittiéssa
valmistetaan enemman kuin 50 annosta paivassa. Toimijan tulee olla yhteydessa
tdssd asiassa rakennusvalvontaan.
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Varustus

Keittio tulee varustaa tarvittavilla tyovalineilld ja -laitteilla. Valineiden ja
laitteiden tulee olla helposti puhdistettavia ja tarvittaessa desinfioitavia.
Kaikkien elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien materiaalien on
sovelluttava elintarvikekdytto6n ja haluttuun kayttétarkoitukseen.

Ruoanlaitossa on hyva kayttda muovisia leikkuulautoja, jotka on helppo pitaa
puhtaana. Jokaiselle elintarvikeryhmaélle on hyva olla oma leikkuulauta (esim.
liha, kala, vihannekset). Puinen leikkuulauta soveltuu vain kuiville elintarvikkeille
ja leivontaan.

Vesipisteitd, joihin on johdettu juokseva kuuma ja kylma vesi, on oltava
kdsienpesua seka elintarvikkeiden huuhtelemista ja astioiden huuhtelemista
varten. Kasienpesupiste tulee varustaa nestesaippualla, paperipyyhkeilla

ja roskakorilla. Valmistuskeittion kdsienpesupiste olisi hyva varustaa
automaattihanalla.

Astioiden ja vdlineiden pesua varten tulee olla esipesusuihkulla varustettu
esipesuallas ja astianpesukone, jonka huuhteluveden lampdtila on vahintaan
+80 °C.

Jatteitd varten tulee olla riittavasti jateastioita. Jateastiat on sijoitettava
erilleen muusta toiminnasta ja elintarvikkeista. Jateastiat on tyhjennettava
usein, vahintaan kerran paivassa. Ulkotilassa jateastioita on oltava riittavasti ja
niistd ei saa aiheutua haju- tai muuta haittaa ymparistéén. Ulkona sijaitsevien
jateastioiden on oltava suljettuja, jotta jatteet eivat houkuttele haittaelaimia.

Ruoanvalmistustiloissa tulee olla hyva yleisvalaistus seka tarvittaessa eri
tyOpisteissd kohdevalaisimia. Valaisimissa tulee olla suojakuvut, jotka voidaan
tarvittaessa puhdistaa.

Siivousvalinetila

Elintarvikehuoneistossa tulee olla asianmukaiset tilat siivousvélineiden
sdilytysta ja huoltoa varten. Siivousvilineet tulee puhdistaa, huoltaa ja siilyttaa
hygieenisesti. Siivousvilineille ja -laitteille varattavien tilojen lukumaara, koko ja
varustus maaraytyy elintarvikehuoneiston toiminnan mukaan.

Hyvassa siivousvilineiden sailytys- ja huoltotilassa on

* siivousmenetelmien mukaiset siivousvélineet ja -aineet

 riittava ilmanvaihto

+ telineita ja hyllyja siivousvalineille ja pesu- ja puhdistusaineille

« vesipiste ja kaatoallas siivousvilineiden huuhtelemiseen ja pesemiseen
» kuivauspatteri kosteiden siivousvélineiden kuivattamiseen

+ lattiakaivo, joka helpottaa tilan siivoamista
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Keittiolle on oltava omat siivousvalineet. Keittion, tarjoilutilojen ja wc-tilojen
siivousvélineet on merkittava ja sdilytettava selvasti erilldan toisistaan.
Puhdistusaineita ei tule sailyttda alueella, missa kasitelldan elintarvikkeita.

Sailytys ja tarjoilu

Eri elintarvikkeet vaativat erilaiset sailytyslampotilat. Siksi sdilytystiloja

tulee olla useita ja riittavasti. Lampodtiloja tulee valvoa lampdmittareiden tai
mittalaitteistojen avulla. Kylmalaite toimii oikein, jos sita ei ole ylitaytetty.
Elintarvikkeiden ristikontaminaatioriski on ehkaistava myos kylmasailytyksessa.
Esimerkiksi kypsentamaton liha sekd kypsentamattémat liha- ja
kalastustuotteet on pidettéva erilladn toisistaan ja sellaisenaan syotavista
elintarvikkeista.

Taulukossa on esitetty MMM:n elintarvikehygienia-asetuksen (318/2021) ja
pakasteasetuksen (165/1994) mukaiset lampdtilavaatimukset:

Tuoteryhma Lampétila
jauheliha ja jauhettu maksa enintdan +4 °C
tuoreet pakkaamattomat kalastustuotteet enintdédn + 2 °C
tyhji6- tai suojakaasupakatut kylmasavustetut tai graavatut 0...+3 °C

kalajalosteetpakatut, pakatut tuoreet kalastustuotteet, sulatetut
jalostamattomat kalastustuotteet, kylméasavustetut tai graavatut
kalastustuotteet, joita ei ole tyhjio- tai suojakaasupakattu, muut
tyhji6- tai suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet, keitetyt ja
jaahdytetyt ayridis- ja nilvidistuotteet, suolattu méati

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

ja jogurtti)

muu helposti pilaantuva elintarvike, mukaan lukien maito, kerma, enintaan +6 °C
idut, paloitellut kasvikset seka kalapuolisiilykkeet, elavat simpukat

ja sushi

jaatelo ja pakasteet enintdan -18 °C

kuumentamalla valmistettu helposti pilaantuva elintarvike, jota ei ole vahintdan +60 °C
jaahdytetty

Elintarvikkeen sisalampdtilan tulee nousta valmistuksen aikana yli + 70 °C:n
laAmpdotilaan ja siipikarjan osalta yli + 75 °C:n lampdtilaan. Jos keittidossa
jadhdytetaan saadnndllisesti ruokia, tulee jadhdytysta varten varata oma
erillinen riittavan tehokas jadhdytykseen suunniteltu jadhdytyskaappi. Kylmassa
sdilytettavaksi tarkoitettu ruoka on jadhdytettava valittdmasti valmistuksen
jalkeen ja enintdan neljdssa tunnissa +6 °C:n lampdtilaan tai sen alle.
Elintarvikkeiden uudelleenlammityksessa sovelletaan valmistuslampétiloja.

Mikali lamminta ja/tai kylmaa ruokaa tarjoillaan ns. tarjoilulinjastossa, tulee
sielld olla lampdhaude tai vastaava laite sekd kylmatarjoilulaite. Kuumana
tarjoiltavan ruoan lampdtilan on oltava vahintdan +60 °C. Helposti pilaantuvien
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kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden, kuten salaatin, lampétila saa tarjoilun
aikana nousta enintdan +12 °C: een. Tarjoilulaitteissa tulee olla riittdva suojaus
pakkaamattomille tuotteille.

Kuivaelintarvikkeille (sdilykkeet, jauhot, mausteet yms.), pakkausmateriaaleille,
astioille, kertakayttdastioille jne. tulee varata riittavat ja niiden sailytykseen
soveltuvat tilat. Elintarvikkeita ja muita tuotteita ei saa sailyttaa

lattialla. Kuljetuslaatikoille ja rullakoille on oltava riittavat sailytystilat.
Ateriakuljetuslaatikot ja vastaavat tulee sailyttaa sisatilassa niille varatussa
tilassa.

Henkilokunta

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevilla tydntekijoilla on oltava
hygieniapassi, terveydentilan selvitys ja suojavaatetus. Hygieniapassi on oltava
viimeistaan kolmen kuukauden kuluttua tdiden aloituksesta. Terveydentilan
selvitys on luotettava, terveydenhuollon tekema selvitys siitd, etta tydontekijalla
ei ole salmonellatartuntaa. Suojavaatetuksella ehkiistdan elintarvikkeiden
saastuminen. Suojakasineitd on kaytettava tarvittaessa, korut ja haavat on
peitettava.

Henkilokunnan on tunnettava omiin tydtehtaviin liittyvat ohjeet ja tydtavat,
jotka vaikuttavat elintarvikkeiden turvallisuuteen. Jokainen tydntekija on omalta
osaltaan vastuussa elintarvikkeiden turvallisuudesta.

Henkildkuntaa varten tulee olla riittavat pukeutumistilat. Puhtaat ja likaiset
tyOvaatteet on sailytettava erikseen. Henkilékunnan omat evaat tulee pitda
omalla, nimetylld hyllylla tai astiassa.

Kun suunnitellaan ja rakennetaan uusia tiloja, lAhtékohtana on, etta
henkilékunnalle ja asiakkaille on omat erilliset wc:t. Henkildkunnalle tulee

olla wc mydés sellaisissa elintarvikehuoneistoissa, joihin ei vaadita asiakkaiden
kdytdssa olevaa wc:td. Wc-tila ei saa avautua suoraan elintarvikkeiden kasittely-
eika tarjoilutiloihin.

Asiakkaiden wc-tilat

Elintarvikehuoneistossa, jossa on yli 6 asiakaspaikkaa, on asiakkaiden kaytdssa
oltava riittavasti wc-tiloja. Wc-istuinten maara on mitoitettava asiakaspaikkojen
mukaan. Lisdksi on selvitettava liikuntaesteisten kayttd6n soveltuvia wc-tiloja
koskevat vaatimukset (lisdtietoja rakennusvalvontakeskuksesta). Wc- tiloissa
tulee olla kdsienpesupisteitd, jotka tulee varustaa pesuaineannostelijalla ja
kasienkuivausmahdollisuudella.
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Asiakkaille tarkoitettujen wc-tilojen mitoitus: (RT-kortti 2014)

Asiakaspaikat** Naiset/istuin Miehet/istuin + urinaali
Alle 25 yksi yhteinen wc-istuin* yksi yhteinen wc-istuin*
25 - 50 1 1

51 - 100 2 1+1

101 - 150 3 1+2

151 — 200 4 2+2

201 - 250 5 2+3

251 - 300 5 3+3

301 - 500 6 3+4

500 - tapauskohtaisesti tapauskohtaisesti

* Jos huoneistossa tarjoillaan pddasiassa alkoholijuomia, tulee aina olla erilliset wc-tilat naisille ja
miehille riippumatta asiakaspaikkojen mddrdstdi.

** Ulkotarjoilualueiden asiakaspaikkoja ei lasketa mitoitukseen mukaan, paitsi jos enemmisto
asiakaspaikoista sijaitsee ulkona. Tdll6in taulukon asiakasmddirdt lasketaan ulkona sijaitsevien
asiakaspaikkojen perusteella.

Tybpaikan henkildstdravintolassa ei valttamatta tarvita asiakas-wc:ta, jos
ty6paikan muissa tiloissa on wc-tilat. Kauppakeskuksissa tai vastaavissa voi
useammalla ravitsemusliikkeelld (kahvilat yms.) olla yhteiset wc-tilat.

limanvaihto

Elintarviketilojen ilmanvaihdon on oltava niin hyva, ettd rakenteisiin ei
kerry kosteutta eikd muodostu hometta. Ruoanvalmistuslaitteiden (kuten
lieden, uunin, rasvakeittimen, parilan, kebab-vartaan) ylapuolella on oltava
erillinen héyrykuvullinen ilmanpoisto sekd rasvahormi ja -suodatin. Myo6s
astianpesukoneen ylapuolelle tulee jarjestdd hoyrykupu ja kohdepoisto.

Ilmanvaihdon riittavyydesta ja jarjestelyista sekd rasvahormin ja -suodattimen
tarpeellisuudesta tulee neuvotella rakennusvalvontaviranomaisen

ja palotarkastajan kanssa jo suunnitteluvaiheessa. Terveydelliseltd

kannalta vahimmaisilmanvaihtomaarina pidetdan Suomen
rakentamismaarayskokoelmassa esitettyja vaatimuksia.

Elintarvikehuoneiston sisatiloissa tupakointi voidaan sallia ainoastaan
tupakointiin hyvaksytyssa erillisessa tupakointitilassa. Tupakointitila vaatii
rakennusluvan ja rakennusvalvontaviranomaisen hyvaksynnan.
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Talousvesi ja viemarointi

Suurin osa elintarvikehuoneistoista kayttaa vesijohtoverkoston vettd, jonka
laadun valvonnasta huolehtii vesilaitos. Jos kdytetddn oman kaivon tai muun
oman vesildhteen vettd tai hanoihin asennetaan vesisuodattimia, on veden laatu
tutkitutettava sdanndéllisesti.

Elintarvikehuoneisto tulee liittda yleiseen viemariverkostoon tai muuten
jarjestaa jatevesien asianmukainen kasittely.

Omavalvonta

Toiminnan omavalvonta on suunniteltava ennen toiminnan aloittamista.
Omavalvonnan tarkoituksena on tunnistaa ja auttaa hallitsemaan toimintaan
liittyvat elintarvikehygieeniset riskit. Omavalvontakuvauksen sisalto riippuu

aina toiminnan laajuudesta ja luonteesta. Elintarvikehygieniariskin kannalta
haastavimmat valmistusmenetelmat vaativat tarkempaa kuvausta kuin riskiltaan
vahiset toiminnat.

Omavalvonnan toteutusta tulee seurata ja siita tulee pitaa kirjaa. Osin

pelkkd poikkeamien kirjanpito riittda, mutta elintarvikkeiden lampdtiloja ja
sdilytyslampdtila tulee seurata ja kirjata sdaanndéllisesti. Omavalvonnan kirjanpito
on sdilytettdva siten, ettd valvoja voi sen tarkastaa. Kirjanpitoa on sdilytettava
vahintdaan yksi vuosi siitd, kun olet kasitellyt elintarvikkeita.

Omavavonnassa on huomioitava seuraavat asiat niiltda osin kuin ne koskevat
omaa toimintaa:
+ Henkilokunnan terveydentilan varmistaminen, perehdytys, opastus ja
koulutus ja hygieniaosaaminen
* Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto
* Ruoan valmistuksen menetelmat
« Erillaan pito ja erityisjarjestelyt
* Lampdtilahallinta
» sailytys ja varastointi
» kypsennys ja kuumennus
» jadhdytys
» tarjolla pito ja tarjoilu.
« Jaljitettavyys ja takaisinvedot
* Elintarvikkeista annettavat tiedot
* Ruokamyrkytysepailyt
* Kontaktimateriaalit
* Tilojen ja laitteiden puhtaanapito ja kunnossapito
» Talousvesi
* Haittaeldintorjunta
« Jatehuolto
» Naytteenottosuunnitelma
* Kuljetukset, luomu ja maahantuonti
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Joissakin tapauksissa kuvaukset voivat olla hyvinkin yksinkertaisia, esimerkiksi
ty6ohjeita. Esimerkiksi 1-2 tydntekijan yrityksissa kaikkien omavalvonnan
kuvauksen osien ei tarvitse olla kirjallisia. Talldin riittd3, ettd pystyt kertomaan,
miten asia hoidetaan.

Lainsdaadantoa ja muita ohjeita

Elintarvikelaki (297/2021)

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

Tupakkalaki (549/2016)

Yhteystiedot

Espoon seudun ymparistdterveys

PL 210

02070 ESPOON KAUPUNKI

kadyntiosoite: Pihatorma 1 C (Espoo) ja Ervastintie 2 (Kirkkonummi)

elintarvikevalvonta@espoo.fi

www.espoo.fi/fi/palvelut/elintarvikevalvonta

10


mailto:elintarvikevalvonta%40espoo.fi?subject=
http://www.espoo.fi/fi/palvelut/elintarvikevalvonta

	_Hlk534718603
	1.	Johdanto
	2.	Tilat, toiminta ja henkilökunta
	Tilat
	Materiaalit 
	Varustus
	Säilytys ja tarjoilu
	Henkilökunta
	Asiakkaiden wc-tilat
	Ilmanvaihto
	Talousvesi ja viemäröinti

	3.	Omavalvonta
	4.	Lainsäädäntöä ja muita ohjeita
	5.	Yhteystiedot

