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INRATTANDE AV
LIVSMEDELSLOKAL, VAD
SKA JAG BEAKTA?

Nar du planerar livsmedelslokalverksamhet (till exempel restauranger,
kaféer, livsmedelsaffarer och -kiosker) ska du vara medveten om
anmalningsskyldigheten i enlighet livsmedelslagen och kraven pa
livsmedelslokaler. Denna anvisning innehaller en sammanfattning av
arenden som i regel galler inréattande av en livsmedelslokal ur
livsmedelslagstiftningens perspektiv. Anvisningen ar avsedd for
livsmedelslokaler som ar beldgna i Helsingfors.

Anskaffning av livsmedelslokal

Innan du fattar beslut om anskaffning av en livsmedelslokal bor du kontakta
atminstone foljande instanser:

Helsingfors stads livsmedelssakerhetsenhet

e Om det tidigare har funnits en livsmedelslokal i lokalen: Du far narmare
information om vad for verksamhet det tidigare har funnits i lokalen och
om man upptackt nagra brister som galler lokalens lamplighet ur
livsmedelslagstiftningens perspektiv.

e Om du planerar att du inréattar en helt ny livsmedelslokal eller tAnker géra
storre andringar i utrymmena i och/eller verksamheten for den befintliga
livsmedelslokalen: Du kan skicka planerna (planritning och beskrivning av
verksamheten) till livsmedelssékerhetsenheten for kommentarer. Av
planritningen ska framga (se exempelbilden nedan) utrymmena och
moblerna i lokalen. Ange bland annat féljande saker i beskrivningen av
verksamheten: saljer du foérpackade eller oférpackade livsmedel, vad for
mat ska du laga, vad for ravaror ska du hantera (till exempel gronsaker,
ra kott/fisk) och hur hanterar du ravarorna (till exempel tvatt av gronsaker,
skarning av gronsaker/kott).
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Helsingfors stads bygagnadstillsyn:
Byggnadstillsynen meddelar dig om
din verksamhet behover ett tillstand
av byggnadstillsynen och om lokalens
byggnadstillsynsmassiga
anvandningsandamal motsvarar den
verksamhet som du planerar. Det
I6nar sig att aven ta reda pa
situationen for de befintliga
livsmedelslokalerna. Du kan ocksa fa
mer information fran
byggnadstillsynen om tillracklig och
lamplig ventilation, punktutsug for
koksutrustning (till exempel
matlagningsutrustning och
diskmaskiner) och behovet av en
fettavskiljare

Husbolaget: Du ska fraga husbolaget om den verksamhet som du planerar
kraver husbolagets samtycke. Aven om husbolaget samtycker till
verksamheten, kontakta alltid myndigheterna for att sékerstalla att
verksamheten ar andamalsenlig.

Allméanna krav pa livsmedelslokaler

Livsmedelslokalernas matlagningsutrymmen omfattas av bland annat
féljande krav:
e Tillrackligt med utrymme och bordsyta for hygienisk hantering av
livsmedel.
e Tillrackligt med vattenpunkter
o Till exempel finns det i princip tre separata vattenpunkter i
matlagningsutrymmet: ett fér matlagning (tvatt av gronsaker m.m.),
ett for diskning/fortvatt och ett for handtvatt. Vattenpunkten for
matlagning ska vara tillrackligt stort. Vattenpunkterna for handtvatt
ska placeras i arbetsomradet eftersom handerna ska tvattas
mellan olika arbetsfaser for att garantera hygienisk hantering av
livsmedel. Vattenpunkterina ska vara lattatkomliga, och de ska inte
installeras till exempel i hérnen av arbetsytorna.
o Utbver matlagningsutrymmet ska forséljnings-/bardisken ha en
vattenpunkt for handtvatt om man portionerar drycker eller hanterar
oférpackade livsmedel pa disken.



https://www.hel.fi/sv/stadsmiljo-och-trafik/tomter-och-bygglov
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o Det slutgiltiga behovet av vattenpunkter beror pa bland annat
mangsidig hantering av livsmedel, lokalldsningar och placeringar
av olika funktioner.

Tillréckligt med kyl- och frysutrymme och annat férvaringsutrymme bland
annat for torra livsmedel och forpackningsmaterial.

Tillrackliga utrymmen for andamalsenlig diskning, torkning och forvaring
av karl.

Ytorna ska vara sadana att de latt kan rengoras och vid behov
desinficeras. Detta forutsatter anvandning av vattentéta,
vatskeavvisande, tvattbara och ogiftiga material och vad galler vaggytor
slata ytor med lamplig h6jd med tanke péa funktionerna. Obehandlat tra,
spanskivor eller annat porost material &r inte material som latt kan
rengoras.

For regelbunden kylning av mat ska finnas tillréckligt med lamplig
kylutrustning (till exempel nedkylningsskap).

Matlagningsutrymmena ar pa ett behorigt satt separerade fran
kundlokaler och passagerna for kunder (till exempel kunderna ska inte
komma at oskyddade arbetsstallen eller ga genom matlagnings-
/diskningsutrymmena till toaletter).

Passager for personalen och transportrutter for varor: Genomgang
genom utrymmen dar man lagar och hanterar mat ska minimeras.
Dessutom ska en hygienisk transportrutt fér inkommande livsmedel
ordnas.

Golvbrunn om verksamheten férutsatter vattentvatt av lokalerna.

Det rekommenderas att utrymmet foérses med ett vindfang eller
motsvarande om utrymmet har en utgang

Utrymme for underhall och forvaring av stadutrustning

Utgangspunkten ar att utrymmet har en vattenpunkt, en vask, ett
torkelement, en golvbrunn, stallningar och hyllor samt tillracklig
ventilation.

Om lokalen har bara ett utrymme for stadredskap, ska man sakerstélla att
utrymmet ar tillrackligt stort. Nar man bedémer om utrymmet ar tillrackligt
stort, ar det bra att beakta att matlagningsutrymmet ska ha egna
stadredskap som forvaras separat (till exempel egna hyllor/stéllningar)
fran stadredskapen for de dvriga utrymmena.

Om utrymmet for stadredskap placeras annanstans an i
matlagningsutrymmet eller i dess omedelbara narhet, ska i
matlagningsutrymmet anvisas ett hygieniskt stélle fér stadredskap och
rengdringsmedel som kontinuerligt anvands.

Stadredskapen far inte forvaras i narheten av toaletterna.
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Personalens toalett och personalrum

e FOr personalen ska anvisas en egen toalett/egna toaletter med
handtvattstall. Toaletten far inte ligga i direkt anslutning till utrymmen dar
ofdrpackade livsmedel hanteras.

e FOr personalen ska anvisas omkladningsrum och ett behdrigt
forvaringsutrymme for klader och personliga foremal (till exempel
kladskap). | toaletten far inte forvaras arbetsklader, och toaletten far inte
anvandas for ombyte av klader.

e Toaletter och personalrum bor placeras sa nara matlagenheten som
mojligt, sa att deras anvandning ar mojlig under arbetsdagen.

Ovriga utrymmen och krav pa dem

e Ytmaterial i lager ska vara latta att rengora.

e Insamling och forvaring av avfall ska ordnas pa ett behorigt satt sa att
avfallen inte medfor olagenheter eller lockar skadedjur.

e Smutsiga rullpallar etc. forvaras i regel i ett skyddstak e.d. Den bésta
forvaringsplatsen foér rena rullpallar eller dyl. &r inomhus. Vid foérvaring
utomhus ska det sékerstéllas att skadedjuren inte kan smutsa ner dem.

e Livsmedelslagstiftningen tar inte stallning till kundtoaletter och deras
antal. Det finns en riktgivande rekommendation om antalet toaletter.
Antalet toaletter beror pa Rekommendation om minsta antal
verksamhetens natur. Till exempel | kundtoaletter pa caféer och
bor utskankningsrestauranger ha restauranger

.. Kund- Toalett- Toalett-
flera toaletter an matrestauranger. platser | utrymmen | utrymmen
Vid dimensioneringen av for kvinnor | for man
toaletterna boér man beakta cirka (WCstolar) | (WCstolar +
halften av kundplatserna pa en urinrannor)
terrass. Om lokalen har 25 eller Over 6, | en gemensam toalett

flera kundplatser, ska minst en av under 25

toaletterna vara 52;13'51380 é i+1
tillganglighetsanpassad, det vill 10'1_150 1 10
saga dimensionerad och utrustad 151-200 | 2 542
for personer med 201-250 |5 243
rérelsenedsattning; mer 251-300 |5 2+4
information av byggnadstillsynen. 301-400 | 6 3+4

Over situationsbunden

400
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Anmalan om livsmedelslokal

Anmalan om livsmedelslokal ska goras senast fyra veckor innan

verksamheten inleds.

e Virekommenderar att du i forsta hand gor anmalan via det elektroniska
systemet: https://ilppa.fi/etusivu

e Anmalningsblanketter i Word- och PDF-format finns pa Helsingfors stads

webbplats.

Planritningen for livsmedelslokalen &r en obligatorisk bilaga i anmalan. Av
planritningen ska framga alla utrymmen i livsmedelslokalen (till exempel kok,
forsaljnings-/bardiskar, forrad, personalrum, toaletter, utrymmen for
stadredskap, kundlokaler) och deras anvandningsandamal samt placering av
utrustning och mobler (till exempel tappstallen, arbetsytor, kylmébler,
kladskap).

Vi kontrollerar din anmalan och kontaktar dig vid behov under
handlaggningen av anmalan. Du far ett intyg i ett separat e-postmeddelande.
Intyget ar ett bevis pa att du har gjort en anmalan om livsmedelsverksamhet
och pa att livsmedelslokalen har registrerats i tillsynsmyndighetens databas
over tillsynsobjekt.

Inspektioner

Vi utfor en forsta inspektion inom en, tre eller sex manader fran
inledningsdagen i enlighet med verksamhetens riskklass. Uppgiften ar
antecknad i intyget. Man kommer pa forhand dverens om en forsta inspektion
av helt nya livsmedelslokaler och inspektioner av andra lokaler utférs i regel
utan forhandsanmalan.

Inspektionerna ar sa kallade Oiva-inspektioner. Du kan ta del av Oiva-
inspektioner och deras innehall pa webbplatsen https://www.oivahymy.fi/.
Under den forsta inspektionen inspekteras bland annat lokalernas lamplighet
och andamalsenlighet for den verksamhet som bedrivs.

Efter den forsta inspektionen utférs Oiva-inspektioner regelbundet (vart tredje
ar — tva ganger per ar) beroende pa verksamhetens riskklass. Dessutom
utfors inspektioner till exempel vid klagomal. Dessa inspektioner utfors i regel
utan forhandsanmalan.



https://ilppa.fi/etusivu
https://www.hel.fi/sv/foretag-och-arbete/foretag-och-foretagare/foretagens-tillstand-och-lokaler/livsmedelsverksamhet/registrering-av-livsmedelsverksamhet
https://www.hel.fi/sv/foretag-och-arbete/foretag-och-foretagare/foretagens-tillstand-och-lokaler/livsmedelsverksamhet/registrering-av-livsmedelsverksamhet
https://www.oivahymy.fi/
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Egenkontroll

Som livsmedelsaktor ska du ha ett system for att identifiera och hantera faror
i samband med din verksamhet och sékerstalla att verksamheten uppfyller de
krav som stalls i livsmedelsbestammelserna (= egenkontroll). Du kan sjalv
uppratta en plan for egenkontroll eller utnyttja modeller for egenkontroll som
Helsingfors stads livsmedelssakerhetsenheten har upprattat. Planen for
egenkontroll ska uppréttas genast nar verksamheten inleds. Inspektionerna
omfattar egenkontroll och inspektion av bokforing i anknytning till
egenkontrollen.

Inspektionens avgifter

Till verksamheten enligt livsmedelslagstiftningen hor olika avgifter.
Handlaggningen av anmalningar enligt livsmedelslagen ar avgiftsbelagd,
liksom inspektionerna. Dessutom tas det av aktdrerna ut en grundavgift for
tillsyn pa 150 euro/ar for de lokaler som finns i vart register vid ingangen av
aret.

Mer information

Helsingfors stads miljotjanster, livsmedelsséakerhetsenhetens radgivning:
kymp.elintarviketurvallisuus@hel.fi

Mer information om inrattande av livsmedelslokaler och krav pa dem finns pa

bland annat dessa webbsidor:

e Bilda ett livsmedelsféretag och egenkontroll - Livsmedelsverket
(ruokavirasto.fi)

e Anvisning om livsmedelshygienen i anmélda livsmedelslokaler —

Livsmedelsverket (ruokavirasto.fi)

Ravintola-alan ABC — Ohjeita kahvilan tai ravintolan perustajalle

Regqistrering av livsmedelsverksamhet | Helsingfors stad

Terrassanvisning

Kahvilan tai ravintolan perustaminen

Helsingfors stad, Miljétjanster
Livsmedelssakerhetsenhet

PB 58235, 00099 HELSINGFORS STAD
Ty6pajankatu 8, 00580 Helsinki

Puh. 09 310 1635 (vaihde)

www. hel.fi/livsmedelsverksamhet



https://www.hel.fi/sv/foretag-och-arbete/foretag-och-foretagare/foretagens-tillstand-och-lokaler/livsmedelsverksamhet/registrering-av-livsmedelsverksamhet
https://www.hel.fi/static/ymk/lomakkeet/ymparistoterveydenhuollon-taksa-sv.pdf
mailto:kymp.elintarviketurvallisuus@hel.fi
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/bilda-ett-livsmedelsforetag-och-egenkontroll/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/foretag/guider/anmalda-livsmedelslokaler/anvisning-om-livsmedelshygienen-i-anmalda-livsmedelslokaler/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/foretag/guider/anmalda-livsmedelslokaler/anvisning-om-livsmedelshygienen-i-anmalda-livsmedelslokaler/
https://stplattaprod.blob.core.windows.net/tyoyrittaminen5ce88prod/hki_ravintolaopas_2024_fi_rgb.pdf
https://www.hel.fi/sv/foretag-och-arbete/foretag-och-foretagare/foretagens-tillstand-och-lokaler/livsmedelsverksamhet/registrering-av-livsmedelsverksamhet
https://www.hel.fi/static/hkr/luvat/terrassanvisning.pdf
https://www.hel.fi/static/rakvv/ohjeet/Ravintola_kahvila.pdf
http://www.hel.fi/livsmedelsverksamhet

