PEDERSORE

ELINTARVIKEHUONEISTON VAATIMUKSET

Valmistustila

Elintarvikehuoneisto tulee olla suunniteltu ja rakennettu siten etta toiminnan kaikki eri
vaiheet voidaan suorittaa hygienisesti.

Lian kertyminen, kosketus myrkyllisiin aineisiin, elintarvikkeiden saastuminen,
tiivisteveden muodostuminen pinnoilla seka mikrobien kasvu tulee estaa.

Elintarvikehuoneiston kaikki pinnat tulee olla helposti puhdistettavia ja tarpeen mukaan
desinfioitavia. Pintamateriaaleista ei saa siirtya haitallisia aineita elintarvikkeisiin.

Tiloissa on oltava asianmukainen ja riittava luonnollinen tai mekaaninen ilmanvaihto.
Mekaaninen ilmavirtaus saastuneelta alueelta puhtaalle alueelle on estettava.
lImanvaihtojarjestelmat on suunniteltava siten, etta suodattimet ja muut puhdistamista
tai vaihtamista edellyttavat osat ovat helposti kasilla.

Valaistus on oltava riittava. Lamput ja loisteputket on suojattava esim. suojakuvuilla siten
ettei lasinsiruja joudu elintarvikkeisiin lamppujen rikkoutuessa.

Tiloissa on oltava riittava maara asianmukaisesti sijoitettuja ja kasienpesuun
tarkoitettuja pesualtaita. Kasienpesualtaissa on oltava kylma ja kuuma juokseva vesi seka
kasienpesuun ja hygieeniseen kuivaamiseen tarvittavat aineet ja valineet.
Valmistustiloissa suositellaan optisia hanoja.

Elintarvikkeiden pesutilat on erotettava kasienpesutiloista.

Elintarvikehuoneistossa on oltava riittavasti elintarvikkeille sopivia kylma- ja
pakastesailytystiloja. Liha-, kala- ja maitotuotteille seka perunoille ja juureksille on oltava
erilliset kylmiot.

Kylmassa sailytettavaksi tarkoitettu elintarvike on valittomasti valmistuksen jalkeen ja
enintaan neljassa tunnissa jadhdytettava +6 °C:n lampotilaan, tai sen alle. Jos
elintarvikehuoneistossa saannollisesti harjoitettavaan toimintaan kuuluu kuumentamalla
valmistettujen elintarvikkeiden jaahdyttaminen, siihen kaytettavan kylmalaitteiston
kapasiteetin ja tehon on oltava tuotantoon nahden riittava.

Pakastamiseen suositellaan erillista pakastinta.

Yli 10m® pakastehuoneiden limpotilaseuranta on oltava EY-astuksen 37/2005 ja
standardien EN 12830, EN 13485 ja EN 13486 mukaiset.



Perunoiden ja multaisten juuresten kuoriminen tulee tehda riittavasti erillaan ruoan
valmistuksesta.

Jos elintarvikehuoneistossa kaytetaan kaivovetta ja yleisen vesijohtoverkon vetta, on ne
johdettava erillisissa vesijohdoissa. Samoin teknisiin tarkoituksiin kaytettava vesi on
johdettava eri vesijohdossa. Eri johdot on merkittava selkeasti. Johdot eivat saa olla
yhteydessa yleiseen vesijohtoverkkoon ja takaisinvirtaus on estettava.

Tavaran vastaanotto on oltava katettu ja pohjamateriaali polyton. Kuljetuslaatikoille ja
rullakoille on varattava asianmukainen sailytystila. Laatikot tulee suojata tuhoeldimilta
(linnut ja jyrsijat) ja saavaihteluilta.

Elintarvikehuoneiston tulee olla asianmukaisella tavalla erotettu tiloista tai toiminnoista,
jotka voivat vaarantaa tai heikentaa elintarvikehuoneistossa kasiteltavien
elintarvikkeiden hygieenista laatua. Ulko-ovet tulee olla varustettu tuulikaapeilla tai
ilmaverhoilla jotta polyn ja muiden epapuhtauksien paasy elintarvikehuoneistoon estyy.

Astianpesu, puhtaanapito ja jatteiden kdsittely

Astianpesutila tulee olla asianmukainen. Likaisten astioiden pesu on oltava riittavasti
erillaan valmistustilasta. Astianpesukoneen ylapuolella oleva ilmanvaihto tulee olla
asianmukainen.

Siivouskomero on oltava asianmukaisesti varustettu lattiakaivolla, vesipisteella (seka
kylmaa etta kuumaa vetta), kaatoaltaalla, kuivauspatterilla seka riittavalla maaralla hyllyja
ja telineita siivouksessa kaytettaville valineille. Siivouskomerossa on oltava riittava
ilmanvaihto.

Viemarijarjestelmien on oltava tarkoituksenmukaisia. Ne on suunniteltava ja
rakennettava siten, etta niista ei aiheudu saastumisriskia ja ettei jatevesi valu
saastuneelta alueelta puhdasta aluetta kohti tai puhtaalle alueelle. Huoneistossa tulee
olla riittava maara lattiakaivoja. Grilleissa ja keittioissa lattiakaivoon on asennettava
rasvanerottaja rakkennusmaaraysten mukaisesti.

Jatteiden kasittelytilat on suunniteltava siten etta niiden puhtaanapito ja tuhoelainten
torjunta voidaan hoitaa helposti.

Asiakastila
- Lampiman ruoan tarjoilussa kaytetaan lampohaudetta seka kylman ruoan kylmalaitetta.

Lammin ruoka tulee tarjoilla vahintaan +60 °C-asteisena seka kylma ruoka korkeintaan
+12  °C-asteisena.  Tarjoiltava  ruoka on  suojattava  asianmukaisesti
pisaratartuntasuojalla.



Saniteettitilat

Muuta

Saniteettitiloissa on oltava asianmukainen ilmanvaihto.

Elintarvikehuoneistossa on oltava henkilokunnalle asianmukaisesti varustettu wc ja
pukeutumistila, yleensa erilliset tilat naisille ja miehille. Henkilokunnan wc:t eivat saa
avautua suoraan tiloihin, joissa elintarvikkeita kasitellaan. Wcistuin on oltava kahden
oven takana ja wc:ssa tulee olla kasienpesupiste.

Elintarvikehuoneiston  tyontekijoiden ja asiakkaiden yhteiskayttokaymaloita ei
lahtokohtaisesti suositella. Elintarvikelainsaadannossa ei ole asetettu vaatimuksia
asiakas-WC:lle. Ruokavirasto suosittelee, etta keittiohenkilokunnalle on oma erillinen
kaymala, jota eivat kayta muut kuin henkilokunta. Elintarvikehuoneiston tyontekijoiden
ja asiakkaiden yhteiskayttokaymaloita ei lahtokohtaisesti suositella. Yhteiskayttoisissa
kaymaloissa ~on  suurempi riski  tartuntatautien leviamiselle  asiakkaista
keittiohenkilokuntaan kuin jos henkilokunnalle ja asiakkaille on varattu omat erilliset
kaymalat. Yleinen kaytanto on, etta ravintolassa on asiakas-WWC tai jos ravintola sijaitsee
kauppakeskuksessa, ravintolan asiakkaat kayttavat kauppakeskusten yleisia kaymaloita.

Elintarvikealan toimijan on tehtava kirjallinen ilmoitus elintarvikehuoneistosta
valvontaviranomaiselle viimeistaan nelja viikkoa ennen toiminnan aloittamista tai
olennaista muuttamista. lImoituksesta ei tehda erillista hyvaksymispaatosta, vaan
Terveysvalvonta antaa kasittelytodistuksen siita etta ilmoitus on kasitelty. llmoituksen
kasittelysta laskutetaan 2 tuntia ymparistoterveydenhuollon taksan mukaisesti.

Toiminnanharjoittajan tulee tuntea ne hygieeniset riskit, jotka kuuluvat toimintaan seka
laadittava kirjallinen omavalvontasuunnitelma.

Tupakointi on kielletty niissa tiloissa, joissa elintarvikkeita valmistetaan, myydaan tai
sailytetaan.

Elintarvikehuoneistossa on oltava riittavat konttoritilat.

Henkiloilla, jotka kasittelevat pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, tulee
olla riittavat tiedot elintarvikehygieniasta, eli hygieniaosaamistodistus (hygieniapassi).

Tyonantajan on vaadittava tyontekijalta luotettava selvitys siita, ettei talla ole
salmonellatartuntaa, jos tyontekija on sellaisissa tehtavissa, joihin liittyy
salmonellatartunnan tavallista suurempi leviamisvaara. Selvitys on vaadittava myos
harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkiloilta, jotka toimivat tyopaikalla ilman
palvelussuhdetta. Terveydentilan selvityksella tyosuhteen alussa voi olla esimerkiksi
tyoterveyshuollon, terveyskeskuksen tai opiskeluterveydenhuollon laakarin tai hoitajan
tekemaa haastattelua. Haastattelu voidaan tehda puhelimitse.



- Toiminnanharjoittajan on oltava yhteydessa kaupungin/kunnan rakennusvalvontaan
ennen toiminnan aloittamista varmistaakseen etta huoneiston rakennustekninen
kayttotarkoitus on oikea.
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