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ELINTARVIKEHUONEISTON
PERUSTAMINEN, MITA PITAA
OTTAA HUOMIOON?

Elintarvikehuoneistotoimintaa (esimerkiksi ravintolat, kahvilat,
elintarvikemyymalat ja —kioskit) suunnitellessasi sinun tulee olla tietoinen
elintarvikelain mukaisesta ilmoitusvelvollisuudesta ja elintarvikehuoneiston
vaatimuksista. Tahan ohjeeseen on koottu elintarvikehuoneiston
perustamiseen liittyvia asioita paaasiallisesti elintarvikelainsdadannon
nakokulmasta. Ohje on tarkoitettu Helsingissa sijaitseville
elintarvikehuoneistoille.

Elintarvikehuoneiston hankkiminen

Ennen huoneiston hankintapaatoksen tekemista sinun on hyva olla
yhteydessa ainakin seuraaviin tahoihin:

Helsingin kaupungin elintarviketurvallisuusyksikko

e Jos tilassa on aiemmin ollut elintarvikehuoneisto: Saat tietaa tarkemmin,
minkalaista toimintaa huoneistossa on aiemmin ollut ja onko
huoneistossa havaittu soveltuvuuteen liittyvia puutteita
elintarvikelainsaadannon nakdkulmasta.

e Jos suunnittelet perustavasi kokonaan uuden elintarvikehuoneiston tai
aiot tehda isompia muutoksia olemassa olevan elintarvikehuoneiston
tiloihin ja/tai toimintaan: Voit lahettda suunnitelmat (pohjapiirros ja kuvaus
toiminnasta) kommentoitavaksi elintarviketurvallisuusyksikkoon.
Pohjapiirrosluonnoksesta (katso esimerkkikuva alla) tulee kayda ilmi
huoneiston tilat ja kalusteet. Kerro toiminnan kuvauksessa mm.
seuraavista asioista: myytko pakattuja vai pakkaamattomia
elintarvikkeita, minkalaista ruokaa aiot valmistaa, mita raaka-aineita aiot
kasitella (esim. kasviksia, raakaa lihaa/kalaa) ja miten raaka-aineita
kasitelldan (esim. kasvisten pesemista, kasvisten/lihan leikkaamista).
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Helsingin kaupungin
rakennusvalvonta: Saat tietaa
rakennusvalvonnasta tarvitseeko
toimintasi heidan lupaa ja
vastaako huoneiston
rakennusvalvonnallinen
kayttotarkoitus suunnittelemaasi
toimintaa. Tilanne kannattaa
selvittdd myds olemassa olevien
elintarvikehuoneistojen osalta.
Saat rakennusvalvonnasta
lisatietoja myds ilmanvaihdon
rittavyydesta ja soveltuvuudesta,
keittiolaitteiden (esim.
ruoanvalmistuslaitteet ja
astianpesukoneet)
kohdepoistoista ja rasvakaivon
tarpeellisuudesta.
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VALMIS TUSKETTIO

Taloyhtio: Sinun pitda varmistaa taloyhtiélta, tarvitseeko suunnittelemasi
toiminta heidan suostumuksensa. Vaikka toiminta sopisikin taloyhtidlle, ole
aina yhteydessa viranomaisiin toiminnan asianmukaisuuden varmistamiseksi.

Elintarvikehuoneiston yleiset vaatimukset

Elintarvikehuoneistojen ruoanvalmistustiloilta edellytetaan yleisesti mm.
seuraavia asioita:
o Riittavasti tilaa ja poytapinta-alaa elintarvikkeiden hygieenista kasittelya
varten.
o Riittavasti vesipisteita toimintaan
o Esimerkiksi ruoanvalmistustilassa on lahtdkohtaisesti kolme
erillista vesipistetta: yksi ruoanvalmistukseen (kasvisten pesu
ym.), yksi astioiden pesuun/esipesuun ja yksi kasien pesuun.
Ruoan valmistuksen vesipisteen tulee olla riittavan iso.
Kasienpesupisteet tulee sijoittaa tydskentelyalueelle, silla kadet
tulee pesta eri tydvaiheiden valilla elintarvikkeiden hygieenisen
kasittelyn varmistamiseksi. Vesipisteiden tulee olla helposti
kaytettavissa, eika niita tule asentaa esimerkiksi
tydskentelytasojen nurkkauksiin.
o Valmistustilojen lisdksi myynti-/baaritiskilla tulee olla vesipiste
kasienpesua varten, jos tiskilld annostellaan juomia tai
kasitellaan pakkaamattomia elintarvikkeita.



https://www.hel.fi/fi/kaupunkiymparisto-ja-liikenne/tontit-ja-rakentamisen-luvat/yhteystiedot-tontti-ja-lupa-asioissa
https://www.hel.fi/fi/kaupunkiymparisto-ja-liikenne/tontit-ja-rakentamisen-luvat/yhteystiedot-tontti-ja-lupa-asioissa
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o Vesipisteiden lopullinen tarve riippuu mm. elintarvikkeiden
kasittelyn monipuolisuudesta, tilaratkaisuista ja eri toimintojen
sijoittelusta.

Riittavasti kylma- ja pakastesailytystilaa ja muuta sailytystilaa mm.
kuivaelintarvikkeille ja pakkausmateriaaleille.

Riittavat tilat astioiden asianmukaiseen puhdistamiseen, kuivaamiseen ja
sailytykseen.

Pintojen tulee olla helposti puhtaana pidettavat ja tarvittaessa
desinfioitavat. Tama edellyttda vedenpitavien, nestetta hylkivien,
pestavien ja myrkyttdmien materiaalien kayttda seka seinapintojen osalta
lisaksi sileaa toimintojen kannalta sopivan korkealle ulottuvaa pintaa.
Kasittelematdn puu, lastulevy tai muu huokoinen materiaali eivat ole
helposti puhtaana pidettavia materiaaleja.

Ruuan saannodllista jaahdytysta varten on oltava riittavasti soveltuvia
kylmalaitteita (esim. jaahdytyskaappi).

Ruoanvalmistustilojen riittava erottaminen asiakastiloista ja asiakkaiden
kulkureiteista (esim. asiakkaiden ei tule paasta suojaamattomien
tydpisteiden viereen tai kulkea ruoanvalmistus-/astianpesutilojen kautta
W(C-tiloihin).

Henkilokunnan kulkureitit ja tavaroiden kuljetusreitit: Lapikulku valmistus-
ja kasittelytilojen kautta tulee minimoida. Lisaksi esimerkiksi saapuville
elintarvikkeille on jarjestettava hygieeninen kuljetusreitti.

Lattiakaivo, mikali toiminta edellyttaa tilojen vesipesua.
Ruoanvalmistustila suositellaan varustamaan tuulikaapilla tai vastaavalla,
jos tilasta on kulku ulos.

Tila siivousvalineiden huoltoon ja sailytykseen

Tilan varustuksena on Iahtokohtaisesti vesipiste, kaatoallas,
kuivauspatteri, lattiakaivo, telineita ja hyllyja seka riittava ilmanvaihto.

Jos huoneistossa on vain yksi siivousvalinetila, tilan riittavasta koosta
tulee varmistua. Riittavyytta arvioitaessa on hyva huomioida, etta
ruoanvalmistustilalla tulee olla omat siivousvalineet, jotka sailytetaan
erillaan (esim. omat hyllyt/pidikkeet) muiden tilojen siivousvalineista.

Jos siivousvalinetila sijoitetaan muualle kuin ruoanvalmistustilaan tai sen
valittomaan laheisyyteen, ruoanvalmistustilasta tulee osoittaa
hygieeninen paikka jatkuvasti kaytettaville siivousvalineille ja pesuaineille.
Siivousvalineita ei saa sailyttda WC-istuintilojen yhteydessa.
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Henkilokunnan WC ja sosiaalitilat

Henkildkunnalle tulee jarjestaa oma(t) WC-tila(t), joissa on
kasienpesumahdollisuus. WC:n istuintila ei saa avautua suoraan
pakkaamattomien elintarvikkeiden kasittelytiloihin.

Henkildkunnalle tulee olla pukeutumistila(t) ja asianmukainen
sailytyspaikka vaatteille ja henkildkohtaisille tavaroille (esim. pukukaapit).
WC:n istuintilassa ei saa sailyttaa tydvaatteita eika tilaa saa kayttaa
vaatteiden vaihtamiseen.

WC:n ja sosiaalitilojen on hyva sijaita mahdollisimman lahella elintarvike-
huoneistoa, jotta niiden kayttd on mahdollisimman helppoa.

Muut tilat ja niiden vaatimukset
Varastojen pintojen on oltava helposti puhtaanapidettavia.
Jatteiden kerays ja sailytys tulee jarjestaa asianmukaisesti siten, ettei

jatteet aiheuta haittaa tai houkuttele haittaelaimia.

Likaiset rullakot ym. taytyy lahtokohtaisesti sailyttaa katoksessa tms.
Puhtaiden rullakoiden ym. paras sailytyspaikka on sisatiloissa. Ulkona
sailytettaessa on varmistettava, etta haittaelaimet eivat paase likaamaan

niita.

Elintarvikelainsaadanto ei ota kantaa asiakas-WC-tiloihin tai niiden
maaraan. Kaytdssa on suuntaa antava suositus WC:n maarasta.

Toiminnan luonne vaikuttaa Suositus kahviloiden ja ravintoloiden
sopivaan WC-maaraan. a§:$kkai_l_lfa ta_r_lf_o_itetzf[_tujen kaymalatilojen
. . . . . vanimmalsmaarista
Esimerkiksi anniskeluravintolaan Asiakas. We-tiat  TWotiat
on hyva suunnitella enemman paikkojen | naisille | miehille
W(C-tiloja kuin ruokaravintolaan. maara (istuinten | (istuinten +
Terassin asiakaspaikoista on hyva maara) urinaalien
ottaa mitoituksessa huomioon noin _ | maara)
puolet. Jos asiakaspaikkoja on 25 %65 Oa"e 25 31"‘3' yhteinen 1WC
tai enemman, on vahintaan yhden 51:100 3 171
WC-tiloista oltava esteeton eli 101-150 4 142
likkumisesteisille mitoitettu ja 151-200 4 2+2
varustettu; lisatietoja 201-250 5 2+3
rakennusvalvonnasta. 251-300 S 2+4
301-400 6 3+4
Yli 400 tapauskohtaisesti
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Elintarvikehuoneistoilmoitus

Elintarvikehuoneistoilmoitus on tehtava viimeistaan 4 viikkoa ennen

toiminnan aloittamista.

e Suosittelemme ilmoituksen tekemista ensisijaisesti sahkoisen
jarjestelman kautta: https://ilppa.fi/iimoitus-aloitus

e Word- ja PDF-muotoiset ilmoituslomakkeet ovat Helsingin kaupungin
sivulla.

Elintarvikehuoneiston pohjapiirros on ilmoituksen pakollinen liite. Piirroksesta
tulee ilmeta elintarvikehuoneiston kaikki tilat (esim. keittiot, myynti-/baaritiskit,
varastot, sosiaalitilat, wc:t, siivousvalinetilat, asiakastilat) ja niiden
kayttotarkoitus seka laitteiden ja kalusteiden sijoittelu (esim. vesipisteet,
tyotasot, kylmakalusteet, pukukaapit).

Tarkastamme lahettamasi ilmoituksen ja olemme sinuun tarvittaessa
yhteydessa ilmoituksen kasittelyn aikana. Saat ilmoituksen kasittelysta
todistuksen erillisella sahkdpostiviestilla. Todistus on osoitus siita, etta olet
tehnyt ilmoituksen elintarviketoiminnasta ja elintarvikehuoneisto on merkitty
valvontaviranomaisen valvontakohdetietokantaan.

Tarkastukset

Teemme ensimmaisen tarkastuksen 1, 3 tai 6 kuukauden sisalla
avaamispaivasta toiminnan riskiluokituksen mukaisesti. Tieto on merkitty
todistukseen. Kokonaan uusien elintarvikehuoneistojen ensimmainen
tarkastus sovitaan etukateen ja muiden huoneistojen tarkastus tehdaan
paaasiallisesti ennalta ilmoittamatta.

Tarkastukset ovat ns. Oiva-tarkastuksia. Oiva-tarkastuksiin ja niiden sisaltoon
voit tutustua https://www.oivahymy.fi/ -sivustolla. Ensimmaisella
tarkastuksella tarkastetaan mm. tilojen soveltuvuus ja tarkoituksenmukaisuus
harjoitettavaan toimintaan.

Ensimmaisen tarkastuksen jalkeen Oiva-tarkastuksia tehdaan saanndllisin
valiajoin (kolmen vuoden valein — 2 kertaa vuodessa) riippuen toiminnan
riskiluokituksesta. Lisaksi tarkastuksia tehdaan esimerkiksi

valitustapauksissa. Nama tarkastukset ovat paaasiallisesti ennalta
iimoittamattomia.



https://ilppa.fi/ilmoitus-aloitus
https://www.hel.fi/fi/yritykset-ja-tyo/hae-lupia-ja-tiloja/elintarviketoiminta/elintarviketoiminnan-rekisterointi#tee-ilmoitus-elintarviketoiminnasta
https://www.hel.fi/fi/yritykset-ja-tyo/hae-lupia-ja-tiloja/elintarviketoiminta/elintarviketoiminnan-rekisterointi#tee-ilmoitus-elintarviketoiminnasta
https://www.oivahymy.fi/
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Omavalvonta

Elintarvikealan toimijana sinulla on oltava jarjestelma, jonka avulla tunnistat
ja hallitset toimintaan liittyvat vaarat ja varmistat, etta toiminta tayttaa
elintarvikesaannoksissa asetetut vaatimukset (= omavalvonta). Voit laatia
omavalvonnan itse tai kayttaa omavalvonnan pohjana Helsingin kaupungin
elintarviketurvallisuusyksikdn laatimia omavalvontamalleja. Omavalvonta
tulee laatia heti toiminnan alkuun. Tarkastukset sisaltavat omavalvonnan ja
siihen liittyvan kirjanpidon tarkastamisen.

Valvonnan maksullisuus

Elintarvikelainsaadannon mukaiseen toimintaan liittyy erilaisia maksuja.
Elintarvikelain mukaisen ilmoitusten kasittely on maksullista, kuten myds
tehtavat tarkastukset. Lisaksi toimijoilta peritaan valvonnan perusmaksu, joka
on 150 €/vuosi kohteilta, jotka ovat rekisterissamme vuoden alussa.

Lisatietoja

Helsingin kaupungin ymparistopalvelut, elintarviketurvallisuusyksikon
neuvonta: kymp.elintarviketurvallisuus@hel.fi

Lisatietoja elintarvikehuoneistojen perustamiseen ja vaatimuksiin liittyen
ldydat mm. nailta sivuilta:

e Elintarvikeyrityksen perustaminen ja omavalvonta — Ruokavirasto

¢ Ohje rekisterdidyn elintarviketoiminnan elintarvikehygieniasta —
Ruokavirasto

Ravintola-alan ABC: Ohjeita kahvilan tai ravintolan perustajalle
Elintarviketoiminnan rekisterdinti | Helsingin kaupunki

Terassiohje, Helsingin kaupunki

Ravintolan tai kahvilan perustaminen, Helsingin kaupunki

Helsingin kaupunki, Ymparistopalvelut
Elintarviketurvallisuusyksikko

PL 58235, 00099 HELSINGIN KAUPUNKI
Tyopajankatu 8, 00580 Helsinki

Puh. 09 310 1635 (vaihde)
www.hel.fi/elintarviketoiminta



https://www.hel.fi/fi/yritykset-ja-tyo/hae-lupia-ja-tiloja/elintarviketoiminta/elintarviketoiminnan-rekisterointi#miten-teen-ilmoituksen-
https://www.hel.fi/static/ymk/lomakkeet/ymparistoterveydenhuollon-taksa.pdf
mailto:kymp.elintarviketurvallisuus@hel.fi
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/huoneisto-ohje/ohje-rekisteroidyn-elintarviketoiminnan-elintarvikehygieniasta/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/huoneisto-ohje/ohje-rekisteroidyn-elintarviketoiminnan-elintarvikehygieniasta/
https://www.neuvoa-antava.fi/images/materiaalipankki/Ravintola-alan-ABC.pdf
https://www.hel.fi/fi/yritykset-ja-tyo/hae-lupia-ja-tiloja/elintarviketoiminta/elintarviketoiminnan-rekisterointi#miten-teen-ilmoituksen-
https://www.hel.fi/static/hkr/luvat/terassiohjeet.pdf
https://www.hel.fi/static/rakvv/ohjeet/Ravintola_kahvila.pdf
http://www.hel.fi/elintarviketoiminta
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