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Keski-Pohjanmaan ympäristöterveydenhuolto 

Mellersta Österbottens miljöhälsovård  



Då du anlägger en livsmedelslokal eller planerar en ändring/utbyggnad

Fråga byggnadstillsynsmyndigheterna om ett bygglov eller en ändring av användningsändamål behövs. Ta reda på om ventilationen är tillräcklig för den verksamhet som ska utövas (byggbestämmelsesamlingens riktvärden följs). Kontakta vid behov även brandmyndigheterna och arbetarskyddsmyndigheterna (regionförvaltningsverket).

Visa miljöhälsoinspektören (kontoret 044 730 7991) planerna i god tid före den planerade verksamhetsstarten. Skicka in annonsen för matlägenheten elektroniskt https://ilppa.fi/ eller gör en anmälan över livsmedelslokalen till Mellersta Österbottens miljöhälsovård senast fyra veckor före den planerade starten av verksamheten. För handläggningen av anmälan bärs en avgift upp enligt miljöhälsovårdsnämndens godkända taxa. Verksamhetsidkaren får ett intyg över handläggningen av anmälan.
Till anmälan bifogas en tidsenlig planritning över lokalen av vilken framgår var möbler, apparater och tappställen är placerade.
Livsmedelslokalen inspekteras inom den tid som verksamhetens riskklassificering förutsätter efter påbörjandet av verksamheten. Den första planenliga inspektionen av lokalen ingår inte i avgiften för handläggningen av anmälan utan faktureras skilt enligt taxan.

En aktör inom livsmedelsbranschen ska ha en plan för egenkontroll. Planen för egenkontroll ska kunna inspekteras av tillsynsmyndigheten senast vid den första planenliga inspektionen.
Krav som gäller lokalen
I 10 § i livsmedelslagen 297/2021 ingår allmänna krav på livsmedelslokaler. Bestämmelser om de byggnadstekniska och funktionsmässiga kraven finns i artikel 4 i allmänna förordningen om livsmedelshygien (EG) Nr 852/2004.
Information om livsmedelslokaler och om lagstiftning som anknyter till ämnet finns på Livsmedelsverkets webbplats:
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/bilda-ett-livsmedelsforetag-och-egenkontroll/
En livsmedelslokal ska ha

1. Tillräckligt med arbets-, förvarings- och lagerutrymme (för livsmedel, arbetsredskap, transportlådor m.m.)
· lokalens rena och smutsiga utrymmen (t.ex. sluttillverkning av produkten och hantering av jordiga produkter) ska skiljas åt från varandra tillräckligt

· produkter/förpackningar får inte förvaras eller lagras på golvet

2. Sådan ventilation, temperatur och belysning som verksamheten kräver (byggbestämmelsernas riktvärden följs)

3. Tillräckligt med platser för handtvätt och platser för tvätt av kärl och redskap

· också små livsmedelslokaler (små affärer, kiosker och motsvarande) ska ha skilda ställen för tvätt av händer och arbetsredskap

· varje arbetsställe där oförpackade lättfördärvliga livsmedel hanteras (köttdisk, mattillverkningsplats o.s.v.) ska ha ett tappställe

4. Separata och ändamålsenligt utrustade förvaringsutrymmen ska finnas för städredskap

· städförrådet ska ha åtminstone ett tappställe, vask, torkelement, golvbrunn, tillräckligt med utrymme för rengöringsredskap och -medel samt bra ventilation

5. Vatten som fyller kvalitetskraven på hushållsvatten.

6. Tillräckligt med ändamålsenliga tvättmöjligheter i omklädningsrummen och toaletter med handtvättmöjlighet för personalen. Dörren till toaletten får inte öppna sig direkt mot ett utrymme där livsmedel hanteras.

7. Sådana konstruktioner, ytbehandlingar, material, möbler, apparater och redskap samt kärl som är lätta att rengöra och desinfektera.

8. En golvbrunn med anslutning till avloppet och apparater för sköljning av golvet om golvet är vått kontinuerligt eller om det måste rengöras ofta.

9. Tillräckligt många ändamålsenligt utrustade toaletter för kunderna, om livsmedelslokalen har fler än sex kundplatser och om det i lokalen serveras livsmedel eller alkoholdrycker (se tabell 1)
Tabell 1.

	Kundantal
	Antal sanitetsmöbler

	
	Män
	Kvinnor

	7-24
	En gemensam sanitetsmöbel räcker (om det i lokalen serveras alkoholdrycker ska det alltid finnas separata toaletter för män och kvinnor)

	25-50
	1
	1

	51-100
	1 + 1 urinal
	2

	101-150
	1 + 2 urinaler
	3

	151-200
	2 + 2 (eller 1 + 3)
	3

	201-250
	2 + 3
	4

	251-300
	2+4 (eller 3 + 3)
	4

	301-400
	3 + 4
	5

	> 400
	Från fall till fall

	I restauranger med mera än 10 kundplatser ska åtminstone en toalett finnas som är lämplig och tillgänglig för personer med rörelseförhinder.



Dessutom ska det beaktas att
· Livsmedelslokalen lämpar sig för området eller fastigheten (andra närliggande funktioner, gårdsplan, trafik)

· Det i livsmedelslokaler är tillåtet att röka endast i särskilda utrymmen som är avsedda för detta ändamål
· En aktör inom livsmedelsbranschen ska göra upp en skriftlig plan för egenkontroll, följa den och föra bok över hur den följs. Planen för egenkontroll ska hållas tidsenlig.  
· Dörren till toaletter får inte öppna sig direkt mot sådana lokaler där livsmedel hanteras.

· En livsmedelslokal får inte användas för annat ändamål så att det medför hälsorisk.

· Avfallsutrymmena är ändamålsenliga och avfallshanteringen ska följa stadens anvisningar för avfallshantering
· i livsmedelslokalen får inte förvaras fördärvade livsmedel eller annat avfall som kan medföra hälsorisk. Fördärvade livsmedel och avfall ska avlägsnas från lokalen minst en gång om dagen

· En person som i livsmedelslokalen hanterar lättfördärvliga oförpackade livsmedel ska ha en tillräcklig skyddsklädsel som används endast i livsmedelslokalen (ändamålsenliga arbetsplagg, skor och huvudbonad som täcker håret) samt ha ett intyg över hygienkompetens och en utredning av hälsotillståndet.

Utöver dessa anvisningar har tillsynsmyndigheten rätt att från fall till fall utfärda förbud och anvisningar för avvärjande eller förebyggande av hälsorisk.
Plan för egenkontroll

Beroende på vilka särdragen hos verksamheten i lokalen är ska planen för egenkontroll omfatta följande delområden:

· kontroll och bokföring av varor som tas emot

· uppföljning och bokföring av temperaturer när det gäller apparater och utrymmen för kylförvaring
· uppföljning och bokföring av temperaturer när det gäller tillverkning och servering av livsmedel

· plan för provtagning som gäller produkter och ythygien

· anvisningar för tillbakadragning

· program för städning och rengöring

· plan för bekämpning av skadedjur

· utredning över avfallshanteringen

· personalens hygienanvisningar

· hantering av kundrespons och misstankar om matförgiftning

· personer som svarar för olika delar av egenkontrollplanen

Anvisningar gällande egenkontrollplan som Mellersta Österbottens miljöhälsovård har gjort fås av miljöhälsoinspektörerna.
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