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JOHDANTO

Ravitsemusliikkeella tarkoitetaan elintarvikehuoneistoa, jossa harjoitetaan am-
mattimaisesti tapahtuvaa ruoan tai juoman tarjoamista asiakkaille elintarvike-
huoneistossa nautittavaksi.

Ravitsemusliikkeesté on toimijan tehtava elintarvikelain 13 8 mukainen kirjalli-
nen ilmoitus valvontaviranomaiselle viimeistaan nelja viikkoa ennen toiminnan
aloittamista tai olennaista muuttamista. lImoituslomake on saatavilla Espoon
seudun ymparistoterveyden toimipisteissa seka ymparistoterveyden internet -
sivuilla www.espoo.fi/lymparistoterveys > Lomakkeita.

Espoon seudun ymparistéterveys antaa toimijalle todistuksen ilmoituksen ka-
sittelysta. Iimoituksesta ei tehda erillista paatosta. limoituksen kasittelysta pe-
ritddn Espoon kaupunginhallituksen hyvaksyman taksan mukainen maksu
116 €.

Ymparistoterveys suosittelee, etta toimija olisi yhteydessa terveystarkastajaan
jo suunnitteluvaiheessa ja kavisi terveystarkastajan kanssa lavitse elintarvike-

huoneiston toimintaa ja siihen suunniteltuja tiloja. N&in pyritaan varmistumaan,
etta toiminta ja tilat ovat elintarvikelainsdadannon vaatimusten mukaiset.

Tarkastuskaynnille terveystarkastaja tulee paasaantoisesti toiminnan jo alet-
tua elintarvikehuoneistossa. Tarkastuksella arvioidaan, tayttavatka tilat ja toi-
minta elintarvikelainsdddannon vaatimukset. Myo6s rakennusvalvontaan (tilan
uusi kayttotarkoitus, ilmanvaihto) seka palo- ja tydsuojeluviranomaisiin, on
hyva olla yhteydessa suunnitteluvaiheessa. Kiinteiston omistaja hakee tarvitta-
essa rakennusvalvonnasta luvan kayttétarkoituksen muutokseen.

ILMOITUS ELINTARVIKEHUONEISTOSTA

Elintarvikelain 13 §:n 1 momentin mukaisesta elintarvikehuoneiston ilmoituk-
sesta on kaytava ilmi:

1) elintarvikealan toimijan nimi, kotikunta ja yhteystiedot;

2) toimijan yritys- ja yhteisétunnus tai sen puuttuessa henkilétunnus;
3) elintarvikehuoneiston nimi ja kayntiosoite;

4) harjoitettava toiminta ja sen arvioitu laajuus;

5) toiminnan arvioitu aloittamisajankohta;

6) tieto omavalvontasuunnitelmasta.

Elintarvikehuoneiston ilmoituksen vastaanottava valvontaviranomainen voi
pyytaa toimijalta muita ilmoituksen kasittelemiseksi tarpeellisia selvityksia.


http://www.espoo.fi/ymparistoterveys
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3 RAVITSEMUSLIIKKEIDEN VARUSTETASO

Elintarvikkeiden valmistukseen, séilytykseen, kasittelyyn ja jalostukseen kay-
tettavat tilat on suunniteltava ja sijoitettava siten, etta niissa voidaan noudattaa
hyvaa hygieniakaytantda ja ehkaista saastuminen eri toimien valilla ja niiden
aikana.

Elintarvikehuoneiston tilat tulee erottaa muista tiloista tai toiminnoista, jotka
voivat vaarantaa elintarvikehuoneistossa kéasiteltavien tai sailytettavien elintar-
vikkeiden hygieenisen laadun.

Keittion vaatimustaso riippuu sen toiminnasta ja toiminnan laajuudesta (val-
mistus-, kuumennus- ja jakelukeittitt).

3.1 Materiaalit

Lattia- ja seindpintojen on oltava helposti puhdistettavat ja tarvittaessa desinfi-
oitavissa. Tama edellyttaa vedenpitavien, nestetta hylkivien, pestavien ja myr-
kyttomien materiaalien kayttoa.

Lattiamateriaaliksi keittiossa soveltuvat mm. akryylibetoni, mosaiikkibetoni tai
muuten pinnoitettu betoni tai keraamiset laatat (puuta ei saa kayttaa keittion
lattian tai seindn pintamateriaalina).

Kynnyksia tulisi olla mahdollisimman vahan (huom. palo-ovet) ja ne eivat saa
olla puuta.

Lattiakaivoja tulee olla toimintaan nahden riittdvasti ja ne tulee sijoittaa siten,
ettd ne ovat helposti puhdistettavissa. Lattian tulee viettaa lattiakaivoon. Kalte-
vuuden tulee olla vahintaan 1:100. Yleinen ohje on, etta lattiakaivoon tulee
asentaa rasvanerotin, mikali keittiossa valmistetaan enemman kuin 50 an-
nosta paivassa. Toimijan tulee olla yhteydessa tassa asiassa rakennusvalvon-
taan.

Seinamateriaaliksi keittiétiloihin, joissa seinat ovat kosteudelle alttiina (pesu),
soveltuvat esim. keraaminen laatta, kaakelilaatta, pinnoitettu profiilipelti, muo-
vimatto tai pinnoitettu betoni (alkyylimaali). Pinnoitus tulee olla vahintaan

2 m:n korkeuteen lattiasta.

Ikkunoiden ja muiden aukkojen tulee olla rakenteeltaan sellaisia, etta niille ei
kerry likaa. Ikkunalautoja tulisi olla mahdollisimman vah&n. Ovien on oltava
helposti puhdistettavia (pinnaltaan sileitéa ja nestetta hylkivia).

Sisa- ja valikattojen seka kattoritildiden tulee olla rakenteeltaan ja materiaalil-
taan kosteutta ja lampoa kestavid seka likaa hylkivia ja helposti puhdistettavia.
Tarvittaessa ne tulee voida huolto- ja korjaustdiden vuoksi irrottaa ja asentaa
takaisin paikalleen.



3.2 Tilat
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Katossa, seinissa tai lattian rajassa ei tule olla nékyvia sahkoé-, putki- ym. ra-
kenteita, jotka vaikeuttavat pintojen puhtaanapitoa.

Ty6tilaa tulee olla riittavasti. Jos raakoja ja kypsia elintarvikkeita kasitellaan
samoissa tyopisteissa tai samoilla tyfalustoilla ja valineilla, voi kasiteltavien
tuotteiden hygieeninen laatu vaarantua. Multaisille tuotteille (esim. multaisille
juureksille ja perunoille) tulee olla erilliset kasittelytilat.

Tybpoytapinta-alaa tulee olla riittdvasti. Tyopoydan pintamateriaalina teras on
suositeltavin. Se on helposti puhtaana pidettava ja yleensa kestéaa hyvin kulu-
tusta. Kaytettaessa pinnoitettuja levyja tulee myds levyjen reunat olla pinnoi-
tettuja.

Vesipisteita, joihin on johdettu juokseva kuuma ja kylma vesi, on oltava toimin-
nan laatuun nahden riittavasti. Kasienpesua varten tulee olla riittavasti erillisia,
tarpeeksi suuria, asianmukaisesti sijoitettuja ja varustettuja (pesuaineannoste-
lija, kertakayttoisia pyyhkeita ja roskakori) pesupisteitd. Valmistuskeittion ka-
sienpesupiste olisi hyva varustaa automaattihanalla. Kasienpesuallasta ei saa
kayttaa esim. vihannesten pesuun tai lihanesteen kaatoaltaana, vaan naille
molemmille tulee olla oma pesuallas.

Astioiden ja valineiden pesua varten tulee olla esipesusuihkulla varustettu esi-
pesuallas ja astianpesukone, jonka huuhteluveden l[ampétila on vahintaan
+80 °C. Astianpesukoneen tulee olla sellainen, ettéd myds keittiossa kaytetta-
vat valmistus- ja tarjoiluastiat voidaan pesta silla. Tarvittaessa keittioon tulee
hankkia erillinen pesukone isojen astioiden puhdistukseen. Astianpesukoneen
ylapuolella tulee olla hdyrykupu ilmanpoistoineen.

Astioiden pesupisteen luona tulee olla asianmukaiset jatteiden kerdysastiat
seka- ja biojatteelle. Astioiden palautus ja keréily tulee huomioida esim. tarjoi-
lutilaa suunniteltaessa.

Ravitsemusliikkeessa tulee olla asianmukaiset tilat siivousvalineiden sailytysta
ja huoltoa varten. Siivousvalineet tulee puhdistaa, huoltaa ja sailyttda hygiee-
nisesti. Siivousvalineille ja -laitteille varattavien tilojen lukuméaéara, koko ja va-
rustus maaraytyy elintarvikehuoneiston toiminnan mukaan.

Hyvassa siivousvalineiden sailytys- ja huoltotilassa on

o riittava ilmanvaihto,

o telineita ja hyllyja siivousvalineille ja pesu- ja puhdistusaineille.

o vesipiste ja kaatoallas siivousvalineiden huuhtelemiseen ja pesemiseen.
o kuivauspatteri kosteiden siivousvélineiden kuivattamiseen.

o lattiakaivo, joka helpottaa tilan siivoamista.

Siivousvélinetilan varustelussa tulee huomioida kaytdsséa olevat siivousmene-
telmat. Puhdistusaineita ei tule sailyttdd alueella, misséa kasitellaan elintarvik-
keita.
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Keittion, tarjoilutilojen ja wc-tilojen siivousvélineet on tarkoituksenmukaista sai-
lyttaa selvasti merkittyina ja riittdvan erillaan toisistaan kayttotarkoituksen mu-
kaan, niille erikseen varatuissa sailytystiloissa.

3.3 Sailytys

Kuivaelintarvikkeille (sailykkeet, jauhot, mausteet yms.), pakkausmateriaa-
leille, astioille, kertakayttoastioille jne. tulee varata riittavat ja niiden sailytyk-
seen soveltuvat tilat. Tiloissa/varastoissa tulee olla riittavasti hyllyja tai pyorilla
varustettuja alustoja. Elintarvikkeita ja muita tuotteita ei saa sailyttaa lattialla.

Kylmasailytystilaa tulee olla riittavasti ja niiden tulee soveltua sailytettaville
elintarvikkeelle.

e Eri elintarvikeryhmille on tarvittaessa hankittava omat kylmalaitteet, koska
kypsentamattomat liha- ja kalastustuotteet voivat aiheuttaa saastumisriskin
sellaisinaan syotaviin tuotteisiin, ja elintarvikkeiden lakisaateiset lampdotila-
vaatimukset ovat erilaisia eri tuoteryhmille. Mikali keittiossa sailytetaan
multajuureksia, tulee niiden sailytykseen olla oma kylmalaite.

o Kypsentamaton liha sekd kypsentamattomat liha- ja kalastustuotteet on pi-
dettava erillaan toisistaan ja sellaisenaan syotavista elintarvikkeista. Pak-
kaamatonta raakaa siipikarjan lihaa ei saa varastoida, myyda tai muuten
kasitella siten, ettéa se voi joutua kosketukseen muun pakkaamattoman
elintarvikkeen kanssa.

Taulukossa on esitetty MMM:n elintarvikehuoneistoasetuksen (1367/2011) ja pa-
kasteasetuksen (165/1994) mukaiset lampétilavaatimukset:

Tuoteryhma Lampétila

jauheliha ja jauhettu maksa enintdan +4 °C
tL_JP_reet kalastustuotteet seka keitetyt ayriaiset ja nil- sulavan j&4n lampotila
viaiset

su_pj_akaasu— ja tyhjibpakatut kalajalosteet, suolattu 0. +3°C
mati

helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden

valmistukseen siséltyy vahintdan pastorointi tai sita enintdan +8 °C
vastaava kasittely (esim. juusto ja jogurtti)

muu helposti pilaantuva elintarvike, mukaan lukien

maito, kerma, idut, paloitellut kasvikset sek& kala- enintadn +6 °C
puolisdilykkeet, elavat simpukat ja sushi

jaételo ja pakasteet enintdan —-18 °C
kuumenjtamal_la va.I'r_n"istettu helposti pilaantuva elin- vahintaan +60 °C
tarvike, jota ei ole jaahdytetty

e Lisdksi saatetaan tarvita erillisia kylmalaitteita esim. ruoka-annosten ko-
koamispisteeseen (kylmévetolaatikosto) ja tarjoilulinjastoon (kylmalasivit-
riini) seka virvoitus- ja alkoholijuomien jaahdyttdmiseen.
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e Pakasteiden sailytykseen tulee olla riittavasti pakastimia. Keittiossa saa
jaadyttaa siellad valmistettuja ruokia, jos keittiossa on siihen soveltuva pa-
kastin.

e Jos keittiossa jadhdytetdadn saanndllisesti ruokia, tulee jaahdytysta varten
varata oma erillinen riittdvan tehokas jaahdytykseen suunniteltu jadhdytys-
kaappi. Kylmassa sailytettavaksi tarkoitettu ruoka on valittbmasti valmis-
tuksen jalkeen ja enintdén neljassa tunnissa jaahdytettava +6 °C:n lampo-
tilaan tai sen alle.

Elintarvikkeiden kuljetukseen kaytettaville laatikoille, rullakoille ja lavoille on
varattava riittavasti asianmukaista sateelta, linnuilta ja haittaelaimiltd suojaa-
vaa sdilytystilaa. Mahdollisuuksien mukaan esim. muovilaatikot tulisi sailyttaa
sisétiloissa. Ateriakuljetuslaatikot ja vastaavat tulee sailyttaa sisatilassa niille
varatussa tilassa. Tarvittaessa sailytystilassa tulee olla riittavasti hyllyja laati-
koiden sailytykseen. Laatikoita ei saa sailyttaa keittion tai sailytystilan lattialla.
Elintarvikkeiden ja aterioiden kuljetuslaatikoiden tulee olla helposti puhdistetta-
via.

3.4 Valmistus ja tarjoilu

Keittiossa tulee olla sen suunniteltuun toimintaan nahden riittavasti valmistus-

laitteita, tydvalineita esim. leikkuuveitsia, kauhoja, sailytys- ja valmistusastioita
seka tyodlautoja mm. erikseen vihannesten ja juuresten, broilerin, raa’an lihan,

kalan ja kypsien ruokien kasittelyyn. Elintarvikkeiden kasittelyyn sopivasta ma-
teriaalista valmistettujen valineiden ja laitteiden tulee olla helposti puhdistetta-

via, tarvittaessa desinfioitavia ja niiden sailytykseen tulee varata riittavat saily-

tystilat (hyllyt ja/tai kaapit).

Ruoanvalmistustiloissa tulee olla hyva yleisvalaistus seké tarvittaessa eri tyo-
pisteissa kohdevalaisimia. Valaisimissa tulee olla suojakuvut, jotka voidaan
tarvittaessa puhdistaa.

Multajuuresten kasittelypiste tulee olla vahintd&n seinamin erotettu muusta
keittiotilasta. Pisteessa tulee olla tydpoyta, jossa on vesipiste ja pesuallas.

Mikali lamminta ja/tai kylmaa ruokaa tarjoillaan ns. tarjoilulinjastossa, tulee
siella olla lampdhaude tai vastaava laite seké kylmatarjoilulaite. Kuumana tar-
joiltavan ruoan lampdétilan on oltava vahintaan +60 °C. Helposti pilaantuvien
kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden, kuten salaatin, lampdtila saa tarjoi-
lun aikana nousta enintddn +12 °C:een. Tarjoilulaitteissa tulee olla pisarasuo-
jat pakkaamattomille tuotteille.

3.5 Henkilokunnan sosiaalitilat
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Henkildkuntaa varten tulee olla riittdvat pukeutumistilat. Ulkovaatteita ja keitti-
0ssa kaytettavia tydvaatteita varten tulee varata esim. kaksiosainen puku-
kaappi. Puhtaat ja likaiset tydvaatteet on sailytettava erikseen. Likaisille ty6-
vaatteille tulee olla asianmukainen sailytyspaikka.

Elintarvikehuoneistossa tulee tartuntatautien leviamisen ehkéaisemiseksi olla
keittiohenkilékunnalle erillinen wc-tila kdasienpesupisteineen. Henkilokun-
nalle tulee wc myds sellaisissa elintarvikehuoneistoissa, joihin ei vaadita asi-
akkaiden kaytdssa olevaa wc:td. Wc-tila ei saa avautua suoraan elintarvikkei-
den kasittely- eika tarjoilutiloihin. Wc-tilan késienpesupisteen yhteydessa tulee
olla telineet paperipyyhkeille ja nestemaiselle kdsienpesuaineella seka roska-
kori. Tyontekijoiden omia elintarvikkeita saa sailyttaa ainoastaan tyontekijoi-
den ruokailu- ja sosiaalitiloissa.

3.6 Asiakkaiden wc-tilat

Elintarvikehuoneistossa, jossa on yli 6 asiakaspaikkaa, on asiakkaiden kay-
tossa oltava riittavasti wc-tiloja. Wc-tila ei saa avautua suoraan elintarvikkei-
den kasittely-, myynti- tai tarjoilutiloihin. Wc-istuinten maaré on mitoitettava
asiakaspaikkojen mukaan. Lisaksi on selvitettava liikuntaesteisten kaytt6on
soveltuvia wc-tiloja koskevat vaatimukset (lisatietoja rakennusvalvontakeskuk-
sesta). Wc- tiloissa tulee olla kasienpesupiste, joka tulee varustaa pesuai-
neannostelijalla ja kadsienkuivausmahdollisuudella.

Asiakkaille tarkoitettujen wc-tilojen mitoitus:

Asiakaspaikat | Naiset/istuin | Miehet/istuin + urinaali
Alle 25 yksi yhteinen wc-istuin*
25 -50 1 1
51-100 2 1+2
101 — 200 3 2+3
201 — 300 4 3+4
301 - 400 5 345
Isommat huoneistot tapauskohtaisesti

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

Wec-tilojen lukumé&araa mitoitettaessa tulee huomioida myds ulkotarjoilupaikat
esim. terassilla. Terassilla olevat asiakaspaikat lisdavat wc-tilojen lukumaaraa
kertoimella 0,5. Esimerkiksi, jos sisétiloissa on 40 asiakaspaikkaa ja ulkona 20
asiakaspaikkaa (kerroin 0,5), on laskennallisesti yhteensa 50 asiakaspaikkaa.
Jos ulkoterassin asiakaspaikkam&éra on enemman kuin sisatarjoilupaikkojen,
tulee wc-istuinten lukumaéara arvioida ulkotarjoilupaikkojen mukaan ilman ker-
rointa.

Tyo6paikan yhteydessa olevan henkilokuntaruokalaan ei edellyteta erillisia wc-
tiloja asiakkaille silloin, kun ty6paikan muissa tiloissa on riittavat wc-tilat. Suo-
siteltavaa olisi, etta henkilokuntaruokaloiden yhteyteen jarjestetdan asiakkaille
wec-tilat ja kasienpesumahdollisuus.
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Kauppakeskuksissa tai vastaavissa voi useammalla ravitsemusliikkeella (kah-
vilat yms.) olla yhteiset wc-tilat. Talldinkin wc-tilojen mitoituksessa kaytetaan
edelld olevaa taulukkoa. Kauppakeskuksessakin ravintolalla tai kahvilalla tulee
olla omat wc-tilat, jos sinne on sisdankaynti ulkoa ja se voi olla avoimena
kauppakeskuksen ollessa kiinni.

3.7 Illmanvaihto

Terveydelliselta kannalta vahimmaisilmanvaihtomééarina pidetdan Suomen ra-
kentamismaarayskokoelman osassa D2 esitettyja vaatimuksia.

Keittiossa ja muissa ruoanvalmistustiloissa on oltava toimintaan nahden riit-
tava koneellinen tulo- ja poistoilmanvaihto. Ruoanvalmistuslaitteiden (kuten
lieden, uunin, rasvakeittimen, parilan, kebab-vartaan) ylapuolella on oltava
erillinen hdyrykuvullinen ilmanpoisto seké rasvahormi ja -suodatin. Myds asti-
anpesukoneen ylapuolelle tulee jarjestaa hoyrykupu ja kohdepoisto. liman-
vaihdon riittdvyydesta ja jarjestelyista seka rasvahormin ja -suodattimen tar-
peellisuudesta tulee neuvotella rakennusvalvontaviranomaisen ja palotarkas-
tajan kanssa jo suunnitteluvaiheessa.

Tarjoilutilan koneellisen tulo- ja poistoilmanvaihdon ilmanmaaria suunnitelta-
essa ja toteutettaessa tulee valita henkildmaaran tai asiakastilan pinta-alan
perusteella lasketusta mitoitusarvosta suurempi. Ellei henkilomé&aaran mukai-
selle mitoitukselle ole riittavia perusteita, mitoitetaan vahimmaisulkoilmavirta
pinta-alan perusteella.

Ravintolan tai muun ravitsemusliikkeen sisatiloissa tupakointi voidaan sallia
ainoastaan tupakointiin hyvaksytyssa erillisessa tupakointitilassa. Tupakointi-
tila vaatii rakennusluvan. Rakennusvalvontaviranomainen harkitsee lupatar-
peen ja hyvaksyy tilan kayttéon.

3.8 Talousveden saanti ja viemardointi

Ravitsemusliike tulee liittda yleiseen vesijohto- ja viemariverkostoon. Jos
yleista vesijohto- ja viemariverkostoa ei alueella ole, tulee vesihuoltoon liitty-
vista asioista ottaa yhteytta terveystarkastajaan. Talousveden laatu tulee tal-
|6in tutkituttaa ja jatevesijarjestelmén soveltuvuus selvittdd suunnittelun
alussa.

3.9 Jéatehuolto

Jatteet tulee keittiossé kerata niité varten varattuihin astioihin, jotka on tyhjen-
nettava ja pestava vahintaan kerran paivassa. Biojatteiden keraamista varten
tulee olla omat helposti puhtaana pidettavat astiat. Ulkotilassa jateastioita on
oltava riittavasti ja ne on sijoitettava riittavan kauaksi tuloilma-aukoista. Jate-
astioista ei saa aiheutua haju- tai muuta haittaa elintarvikehuoneistoon tai la-
heisiin asuin- tai toimistotiloihin.
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Jateastioiden sijoituspaikan valittbmassa laheisyydessa on tarvittaessa oltava
jateastioiden ja alueen pesua varten vesipiste ja letku seka viemari.

3.10 Tarjoiluterassi ja ymparistolle aiheutuva haitta

Tarjoiluterassin rakentamiseen tarvitaan maanomistajan tai haltijan lupa. Te-
rassin rakentaminen voi vaatia liséksi kunnan rakennusvalvontaviranomaisen
luvan. Terassin asiakaspaikkojen lukumaaraa mietittdessa tulee huomioida
wec-tilojen riittéavyys (katso kohdasta 3.6).

Mikali ulkona olevalla tarjoilualueella (terassilla) halutaan sallia tupakointi, on
ravintoloitsijan huolehdittava siitd, ettei tupakansavu kulkeudu avoimen ikku-
nan, oven, muun aukon tai ilmanvaihdon kautta ravitsemusliikkeen sisatiloihin.

Terassitupakoinnin yhteydessa on otettava huomioon lisdksi tupakkalain sisa-
ja ulkotilan maaritelmét. Terassi katsotaan ulkotilaksi, mikali vahintdan kaksi
sivua on jatetty avonaiseksi.

Asuin- tai toimistorakennukseen sijoitettava ravitsemusliike ei saa aiheuttaa
haittaa alueen asukkaille tai muiden tilojen kayttajille. Hajuhaitat on ehkaistava
huolellisesti suunnitellulla ja toteutetulla ilmanvaihdolla. Meluhaitat on ehkéais-
tava asianmukaisin aénieristyksin. Ravitsemusliikkeessa soitettava musiikki ei
saa aiheuttaa meluhaittaa ymparistoon.

3.11 Muuta huomioitavaa

Kun huoneiston kayttétarkoitus muuttuu, on sille haettava rakennusvalvonta-
keskuksesta rakennuslupa. Jolleivat olemassa olevat jarjestelmat tayta raken-
tamismaarayksia, ne tulee muuttaa maaraysten mukaiseksi ja muutostoille tu-
lee hakea rakennuslupa. Rakennuslupa tarvitaan edelleen, jos muutostéilla
iimeisesti voi olla vaikutusta rakennuksen kayttgjien turvallisuuteen ja tervey-
dellisiin olosuhteisiin. Téllaisia muutoksia ovat ainakin Ivis-tekniset muutokset
kuten ilmanvaihto, palotekniset muutokset (poistumistiet ja alkusammutuska-
lusto) seka rakenteiden muutokset kuten kantavat rakenteet ja méarkatilat.

4 OMAVALVONTASUUNNITELMA
Toimijan on tunnettava kasittelemiensa elintarvikkeiden hygieeniseen laatuun
vaikuttavat tekijat. Toimijan on huolehdittava tarkoituksenmukaisten menette-
lyjen suunnittelusta, toteuttamisesta ja seurannasta elintarvikehygieenisen

vaaran vahentamiseksi toiminnassaan.

Omavalvontasuunnitelmassa on selvitettava huoneiston ja toiminnan luonteen
mukaan ainakin seuraavat seikat:

1) toiminnan laatu
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2) toiminnan vaiheet, joissa elintarvikehygieeninen vaara voi ilmeta
(kriittiset valvontapisteet)

3) kriittisten valvontapisteiden tarkkailumenetelmaét ja toimenpiderajat

4) korjaustoimenpiteet, joihin ryhdytdén, jos kohdassa 3 mainitut toi-
menpiderajat ylitetdan

5) tarkkailumenetelmien varmistustoimenpiteet

6) henkilokunnan perehdyttdminen ja hygieniaosaaminen

7) jatehuolto-ohjelma

8) siivoussuunnitelma.

Omavalvontasuunnitelman on oltava kirjallinen. Ohjeita ja lisatietoja saa ter-
veystarkastajalta.

5 LAINSAADANTOA JA MUITA OHJEITA

Elintarvikelaki (23/2006, muutos 352/2011)

Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta (420/2011)

Maa- ja metsatalousministerién asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen
elintarvikehygieniasta (1367/2011)

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (N:0 852/2004) elintarvikehygieni-
asta

Tupakkalaki (693/1976, muutos 549/2016)

Muiden viranomaisten lainsaadantoa ja ohjeita:
Maankaytto- ja rakennuslaki seké -asetus
Rakentamisméaarayskokoelma (Ymparistoministerid) mm. osat
C1 (Aanen eristys ja meluntorjunta),
C2 (Kosteus ja vedeneristys),
D2 (Sisailmasto ja ilmanvaihto),
E1 (Rakennusten paloturvallisuus),
F1 (Liikuntaesteettn rakentaminen) ja
F2 (Rakennusten kayttovallisuus).

6 YHTEYSTIEDOT

Espoon seudun ymparisttterveys

PL 210

02070 ESPOON KAUPUNKI

kayntiosoite: Pihatorma 1 C (Espoo) ja Ervastintie 2 (Kirkkonummi)
asiakaspalvelu (09) 816 23900 (ma—pe klo 8.30-12.00)
terveydensuojelu@espoo.fi

www.espoo.filymparistoterveys
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