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1 Johdanto 

Perustamisohje on tarkoitettu uusien elintarvikemyymälöiden sekä olemassa olevien vastaavien 

tilojen muutostöiden suunnitteluun. Suunnittelun tulee perustua toiminnan luonteeseen ja 

laajuuteen. 

Jos myymälän yhteyteen tulee elintarvikkeiden valmistusta, tulee suunnittelussa huomioida Oulun 

seudun ympäristötoimen laatima Ravintolan, suurkeittiön ja muiden tarjoilupaikkojen 

perustamisohje.  

2 Luvat ja ilmoitukset 

2.1 Rakennusvalvonnallinen käyttötarkoitus 

Kun elintarvikemyymälää perustetaan olemassa olevaan rakennukseen, toimijan tulee 

suunnitteluvaiheessa selvittää tilojen rakennusvalvonnallinen käyttötarkoitus oman kunnan 

rakennusvalvonnasta. Kiinteistön omistaja hakee rakennusvalvonnasta käyttötarkoituksen 

muutosta toimijan asiantuntijoilla teettämien suunnitelmien perusteella. Toimija voi 

suunnitteluvaiheessa ottaa yhteyttä Oulun seudun ympäristötoimen ympäristöterveydenhuoltoon 

suunnitelmien arvioimiseksi. Suunnitelmista voi pyytää ennakkolausunnon liitettäväksi 

rakennuslupahakemukseen.  

2.2 Ilmoitus elintarvikehuoneistosta 

Elintarvikealan toimijan on tehtävä kirjallinen ilmoitus elintarvikehuoneistosta Oulun seudun 

ympäristötoimeen viimeistään neljä viikkoa ennen toiminnan aloittamista tai olennaista 

muuttamista. Ilmoitukseen tulee liittää ajantasainen pohjapiirustus. Ilmoituksen voi tehdä Oulun 

seudun ympäristötoimelle 

• sähköisesti ympäristöterveydenhuollon ilmoituspalvelussa ilpassa (ilppa.fi) tai  

• ilmoituslomakkeella, joka löytyy ympäristöterveydenhuollon kotisivuilta. 

Elintarvikealan toimijalle annetaan todistus ilmoituksen käsittelystä. Ilmoituksen käsittelystä 

peritään Oulun seudun ympäristötoimi -liikelaitoksen johtokunnan hyväksymän taksan mukainen 

maksu. Tilat ja toiminta tarkastetaan toiminnan aloittamisen jälkeen. Toiminnan keskeyttämisestä, 

toiminnan lopettamisesta sekä toimijan vaihtumisesta on viivytyksettä ilmoitettava Oulun seudun 

ympäristötoimeen.  

Mikäli elintarvikehuoneistoon liittyy terveydensuojelulain mukaisia oheistoimintoja, tulee Oulun 

seudun ympäristötoimelle tehdä myös terveydensuojelulain mukainen ilmoitus. Tällaisia 

oheistoimintoja ovat esimerkiksi sauna, kauneushoitolatoiminta, liikuntatila tai majoitushuoneisto. 

Kirjallinen ilmoitus tulee tehdä 30 vuorokautta ennen aiotun toiminnan aloitusta. 

 

https://ilppa.fi/etusivu
https://www.ouka.fi/elintarvikkeet/elintarviketoiminnan-rekisterointi-ja-hyvaksyminen
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2.3 Tupakkatuotteiden, nikotiininesteiden ja savuttomien nikotiinituotteiden 

vähittäismyyntilupa ja tupakointirajoitukset 

Tupakkatuotteiden, nikotiininesteiden ja savuttomien nikotiinituotteiden vähittäismyyntiin täytyy 

hakea lupa neljä viikkoa ennen myynnin aloittamista. Lupahakemus ja ohjeet sen täyttämiseen 

löytyvät Valviran sivuilta.  

Tupakkalain mukaan tupakointi on kielletty työntekijöiden ja asiakkaiden käytössä olevissa 

sisätiloissa. Ulkoalueella tapahtuvasta tupakoinnista ei saa kulkeutua tupakansavua 

elintarvikehuoneiston sisätiloihin eikä lähellä oleviin liikehuoneistoihin tai asuinkiinteistöihin. 

Tupakkalaissa olevia tupakointikieltoja ja –rajoituksia sovelletaan myös esimerkiksi vesipiipun tai 

yrttisavukkeen polttamiseen sekä sähkösavukkeen käyttämiseen.  

3 Yleissuunnittelu 

Elintarvikemyymälässä tulee olla riittävästi työtilaa kaikkien toimintojen hygieeniseen 

suorittamiseen. Myymälän pohjapiirroksen, suunnittelun, rakennustavan, sijainnin ja koon tulee 

olla sellainen, että huoneistoa voidaan asianmukaisesti huoltaa, puhdistaa ja tarvittaessa 

desinfioida. Toimintojen tulee olla sijoitettu siten, ettei elintarviketurvallisuus vaarannu.   

Elintarvikkeiden valmistus- ja käsittelytilat tulee suunnitella niin, että läpikulkua esimerkiksi ulkoa 

pukeutumistiloihin tai ruokavarastoihin on mahdollisimman vähän. Käsittelypisteitä ei tule 

sijoittaa ulko-ovien läheisyyteen.  

4 Elintarvikkeiden vastaanotto- ja säilytystilat 

4.1 Tavaran vastaanotto 

Myymälässä on oltava toimintaan nähden riittävän suuri lastaus- ja purkupaikka, joka on 

asianmukaisesti katettu ja valaistu. Lastaus- ja purkupaikan tulee olla päällystetty ja tarvittaessa 

sen pesua varten on oltava vesipiste, letku ja viemäri.   

Elintarvikkeiden kuljetuslaatikot tulee säilyttää haittaeläimiltä suojatussa varastotilassa. 

Mahdollisuuksien mukaan laatikot on pidettävä sisätiloissa.  

4.2 Elintarvikkeiden säilytys 

Elintarvikehuoneistossa tulee olla riittävän suuret ja tehokkaat erilliset kylmäsäilytystilat eri 

elintarvikeryhmille (maito, liha, kala, hedelmät ja vihannekset). Jos näille tuotteille ei ole 

mahdollisuutta järjestää omia kylmätiloja, tulee tuotteet erotella selkeästi kylmätilassa 

huomioiden elintarvikkeiden ristikontaminaation estäminen ja elintarvikkeiden erilaiset 

lämpötilavaatimukset (taulukko 1). Tilavuudeltaan yli 10 m³ kokoinen pakastehuone tulee 

varustaa automaattisella lämpötilan seuranta- ja tallennuslaitteella.  

https://valvira.fi/tupakka/vahittaismyynti
https://valvira.fi/tupakka/vahittaismyynti
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Elintarvikepakkauksia ei saa säilyttää lattialla. Varastoissa ja muissa säilytystiloissa tulee olla 

riittävästi hyllytilaa.  Kylmätiloihin, kuten kalan säilytystiloihin, suositellaan lattiakaivoa lattioiden 

puhtaanapitoa varten.  

Taulukko 1. Elintarvikkeiden lämpötilavaatimukset  

Elintarvike  Lämpötilavaatimus ºC  

Tuore kala  
± 0 (sulavan jään lämpötila, 

enintään +2)  

Kylmäsavustetut ja tuoresuolatut kalatuotteet, 

tyhjiö- ja suojakaasupakatut kalatuotteet  
0‒+3  

Raaka jauheliha  enintään +4  

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, kuten maito, 

lihatuotteet, einekset, pilkotut kasvikset  

enintään +6  

Maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen 

sisältyy vähintään pastörointi tai sitä vastaava 

käsittely  

enintään +8  

Pakasteet  -18 tai kylmempi  

Kuumana myytävänä olevat elintarvikkeet  vähintään +60  

 

5 Elintarvikkeiden käsittelytilat 

Elintarvikkeiden käsittelyn tulee tapahtua hygieenisesti. Elintarvikkeiden käsittelyä ja 

ruoanvalmistusta varten tulee olla riittävästi työskentely-, säilytys- ja varastointitilaa. 

Elintarvikkeiden valmistuksen laajuuden mukaan tulee varata erilliset tilat esimerkiksi ruoan 

valmistukseen, lihan käsittelyyn ja kalan käsittelyyn. Kuumien ruokien jäähdytystä varten tulee olla 

jäähdytyskaappi. Kypsennykseen käytettävien laitteiden kuten paistouunien ja rasvakeittimien 

tulee olla höyrykuvullisen kohdepoiston alla.  

Vesipisteitä on oltava toimintaan nähden riittävästi. Käsittelytiloissa on oltava käsienpesupiste. Jos 

toimintaan sisältyy elintarvikkeiden huuhtelemista ja/tai talousveden ottoa, tulee siihen olla oma 

vesipiste. Astioiden pesua varten tulee myös olla oma vesipiste.  

Jos ruoanvalmistus on laajempaa, tarkemmat ohjeet löytyvät Ravintolan, suurkeittiön ja muiden 

tarjoilupaikkojen perustamisohjeesta.  
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5.1 Lihan ja lihavalmisteiden käsittely 

Lihan käsittelyä varten myymälässä tulee olla erillinen tila, joka on varustettu käsienpesupisteellä. 

Tilan suositellaan olevan jäähdytetty. Raaka-aineille tulee osoittaa asianmukaiset säilytys- ja 

tarvittaessa sulatustilat. Lihan käsittelyyn tulee varata omat työvälineet ja laitteet. Eri lihalajeille 

tulee olla omat leikkuualustat ja työvälineet.  

5.2 Kalan ja kalavalmisteiden käsittely 

Kalan käsittelyä varten myymälässä tulee olla erillinen tila, joka on varustettu käsienpesupisteellä. 

Tilan suositellaan olevan jäähdytetty. Raaka-aineille tulee olla asianmukaiset säilytys- ja 

tarvittaessa sulatustilat. Kalojen käsittelyyn tulee varata omat työvälineet ja laitteet.  

5.3 Leipomotuotteiden paistaminen 

Paistopisteen suositellaan olevan erillään muista tiloista ja riittävän tilava ottaen huomioon 

toiminnan laajuus. Paistopisteessä tulee olla käsienpesupiste, riittävästi työskentely- ja laskutilaa 

sekä säilytystilaa pakkausmateriaaleille. Lisäksi tulee olla säilytystilaa työvälineille ja astioille sekä 

kylmätilaa puolivalmisteille. 

5.4 Vihannesten ja hedelmien käsittely sekä ruoka-annosten koostaminen 

Hedelmien ja vihannesten käsittelyä ja ruoka-annosten koostamista varten on oltava riittävästi 

työskentelytilaa ottaen huomioon toiminnan laajuus. Kasvisten huuhteluun on oltava oma 

vesipiste ja käsittelypisteen läheisyydessä käsienpesupiste.  

5.5 Elintarvikkeiden pakkaaminen 

Elintarvikkeiden pakkaamiseen on oltava riittävästi työskentelytilaa sekä säilytystilaa 

pakkausvälineille ja -materiaaleille. Pakkaustilan läheisyydessä on oltava käsienpesupiste.  

6 Elintarvikkeiden myyntitilat 

6.1 Palvelumyynti 

Pakkaamattomat kypsentämättömät lihatuotteet (esim. tuore liha, marinoidut lihasuikaleet tai 

raakamakkara) ja kypsentämättömät kalastustuotteet (esim. tuore kala sekä elävät ravut ja elävät 

simpukat) on ristikontaminaation ehkäisemiseksi pidettävä erillään toisistaan. Pakkaamattomat 

kypsentämättömät liha- ja kalastustuotteet on lisäksi pidettävä erillään sellaisenaan syötävistä 

elintarvikkeista, kuten makkaroista, salaateista sekä graavi- ja savukaloista. Palvelumyynnissä 

erillään pito voidaan toteuttaa esimerkiksi väliseinien avulla.  
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6.2 Salaatti- ja ateriabaarit 

Salaatti- ja ateriabaarit on suositeltavaa sijoittaa siten, että myyjällä on näköyhteys laitteisiin. 

Myyntilaitteet tulee varustaa pisarasuojilla.  

6.3 Muiden tuotteiden kuin elintarvikkeiden myynti 

Jos elintarvikehuoneistossa myydään muita aineita tai tarvikkeita, ne on sijoitettava omiin 

hyllyihin ja riittävän etäälle elintarvikkeista. Muiden tuotteiden myynti tai varastointi ei saa 

heikentää elintarvikkeiden hygieenistä laatua.  

6.4 Ruokaostosten kotiinkuljetus- ja noutopalvelu 

Myymälässä tulee olla riittävästi välivarastointitilaa kuten kylmäsäilytys- ja pakastetilaa 

asiakkaiden tilaamia tuotteita varten. Välivarasto voi olla osa myymälän normaalia varastointitilaa. 

Tällöin asiakkaille kerätyt elintarvikkeet tulee erottaa selkeästi muista myytävistä tuotteista. 

Kuljetuslaatikoille tulee olla hygieeninen säilytystila.  

7 Muut tilat 

7.1 Astiahuolto ja astioiden säilytys 

Myymälässä tulee olla vesipiste astioiden ja työvälineiden pesua varten. Myymälöissä, joissa on 

elintarvikkeiden käsittelyä, tulee olla astioiden ja välineiden pesua varten esipesusuihkulla 

varustettu esipesuallas ja astianpesukone. Astioiden ja välineiden pesupaikka tulee sijoittaa 

elintarvikkeiden käsittelytilan läheisyyteen. Puhtaita astioita ja välineitä varten tulee olla riittävästi 

kuivatus- ja säilytystilaa.  

7.2 Siivousvälineiden säilytys ja huolto 

Elintarvikehuoneistossa tulee olla asianmukaiset tilat siivousvälineiden säilytystä ja huoltoa varten. 

Myös elintarvikkeiden käsittelyn ja ruuanvalmistuksen läheisyyteen tulee varata tilaa 

siivousvälineille.  

Siivousvälineiden säilytys- ja huoltotilan varustukseen kuuluu yleensä vesipiste, kaatoallas, 

kuivatuspatteri, harjateline, hyllytilaa, riittävä ilmanvaihto sekä siivousvälineiden 

kuivausmahdollisuus. Lisäksi tilaan suositellaan lattiakaivoa. Siivousvälineiden pesua varten on 

suositeltavaa olla pesukone. Jos siivouksessa käytetään isoja koneita (esim. lattianhoitokoneita), 

tulee niiden säilytystä varten varata tilaa. 

7.3 Jätehuolto 

Jäteastioiden tulee olla helposti puhdistettavia ja tarvittaessa desinfioitavia. Ruoanvalmistukseen 

ja pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden käsittelyyn varatuissa tiloissa tulee olla 

jäteastiat. Ulkotilassa jäteastioita on oltava riittävästi ja ne on sijoitettava riittävän kauaksi 

tuloilma-aukoista. Jäteastioista ei saa aiheutua haju- tai muuta haittaa. Jäteastioiden 
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sijoituspaikan läheisyydessä on tarvittaessa oltava jäteastioiden ja alueen pesua varten vesipiste ja 

viemäri. Jätteiden lajittelussa tulee noudattaa Oulun jätehuoltomääräyksiä.  

7.4 Henkilöstötilat 

Henkilökuntaa varten tulee olla pukeutumistilat. Ulkovaatteita ja elintarvikemyymälässä 

käytettäviä työvaatteita varten tulee varata pukukaapit. Puhtaat ja likaiset työvaatteet on 

säilytettävä erikseen. Myymälässä tulee olla henkilökunnan käyttöön varattuja wc-tiloja, joista ei 

saa olla suoraan käyntiä elintarvikkeiden käsittelytiloihin. Työntekijöiden omia elintarvikkeita 

varten tulee olla säilytystilaa henkilökunnan ruokailu- ja sosiaalitiloissa. 

7.5 Wc-tilat asiakkaille 

Elintarvikemyymälässä on suositeltavaa olla asiakkaiden käyttöön tarkoitettu wc-tila erityisesti, jos 

myymälässä on elintarvikkeiden tarjoilua. Asiakkaille tulisi olla riittävästi wc-tiloja, kun 

asiakaspaikkoja on yli kuusi. Wc-tilaa ei saa sijoittaa siten, että sinne joudutaan kulkemaan 

elintarvikkeiden käsittelytilan läpi. Kauppakeskuksen tiloissa useammalla elintarvikehuoneistolla 

voi olla yhteiset asiakkaiden wc-tilat. 

8 Muuta huomioitavaa 

8.1 Elintarvikehuoneiston pintamateriaalit sekä laitteiden ja välineiden materiaalit 

Elintarvikehuoneistoissa käytettävien rakenteiden, pinnoitteiden, materiaalien ja kalusteiden sekä 

elintarvikkeiden valmistukseen tai muuhun käsittelyyn käytettävien koneiden, laitteiden, 

välineiden ja astioiden on oltava kestäviä ja helposti puhdistettavia sekä tarvittaessa desinfioitavia 

ja sellaisia, ettei niistä joudu elintarvikkeisiin haitallisia aineita. 

8.2 Vesipisteet ja viemäröinti 

Myymälässä tulee olla sen toiminnan laajuuteen nähden riittävästi asianmukaisesti varustettuja 

käsienpesupaikkoja. Käsienpesupaikan varustukseen kuuluu juokseva kylmä ja kuuma vesi, 

nestesaippua, kertakäyttöpyyhkeet käsien kuivaamiseen sekä roska-astia. Käsienpesuallas 

sijoitetaan pääsääntöisesti tiloihin, joissa käsitellään pakkaamattomia elintarvikkeita. Lisäksi 

käsienpesupaikka tulee olla WC-tiloissa, pukuhuoneissa sekä pullohuoneessa. Myös asiakkaille 

tulisi olla käsienpesumahdollisuus pullonpalautuspisteen lähettyvillä. 

Tiloissa, joiden puhtaanapito vaatii vesipesua, tulee olla lattiakaivot. Viemäriin sijoitettavasta 

rasvanerotuskaivon tarpeesta säädetään Ympäristöministeriön asetuksessa vesi- ja 

viemärilaitteistoista (1047/2017). LVI-suunnittelija arvioi tarpeen toiminnan mukaan. 

8.3 Ilmanvaihto ja valaistus 

Myymälässä tulee olla riittävän tehokas, koneellinen ilmanvaihto. Terveydelliseltä kannalta 

vähimmäisilmanvaihtomäärinä pidetään Ympäristöministeriön asetuksessa uuden rakennuksen 
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sisäilmastosta ja ilmanvaihdosta (1009/2017) esitettyjä vaatimuksia. Ruoanvalmistuspaikat sekä 

lihan grillauspaikat ja leipomotuotteiden paistopaikat tulee varustaa erillisellä poistoilmahormilla 

sekä tarvittaessa rasvasuodattimella. Myös astianpesukoneen yläpuolelle tulee järjestää 

höyrykupu ja kohdepoisto. Ilmanvaihdon riittävyydestä ja järjestelyistä sekä rasvahormin ja -

suodattimen tarpeellisuudesta tulee neuvotella rakennusvalvontaviranomaisen ja palotarkastajan 

kanssa jo suunnitteluvaiheessa. 

Elintarvikehuoneistossa on oltava riittävä valaistus. Valaisimien tulee olla helposti puhtaana 

pidettäviä. 

8.4 Mahdollinen terveys- ja meluhaitta 

Elintarvikemyymälästä ei saa aiheutua melua tai muuta terveyshaittaa samassa rakennuksessa tai 

huoneiston läheisyydessä mahdollisesti olevien asuntojen asukkaille. 
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