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1 Johdanto

Perustamisohje on tarkoitettu leipomoiden suunnitteluun (ruokaleipien ja konditoriatuotteiden
valmistus) seka olemassa olevien vastaavien tilojen muutostdiden suunnitteluun. Tilojen
suunnittelussa tulee huomioida toiminnan luonne ja laajuus. Ohje on suunnattu toimijoille,
suunnittelijoille ja rakentajille.

2 Luvat ja ilmoitukset

2.1  Rakennusvalvonnallinen kayttotarkoitus

Suunnittelun alkaessa kiinteistonomistajan tai toimijan tulee selvittda kunnan rakennusvalvonnasta
tarvittavat luvat ja vaatimukset. Kiinteistdnomistajan voi olla tarpeen hakea jo olemassa olevaan
tilaan rakennuksen kayttoétarkoituksen muutosta.

Toimija tai suunnittelija voi suunnitteluvaiheessa olla yhteydessa Oulun seudun ymparistétoimeen
suunnitelmien arvioimiseksi ja pyytaa ennakkolausunnon rakennuslupakasittelya varten.

2.2 llImoitus elintarvikehuoneistosta

Elintarvikealan toimijan on tehtava ilmoitus elintarviketoiminnasta toiminnan rekisterdintia varten
Oulun seudun ymparistétoimeen viimeistaan nelja vilkkkoa ennen toiminnan aloittamista tai
olennaista muuttamista. lImoitukseen tulee liittda ajantasainen pohjapiirustus. Toiminnan
olennaista muuttamista on, esimerkiksi ruokaleipia valmistavaan leipomoon tulee lisaksi
konditoriatuotteiden valmistusta. lImoituksen voi tehda:

e sdhkdisesti ymparistoterveydenhuollon ilmoituspalvelussa ilppa (ilppa.fi) tai
e ilmoituslomakkeella, joka I16ytyy ymparistoterveydenhuollon kotisivuilta.

Elintarvikealan toimijalle annetaan todistus ilmoituksen kasittelysta. lImoituksen kasittelysta
peritdan ymparistétoimen johtokunnan hyvaksyman taksan mukainen maksu. Tilat ja toiminta
tarkastetaan toiminnan aloittamisen jalkeen.

Elintarvikealan toimijan on tehtava ilmoitus, kun leipomotoiminta perustetaan
pysyvaisluonteiseen asumiseen tarkoitettuun tilaan (kotona). Toimijan on hyva selvittaa
ennakkoon taloyhtion hyvaksynta leipomotoiminnan aloittamiselle.

Elintarvikealan toimijan tulee hakea elintarvikehuoneiston hyvaksymista, mikali leipomossa tai
osassa leipomoa kaytetaan leipomotuotteiden valmistukseen raakoja eldinperaisia elintarvikkeita
kuten raakaa lihaa, kalaa. Leipomotoiminnan voi aloittaa vasta hyvaksymispaatoksen jalkeen.
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Leipomon yhteyteen sijoitettavan kahvilan tai myymalan suunnittelua varten voi soveltaa

elintarvikemyymalan tai tarjoilupaikan perustamisohijeita.

Leipomotoiminnalle tulee laatia kuvaus omavalvonnasta.

3 Yleissuunnittelu

3.1 Tilojen suunnittelu ja toiminnallisuus

Toiminnot tulee erottaa riittavasti toisistaan.

e Elintarviketilat tulisi suunnitella sellaisiksi, ettad elintarvikkeet kulkevat suoraviivaisesti
tavaranvastaanotosta vaiheittain valmiiden tuotteiden luovutukseen. Erilaisia tiloja ja
toimintoja ovat tavaran vastaanotto, raaka-aineiden varastointi, elintarvikkeiden sailytys,
leipomo-, konditoria- ja erityisruokavaliotuotteiden valmistus, pakkaustoiminta,
pakkausmateriaalien varastointi, kuljetuslaatikoiden ja astioiden pesu.

e Leipomossa tulee olla riittava valaistus. Valaisimissa tulee olla suojakuvut.

e Kaytettdessa kaivovetta elintarvikkeiden valmistukseen tulee veden tayttaa
terveydensuojelulain talousvedelle asettamat laatuvaatimukset.

Tyoskentely- ja sdilytystilaa tulee olla riittavasti kaikkien toimintojen suorittamiseen
hygieenisesti.

e Ruokaleipien ja konditoriatuotteiden valmistus sijoitetaan erillisiin tiloihin.
Pienimuotoisessa leipomotoiminnassa ne voidaan erottaa ajallisesti.

e Gluteenittomien tuotteiden valmistaminen sijoitetaan joko erillisiin tiloihin tai valmistus
erotetaan ajallisesti gluteenia sisaltavien tuotteiden valmistuksesta.

e Elintarvikkeiden sailytykseen tulee varata riittavasti kylma- ja pakastesailytystilaa seka
sailytystilaa kuivaelintarvikkeille.

e Elintarvikkeiden pakkausmateriaaleille, astioille ja tyovalineille seka kuljetuslaatikoille tulee
varata tilaa. Kuormalavat tulee varastoida erillddn valmistustiloista.

e Elintarvikkeiden kasittelypisteita ei tule sijoittaa ulko-ovien laheisyyteen.

Elintarvikkeet, henkilokunta ja astiat kulkevat suoraviivaisesti eri toimintojen vililla ja
ristedavaa lilkennetta valtetaan.

e Elintarvikkeiden kulkusuunta on hyva suunnitella tavaranvastaanotosta sailytykseen,
valmistuksesta pakkaamiseen, ja pakkaamisen jalkeen kuljetettavaksi.
e Henkildkunnan sosiaalitiloihin tulee paasta kulkematta tuotantotilojen lapi.
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e Mahdollinen toimistotila tulee sijoittaa niin, etta ulkopuoliset henkil6t eivat kulje
toimistoon tuotantotilojen kautta.

3.2  Pintojen, laitteiden ja vdlineiden materiaalit

Lattia-, seind- ja ovipintojen tulee olla vesipesun kestavid, helposti puhdistettavia ja ehjia.

e Lattia-, seina- ja ovipintojen materiaalien tulee olla vedenpitavia, pestavia, myrkyttomia,
helposti puhdistettavia ja tarvittaessa desinfioitavia.

Tyotasojen, vesipisteiden ja astianpesulinjaston taustaseina tulisi ns. roiskealueelta
pinnoittaa vesipesun kestavalla ja helposti puhdistettavalla materiaalilla.

Puurakenteisten pintojen tulee olla siten pintakasiteltyja, ettd ne ovat sileita ja vesipesun
kestavia.

Toérmayssuojat (esim. suojapellit) kulmissa ja kaytavilla suojaavat pintoja rikkoontumiselta.

Lattiapintojen tulee olla kulutusta kestavia ja yhtenaisia.

Sisdkattorakenteiden tulee olla puhdistettavissa ja rakenteiltaan sellaisia, ettd ne estavat lian
keraantymisen.

e Katosta, ilmanvaihtokanavien tai muiden ylarakenteiden paalta ei saa varista mitaan
elintarvikkeisiin.

Tyo6tasojen ja laitteiden pintojen on oltava helposti puhdistettavia ja desinfioitavia.

e Pintojen tulee olla sileitd, pestavia, myrkyttdmia ja ruostumattomia.

e Suositeltava pintamateriaali tyoskentelypinnoille on esimerkiksi ruostumaton teras.
Leivontapdydat voivat olla puumateriaalista. Konditoriapuolelle ei suositella
puumateriaalista olevia tasoja.

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien laitteiden, vilineiden ja tyéskentelypintojen
tulee olla elintarvikekdyttoon soveltuvia.

e Materiaalin tulee soveltua aiottuun kayttotarkoitukseen.
e Materiaaleista ei saa irrota haitallisia aineita elintarvikkeisiin.

Koneet, laitteet ja kalusteet tulisi sijoittaa siten, ettd niiden ymparisto on helposti
puhdistettavissa.

e Tarvittaessa laitteiden ja kalusteiden tulee olla siirrettavissa siten, etta niiden taustat
voidaan puhdistaa.
e Kalusteissa ei saa olla sokkeleita.
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4 Elintarvikkeiden vastaanotto-, sailytys-, valmistus- ja kasittelytilat

4.1 Tavaran vastaanottotilat

e Leipomossa tulee olla toimintaan nahden riittava lastaus- ja purkupaikka.

e Elintarvikkeiden kuljetuslaatikoille tulee varata riittavasti sailytystilaa. Mahdollisuuksien
mukaan laatikot tulee varastoida sisatiloissa. Ulkoalueella kuljetuslaatikot tulee sailyttaa
haittaelaimiltd suojatussa, vahintaan katetussa tilassa.

4.2  Elintarvikkeiden sailytystilat

Kylmasailytystilaa tulee olla riittavasti eri elintarvikeryhmille.

Kylmasailytysta vaativille elintarvikkeille, kuten raaka-aineille ja valmiille tuotteille.

Pakasteille, kuten raaka-aineille, raakapakasteille ja tuoteaihioille.

Elintarvikkeet tulee varastoida kylmatilassa niin, etta elintarvikkeiden valinen
ristikontaminaatio estetaan.

Saannollista jaadyttamista varten tulee varata erillinen laite tai riittavan tilava pakastustila.

Kuiville elintarvikkeille tulee varata riittavasti sailytystilaa.

e Varastossa raaka-aineita tulee sailyttaa esim. hyllyilla tai rullakoilla, jotta lattia on helppo
pitaa puhtaana.
e Tuotantotiloissa raaka-aineet tulee varastoida erilladan valmistustoiminnasta.

4.3  Elintarvikkeiden kasittely- ja valmistustilat

Leipomossa tulee olla riittavasti tyoskentelytilaa.

e Munkinpaisto suositellaan sijoitettavan erilleen muusta valmistustoiminnasta.

e Munkinpaistopisteessa tulee olla erillinen kohdepoisto.

e Leipomotuotteiden jadhdyttamiseen tarvitaan jaahdytysradat tai —spiraali.
Pienimuotoisessa toiminnassa jadhdyttaminen voidaan jarjestaa muulla tavoin, ei
kuitenkaan ulkoilmassa.

e Pakattaessa leipomotuotteita kasin, tulee leipomoon sijoittaa erillinen pakkauspiste.

Leipomossa tulee olla erillisia kasittelypisteita ristikontaminaation estamiseksi.

e Konditoriatoiminnassa tulee varata riittavasti tydskentelytilaa erilaisille tydvaiheille, kuten
raaka-aineiden kasittelyyn, erilaisten tuotteiden valmistukseen ja valivarastointiin.
e Munkinpaistopisteessa tulee varata riittavasti kasittelytilaa erilaisiin kuorrutuksiin.
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e Allergeenien hallinta tulee huomioida tuotteiden valmistuslaitteissa, kuten
munkinpaistopisteessa erilliset rasvakeittimet.

4.4 Pakkaaminen ja kuljetus

Pakkausmateriaaleille tulee olla riittavat sailytystilat.

o Elintarvikkeiden pakkausmateriaalit tulee varastoida erillisessa tilassa tai riittavan erillaan
leipomotuotteiden valmistuksesta, jotta ne voidaan sailyttaa puhtaina. Leipomotuotteiden
pakkauspisteessa sailytetaan lahinna parin pdivan pakkausmateriaalitarve.

Elintarvikkeiden kuljetuksen tulee tapahtua hygieenisesti ja oikeassa lampaotilassa.

e Elintarvikkeiden kuljetukseen kaytettavissa kuljetusvalineissa elintarvikkeet on tarvittaessa
voitava pitaa sopivassa lampétilassa ja tata lampaotilaa on voitava tarkkailla.

e Kuljetusauton kuormatilan rakenteiden ja pintojen tulee soveltua elintarvikkeiden
kuljetukseen.

Kuljetuslaatikot tulee sdilyttaa asianmukaisesti.

e Puhtaille kuljetuslaatikoille tulee varata oma hygieeninen sailytystila.
o Likaiset kuljetuslaatikot tulee sailyttaa erilldaan puhtaista kuljetuslaatikoista ja
leipomotuotteiden valmistuksesta.

5 Muut tilat

5.1 Astiahuolto

Astioidenpesua varten tulee olla esihuuhteluallas ja astianpesukone.

e Astioidenpesu tulee sijoittaa riittavan erilleen leipomotuotteiden kasittelysta seka
puhtaista tyovalineista ja astioista.

e Astianpesukoneen molemmille puolille tulee varata tilaa puhtaiden ja likaisten astioiden
kasittelyyn.

e Astioidenpesun suunnittelussa tulee huomioida isojen taikinakulhojen pesu.

e Astioidenpesun suunnittelussa tulee huomioida kuljetuslaatikoiden pesu (erillisessa tilassa
oleva pesulinjasto, leipomotoiminnasta erillddn oleva pesupiste, pienet
kuljetuslaatikkomaarat voidaan pesta astioiden pesupisteessa).

e Astioiden pesutiloista ei tule levita hoyrya muihin tiloihin.
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Puhtaille tyovalineille tulee varata riittavasti sailytystilaa.

e Tyovalineiden ja astioiden sailytys avohyllyilla tyoskentelytasojen alapuolella ei ole
suositeltavaa hygieniariskin takia.

5.2  Siivousvilineiden huolto ja sailytys

Siivousvalineet on puhdistettava, huollettava ja sdilytettdva hygieenisesti.

e Siivousvalineiden puhdistusta, huoltoa ja sailytysta varten tulee olla erillinen tila.

e Varustukseen kuuluu yleensa vesipiste, kaatoallas, kuivatuspatteri, harjateline, hyllytilaa
seka hyva ilmanvaihto. Lattiakaivo helpottaa tilan puhtaanapitoa.

e Siivousvalineiden, -laitteiden, -koneiden, esim. lattianhoitokoneen, ja puhdistusaineiden
sdilytykseen tulee varata riittavasti tilaa.

e Siivousliinat ovat suositeltavaa pesta koneellisesti.

e Leipomo- ja sosiaalitiloille tulee olla erilliset siivousvalineet.

5.3  Vesipisteet ja viemarointi

Leipomossa tulee olla riittdvasti vesipisteita

e Kasienpesupisteita tulee isossa leipomossa sijoittaa eri tydskentelypisteisiin. Pienessa
leipomossa riittaa yksi kasienpesupiste.

e Elintarvikkeiden valmistukseen kaytettavan veden ottamiseen tulee olla vesipiste.

e Astioiden pesuun tulee olla vesipiste.

e Siivousvalinetilassa tulee olla vesipiste.

e Tarvittaessa tulee olla litantamahdollisuus lattianpesuletkulle.

Kasienpesupisteen varustus

e Kasienpesupisteen varustukseen kuuluu

= juokseva kylma ja kuuma vesi

= nestesaippua

= kertakdyttopyyhkeet kasien kuivaamiseen
= roska-astia

e Suositeltavaa, etta kasienpesupisteessa on kosketusvapaa hana.

Lattioissa tulee tarpeen mukaan olla lattiakaivot

e Lattiakaivot tulee olla tiloissa, joissa lattioita puhdistetaan vesipesulla (mm. konditoriatila,
astiahuolto).
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e Lattiakaivojen tulee olla toimintaan nahden riittavan kokoisia ja ne tulee sijoittaa siten, etta
ne ovat helposti puhdistettavissa. Lattian tulee viettaa lattiakaivoon pain.
e Rasvanerotuskaivon tarve tulee selvittaa rakennusvalvonnasta.

5.4 Jatehuolto

Elintarvikehuoneiston jatehuoltotila voi sijaita sisatiloissa tai ulkoalueella

e Jatteiden lajittelu ja sailytysalueet on suunniteltava kunnan jatehuoltomaaraysten
mukaisesti.

e Sisatiloissa olevaan jatehuoltotilaan tulee sijoittaa vesipiste ja viemarointi tilan
puhtaanapitoa varten.

e Kierratykseen toimitettavan paistorasvan sailytys tulee huomioida jatetilan suunnittelussa.

e Leipomotiloissa tulee olla riittavasti jateastioita, joiden tulee olla helposti puhdistettavia ja
tarvittaessa desinfioitavia.

5.5 Henkilokunnan tilat

Henkilokunnalle tulee olla tila vaatteiden sdilyttamiseen.

e Pukeutumistila tulee sijoittaa niin, etta tydvaatteet voidaan vaihtaa ennen siirtymista
valmistustiloihin.

e Pukeutumistilojen tulee olla riittavat toimintaan nahden.
e Tyovaatteiden sdilytykseen tulee olla riittavasti pukukaappeja.

Henkilokunnan ruokailu

e Henkildkunnan ruokailuun tulee varata erillinen tila.
e Elintarvikkeet tulee sailyttda henkildkunnan ruokailutiloissa.
e Pienissa leipomoissa omat elintarvikkeet voi sailyttaa selkeasti erilladn omassa astiassa.

Henkilokunnalle tulee olla oma wc-tila

e Wc-tila ei saa avautua suoraan elintarvikkeiden kasittelytilaan.
e Wc-tilassa tulee olla kasienpesupiste.

6 Muuta huomioitavaa

6.1 llmanvaihto

limanvaihto tulee suunnitella toimintaan nahden riittavaksi.

¢ llmanvaihdon riittavyys tulee varmistaa rakennusvalvonnasta.
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¢ Ilmanvaihdon suunnittelussa tulee kayttaa LVI-alan asiantuntijaa.

e Ilmanvaihtolaitteisto tulee suunnitella niin, ettd ne voidaan huoltaa ja puhdistaa.

e Rasvoittavien laitteiden kaytto (rasvakeitin) edellyttaa yleensa ns. rasvakanavaa.

e Leipomon tiloissa (tuotanto- ja varastotilat) seka astiahuollossa tulee olla hyva ilmanvaihto.
llImanvirtauksen tulee kulkea puhtaalta alueelta likaiselle alueelle.

Hoyry ei saa aiheuttaa kosteuden tiivistymista rakenteisiin.
e Leipomossa kaytettavat paistolaitteet, uunit seka tarvittaessa astianpesukone on

varustettava héyrykuvullisella kohdepoistolla.

6.2 Mahdollinen terveys- ja meluhaitta

Elintarvikehuoneistotoiminnasta ei saa aiheutua terveyshaittaa (melua, karya, hajua tai
muuta vastaavaa) ldhella oleviin asuinhuoneistoihin.

e Leipomotilojen aaneneristavyys tulee suunnitella niin, ettei leipomon toiminnasta aiheutuva
melu ei levia asuntoihin tai muihin meluille herkkiin tiloihin. Asunnon ja muun oleskelutilan
terveydellisista olosuhteista (muun muassa melu) saddetaan tarkemmin sosiaali- ja
terveysministerion asetuksessa 545/2015 (ns. asumisterveysasetus).

7 Lainsaadanto ja ohjeet

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikehygieniasta (EY) 852/2004
Elintarvikelaki 297/2021
Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta 318/2021

Ohje ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta Eviran ohje 16025/6

8 Yhteystiedot

Oulun seudun ymparistotoimi

www.ouka.fi/elintarvikkeet

Ymparistoterveydenhuollon neuvonta: arkisin klo 9-15, puh. 044 703 6700
Sahkoposti: ymparisto(at)ouka.fi

Postiosoite: PL 34, 90015 Oulun kaupunki

Kayntiosoite: Solistinkatu 2, 90140 Oulu

Toimialueena Hailuoto, Kempele, Liminka, Lumijoki, Muhos, Oulu ja Tyrnava
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