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RAVINTOLAN TAI KAHVILAN PERUSTAMINEN

Oletko perustamassa ravintolaa tai kahvilaa?

Tassd muistilista foiminnallesi elintarvikelainsadddnndn nakdkulmasta.

Etsi sopiva tila

Kun I6ydat mieleisesi tilan, varmista kunnan
rakennusvalvonnasta, ettd tila soveltuu
ravintola- tai kahvilakaytté6n. Vaihtoehtoisesti
selvitd, onko kayttétarkoituksen muuttaminen
mahdollista. Jos muutos on mahdollinen,
varmista taloyhtioltéd, ettd ravintola- tai
kahvilatoiminta on sallittua kiinteistéssa ja

hae remontille rakennuslupa. Muista huomioida
muutostoissd myds esteettdmyysvaatimukset.

Ravintolalta ja kahvilalta vaaditaan riittévasti
asiakas-wc-tiloja, jos asiakaspaikkoja

on enemmdn kuin 6. Valvira tai kunnan
rakennusvalvonta ohjeistavat riittévasta
wc-tilojen mé&arastd. Lisdksi suosituksena on
erilliset we-tilat henkilokunnalle ja asiakkaille.

Keittidéssa tulee olla riittavasti vesipisteitd ja
tilaa kdsien pesuun sekd elintarvikkeiden ja
valineiden puhdistamiseen. Varaa riittavasti
kylmasailytystilaa ja erillinen jddhdytyskaappi,
mikdli jaahdytat elintarvikkeita.

Suunnittele toiminta tiloihin sopivaksi

Suunnittele ruuan valmistukseen tarvittavien
raaka-aineiden vastaanotto ja sdilytys jarkevasti.
Samoin ruuan valmistuksen prosessi kannattaa
miettic tarkkaan, jotta valtetddn raaka-aineiden
ja valmiiden ruokien vdlinen ristikontaminaatio.
Koska tuotteilla on eri ldmpdtilavaatimukset,
kylmatilassa tulee olla eri ldmpd&tila-alueita tai
kylmioita eri lampdotiloissa.

Vaatimukset henkilokunnalle
Henkildkunta, joka kasittelee pakkaamattomia,
helposti pilaantuvia elintarvikkeita, tarvitsee
hygieniapassin, tydvaatteet ja terveydentilan
selvityksen.
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Tee elintarvikehuoneistoilmoitus

Tee elintarvikehuoneistoilmoitus ravintolan tai
kahvilan sijaintikunnan elintarvikevalvontaan
viimeistaan 4 viikkoa ennen toiminnan
aloittamista. limoituslomakkeen saat
kunnan verkkosivuilta tai kunnan
elintarvikevalvojalta, joka neuvoo ja

opastaa sinua. limoitus on mahdollista
tehd@ myds Ympdristdterveydenhuollon
sahkaoisen ilmoituspalvelun (ilppa) kautta.
Elintarvikevalvonta rekisterdi ravintolan

tai kahvilan ja jatkossa se on sGdnndllisen
elintarvikevalvonnan piirissa.

Seka rekisterdinti etté valvonta ovat
maksullista viranomaistoimintaa.

Suunnittele omavalvonta

Omavalvonta on yrityksen oman toiminnan
riskinhallintajdrjestelmd. Suunnittele siihen
etukateen, miten hallitset toiminnan riskit ja
miten tarvittaessa korjaat virheet.

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry on
julkaissut hyvan kaytdnndn ohjeen ravintoloille.
Ohjetta noudattamalla omavalvonta on

hallinnassa. Omavalvontaan liittyy joitakin
kirjanpitovaatimuksia.

Muut luvat

Hae tarvittaessa anniskelulupa
Aluehallintovirastosta ja lupa tupakkatuotteiden
myyntiin oman kunnan elintarvikevalvonnasta.
Lisatietoa ndaistd luvista 16ytyy Valviran
verkkosivuilta. Muista myds palo- ja
pelastusviranomaisen tarkastus ennen
ravintolan tai kahvilan avaamista. Hae
tarvittaessa musiikkilupa. Kysy neuvoa
sijaintikunnan elintarvikevalvonnasta.

Lisatietoja:

B www.ruokavirasto.fi/elintarvikeala

Huomioi tfoiminnassa

B Kdasittele, varastoi ja kuljeta elintarvikkeet
hygieenisesti. Pyri kaikin tavoin varmistamaan
se, ettd elintarvikkeet eivat saastu mikrobeilla
tai niihin ei joudu sellaista ainetta, joka niihin
ei kuulu. Allergiaa aiheuttavat ainesosat on
pystyttava pitdmadn erilldén sekd toisistaan
ettd elintarvikkeista, joihin niitd ei ole
tarkoitettu.

Sailytd tuotteet kullekin tuotteelle sopivassa
Idmpdtilassa ja muissa olosuhteissa.

Huolehdi, etté myynnissa olevista
elintarvikkeista annetaan riittdvat ja oikeat
tiedot. Et saa johtaa kuluttajia harhaan.

Varmista, ettd kadyttdmasi raaka-aineet

ovat sallittuja elintarvikkeissa. Vahemman
tunnetut raaka-aineet, kuten EU:n
ulkopuolelta tuodut raaka-aineet tai
luonnonkasyvit ja sienet, voivat olla esimerkiksi
uuselintarvikkeita. Uuselintarvikkeiden
kayttdéon tarvitaan lupa.

Varmista, ettd kaikki elintarvikkeen

kanssa kosketukseen tulevat materiaalit
soveltuvat elintarvikekayttdon ja haluttuun
kayttdtarkoitukseen. N&in turvataan se, ettei
materiaaleista joudu haitallisia kemikaaleja
elintarvikkeisiin.

Huolehdi, ettd tfuotteiden jdljitettévyys on
kunnossa. Elintarvikkeet ja niiden raaka-
aineet tulee pystyd jaljittdmadn jokaisessa
tuotanto-, valmistus- ja jakeluvaiheessa.
Varmista myds, ettd tiedat, miten sinun fulee
toimia, jos tietoosi tulee tai epdilet, ettd
myymasi elintarvike ei ole turvallinen.

Muista, etté elintarvikealan toimijana olet
vastuussa siitd, etta elintarvikkeet ovat
turvallisia ja jaljitettavissd ja, ettd niisté
annetaan oikeat ja riittavét tiedot.
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