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• Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan mitä tahansa rakennusta tai 

huoneistoa tai niiden osaa taikka muuta ulko- tai sisätilaa, jossa 

myytäväksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita 

valmistetaan, säilytetään, kuljetetaan, pidetään kaupan, tarjoillaan tai 

muutoin käsitellään, ei kuitenkaan alkutuotantopaikkaa 

( elintarvikelaki 23/2006)

Elintarvikehuoneistot



Vähittäismyyntitoiminta
(elintarvikehuoneiston minimivaatimukset)

• Mitä on vähittäismyynti?

– Myymälätoimintaa (tilapuoti, ruokapiiri, 
verkkokauppa jne.), elintarvikkeiden 
valmistus- ja myynti tarjoilupaikassa 
(ravintolatoiminta), kuljetus (pl. 
alkutuotanto), tukkumyynti sekä tarjoilu.

– Voit myydä omia ja muiden yritysten 
elintarvikkeita kuluttajille, 
ammattikeittiöille, julkiselle 
ruokapalvelulle, kaupoille, perustaa 
ruokapiirin jne.

– Myyntipaikka voi olla myymälä, torit, 
tienvarsikojut, markkinat, tapahtumat, 
auto tai esimerkiksi verkkokauppa.



www.aitojamakuja.fi/suoramyynti

http://www.aitojamakuja.fi/suoramyynti
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Ohje REKO-toiminnalle

• Evira, MMM, MTK, SLC, Maa- ja kotitalousnaisten 

keskus sekä Turun yliopiston Brahea-keskus ovat 

tehneet ohjeen REKO –toiminnalle

”REKO –toimijan ohje”

http://www.aitojamakuja.fi/reko-tuottajille.php?sm=1

http://www.aitojamakuja.fi/reko-tuottajille.php?sm=1
http://www.aitojamakuja.fi/reko-tuottajille.php?sm=1


Esimerkki

• Voinko ottaa tilapuotiini myyntiin naapuritilan kurkkuja, 

lihatuotteita, mansikoita?

– KYLLÄ, voit myydä ilmoitetussa elintarvikehuoneistossasi tuotteita laidasta 

laitaan.



Miten pääsen alkuun?

• Tee elintarvikehuoneistoilmoitus oman 
kuntasi elintarvikevalvontaviranomaiselle 
4 viikkoa ennen toiminnan aloittamista 

• Lomaketta kannattaa kysyä 
viranomaiselta tai etsiä kunnan 
nettisivuilta

https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-
ja-myynti/elintarvikehuoneistot/

• Voit aloittaa toiminnan jo ennen 
tarkastuskäyntiä

• Todistus ilmoituksen käsittelystä

• Ilmoitus on voimassa toistaiseksi
– Ilmoitusvelvollisuus toiminnan 

loppumisesta ja olennaisesta 
muuttumisesta

https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikehuoneistot/


Omavalvontasuunnitelma

• Laadi omavalvontasuunnitelma (esim. 
www.aitojamakuja.fi/suoramyynti)  
– Jos toimialasi on tehnyt Eviran arvioiman hyvän käytännön ohjeen, voit korvata 

sillä joko kokonaan tai osittain omavalvontasuunnitelman (www.evira.fi). 
Pyörää ei kannata keksiä uudelleen!

• Toimiala voi laatia hyvän käytännön ohjeen

• Eviran arvioimat hyvän käytännön ohjeet
– Elintarvikkeet

• Myymälän omavalvontaohje

• Elintarvikekuljetusten yleiset hyvän käytännön ohjeet 

• Omavalvonta ravintoloissa, elintarvikkeet -ohje 

• Hyvän käytännön ohje tuorekasviksia pilkkoville yrityksille

– Lisätietoja:  https://www.evira.fi/yhteiset/omavalvonta/hyvan-
kaytannon-ohjeet/eviran-arvioimat-hyvan-kaytannon-ohjeet/

http://www.aitojamakuja.fi/suoramyynti
http://www.evira.fi/
https://www.evira.fi/yhteiset/omavalvonta/hyvan-kaytannon-ohjeet/eviran-arvioimat-hyvan-kaytannon-ohjeet/


Myyntipaikassa

• Elintarvikkeiden myyntitoiminta perustuu hyviin hygieniakäytäntöihin, joita kuvataan 
yrityksen omavalvontasuunnitelmassa.

– Pintamateriaalien tulee olla helposti puhtaana pidettäviä (esimerkiksi metallia, muovia, 
kaakelia, yleisesti ottaen ei puuta).

– Käsienpesupisteen tulee olla lähettyvilla siten, että tarpeen vaatiessa on mahdollisuus 
käsienpesuun.

– Siivousvälineiden tulisi olla tarkoituksenmukaisia, puhtaita ja ehjiä. Lisaksi niiden 
säilytykseen ja huoltoon tulee kiinnittää huomiota.

– Riittävä ilmanvaihto (muista puhtaanapito ja huolto).

– Kylmäsäilytystilojen tulee olla asianmukaisia ja mitoitettu säilytettäviin tuotteisiin sekä 
määriin (lämpötilanseuranta ja sallitut poikkeamat).

– Muille tuotteille kuin elintarvikkeille on oltava omat säilytys- ja myyntipöydät.

– Elintarvikehuoneiston jätehuolto tulee olla asianmukaisesti järjestetty.

– Jos myymälässä on kahvila- tai ravintolatoimintaa, tulee huolehtia asiakaskäymälöistä  
(jos on yli 6 asiakaspaikkaa, on oltava asiakkaille käymälämahdollisuus).

• Eviran ohje ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen 
elintarvikehygieniasta (16025/4)



Ulko- ja tapahtumamyynti

• Elintarvikehuoneistoilmoitus 

• Kun toimii oman alueen ulkopuolella, tulee toimijan 
tiedottaa siitä ko. kunnan elintarvikevalvontaan 
erikseen 4 vrk ennen saapumista.

• Kun toimija liikkuu ”oman” kunnan valvonta-alueella, 
ei tiedottamista tarvitse tehdä.

• Ilmoitusta ei tarvitse tehdä omien alkutuotannon 
tuotteiden suoramyynnistä (ks. taulukko ja raja-
arvot).

• Omavalvontasuunnitelma 

• Eviran ulkomyyntiohje: 
http://www.evira.fi/files/attachments/fi/evira/lomakkeet_ja_ohje
et/elintarvikkeet/ulkomyynti/ulkomyyntiohje_2012.pdf

• Kuvat ylhäältä:
• www.maaseuduntulevaisuus.fi

• www.hel.fi

• www.munax.fi

http://www.evira.fi/files/attachments/fi/evira/lomakkeet_ja_ohjeet/elintarvikkeet/ulkomyynti/ulkomyyntiohje_2012.pdf
http://www.maaseuduntulevaisuus.fi/
http://www.hel.fi/
http://www.munax.fi/


Esimerkki

• Yrittäjä kiertää eri paikkakuntien tapahtumissa myymässä 

tuotteitaan. Hän on tehnyt yrityksen kotikuntaan 

elintarvikehuoneistoilmoituksen myynnistä. Miten hänen tulee 

toimia muilla paikkakunnilla?

• Kuntaan saapumisesta pitää tiedottaa 4 päivää ennen myynnin aloittamista. 

Tiedotus on tehtävä joka kerta, jos ei etukäteen pysty ilmoittamaan tulevia 

myyntipäiviään esimerkiksi joka tiistai. Mukaan kannattaa varata todistus siitä, 

että on tehnyt elintarvikehuoneistoilmoituksen sekä ainakin viimeisin 

tarkastusmuistio/raportti. Jos myy muilta ostettuja tuotteita, pitää mukana olla 

ostokuitit, jotta jäljitettävyys voidaan todentaa.



Elintarvikkeiden kuljetus

• Elintarvikkeiden kuljetus kuuluu osaksi yrityksen omavalvontasuunnitelmaa ja siitä 

on myös ilmoitettava elintarvikehuoneistoilmoituksen yhteydessä.

• Keskeisintä elintarvikkeiden kuljetuksessa on varmistua tuotteiden oikeasta 

lämpötilasta, jolloin kylmä-/lämpöketjun tulee olla katkeamaton. 

• Jos kuljetat helposti pilaantuvia elintarvikkeita > 2 h, autossa / kylmätilassa tulee 

olla tallentava lämpötilanseurantajärjestelmä.

POIKKEUS: Jos toimitat elintarvikkeita suoraan kuluttajalle tai alkutuotannon tuotteita 

pois alkutuotantopaikalta → ET tarvitse tallentavaa lämpötilanseurantajärjestelmää.

• Toisten yrittäjien tuotteiden kuljetus (pl. henkilöauto) vaatii ammattiliikennöintiluvan 

(www.trafi.fi) 

http://www.trafi.fi/


Esimerkki: Pakatun lihan myyminen tilalta

• Jos lihat on valmiiksi leikattu ja pakattu hyväksytyssä 
teurastamossa/leikkaamossa,
– erillistä myyntitilaa ei tarvita (silti tulee tehdä elintarvikehuoneistoilmoitus)

– vaatimuksena riittävät kylmäsäilytystilat (yleisesti ”tavallinen” pakastin 
riittää) 

 lihojen kylmäketju ei katkea 

– hygieniaosaamistodistusta ei vaadita

– Omavalvontasuunnitelma 

• Voit myydä pakattuja lihatuotteita rajattomasti paikalliseen 
vähittäismyyntiin ja suoraan kuluttajille (pelkkä 
kylmävarastointi), jos lihoja ei käsitellä (esim. jäädytys, 
suikalointi, uudelleen pakkaaminen) millään tavoin 
ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa.



Usein kysyttyä

• Voinko säilyttää tilani tavallisessa pakastimessa teurastamolla 

pakastettua lihaa?

– KYLLÄ – valmiiksi pakastettuja tuotteita voi säilyttää tavanomaisessa 

pakastimessa. Huolehdi kuitenkin asianmukaisesta lämpötilanseurannasta eli 

kirjaa pakastimen lämpötila (enintään. -18 astetta) ruutuvihkoon esimerkiksi 

kerran viikossa.



Ennakkokysymys

• Onko tienvarsi- ja torimyyjien tehtävä elintarvikehuoneistoilmoitus ja siihen liittyvä 
omavalvontasuunnitelma? Miten sitä valvotaan ja mitkä ovat sanktiot jos näin ei 
toimita?
– Kun alkutuottaja myy alkutuotannon tuotteita esimerkiksi torilla, ei 

elintarvikehuoneistoilmoitusta tai omavalvontasuunnitelmaa tarvitse tehdä, jos 
myyntimäärät pysyvät vähäriskisen asetuksen raja-arvojen sisällä (1258/2011 ja 
164/2016).

– Kun toimija myy pienimuotoisesti (< 10 000/v) vähäriskisiä elintarvikkeita torilla (ks. 
riskiluokat), ei myynnistä ja valmistuksesta tarvitse tehdä elintarvikehuoneistoilmoitusta.

– Muissa tapauksissa tulee elintarvikkeiden myynnistä torilla tai tienvarsikojussa, tehdä 
elintarvikehuoneistoilmoitus ja omavalvontasuunnitelma. 

– Kyseisen kunnan terveystarkastaja valvoo ulko- ja tapahtumamyyntiä. Tämän vuoksi 
toimijoilla tulisi olla aina mukana todistus elintarvikehuoneistoilmoituksesta sekä 
omavalvontasuunnitelma.

– Ilmoituksen tekemättä jättäminen on elintarvikelain 79 § 2 momentissa säädetty 
elintarvikerikkomus, josta voidaan tuomita sakkoon. Yleisesti asiasta saa ensi 
vaiheessa huomautuksen.



Mitä on pienimuotoinen, vähäriskinen toiminta?

Vna 1258/2011 ja 164/2016

Suoramyynti 

kuluttajalle

Myynti paikalliseen 

vähittäismyyntiin

Alkutuotannon tuote kg/v eläin/v kg/v eläin/v

Kasvikunnantuotteet

lehtivihannekset 5 000 5 000

muut kasvit ja sienet 10 000 10 000

Kalastustuotteet 5 000 rajattomasti

Riista jänikset ja kanit 1 000 1 000

linnut 3 000 3 000

hirvieläimet * 10/30/50 10/30/50

hunaja 1 000 1 000

Maito ternimaito 2 500 2 500 (jäädytettynä)

raakamaito 2 500

Kananmunat 20 000 30 000 ** (poikkeuslupa)

Muut linnunmunat 5 000 5 000

Hunaja 1 000 1 000

* hirvi , peura, metsäkauris

**Nk. poikkeusalueen, joka  käs i ttää  entiset Lapin, Oulun ja  Ahvenanmaan läänit sekä Itä-Suomen läänissä  s i ja i tsevat 

Pohjois -Karja lan ja  Pohjois -Savon maakunnat, tuotta ja  voi  toimittaa  tuottamiaan kananmunia  paika l l i s i in 

vähittä iskauppoihin enintään 30 000 kg vuodessa  i lman laatu- ja  pa inoluokitusta  sekä leimausta (Valtioneuvoston asetus  

1258/2011 3 § kohta 4).



Uusia helpotuksia kokeilukulttuurille ja matalan 

kynnyksen aloitukselle
- tilanteet, joista ei tarvitse tehdä elintarvikehuoneistoilmoitusta

1) ELINTARVIKEALAN TOIMINTA TAPAHTUU 

SAMASSA HUONEISTOSSA KUIN TOIMIJAN

HARJOITTAJAMA MUU ELINKEINOTOIMINTA

2) TOIMIJA ON YKSITYINEN HENKILÖ

3) TOIMINTAA EI VOIDA PITÄÄ ELINKEINON 

HARJOITTAMISENA

Elintarvikelain 13 §:n 6 momentin mukaan 

elintarvikehuoneistoilmoitusta ei tarvitse tehdä 

silloin, kun toimintaan liittyvät riskit ovat 

elintarviketurvallisuuden kannalta vähäisiä.

Verottajan näkökulmat pienimuotoiselle 

elinkeinotoiminnalle  www.vero.fi

http://www.vero.fi/


Ennakkokysymys

• Miten onnistuu hapankaalin valmistus ja myynti verkkokaupasta tai 
autosta. Kuinka sen kylmäketjun pitäminen on tässä tärkeää? Ja 
tarvitaanko elintarvikehuoneistoa, jos myydään vain sesongeissa... 
– Hapankaalin valmistus alkaa pilkotun materiaalin hapatuksella 

(mielellään maitohappobakteerien avulla), mutta muutaman päivän 
sisään, kun happamuus on mennyt riittävän alas, on tuote 
jäähdytettävä. Tuote Ei säily ilman kylmäsäilytystä.

– Tuotteen valmistukseen liittyy kyllä riskejä, jos hapantuminen ei 
käynnisty nopeasti. Suurimmat riskit ovat yleensä homehtuminen tai 
virhekäyminen. Kumpikin on selvästi aistinvaraisesti havaittavia. 
Patogeenitartuntoja ei hapankaalin välityksellä ole tullut vastaan.

– Hapankaalituotteita voi valmistaa koemarkkinointi -tarkoituksessa ilman 
elintarvikehuoneistoilmoitusta korkeintaan yhden vuoden ajan, mutta ei 
säännöllisesti.



Tuoteryhmien riskiluokitukset

1) vähäriskisiä tuotteita ovat esimerkiksi leivät, piparkakut ja muut
huoneenlämmössä säilyvät leivonnaiset, myllytuotteet.

2) kohtalaisen riskin tuotteita ja toimintaa ovat mm. kasvis-, hedelmä- ja
marjajalosteiden valmistus ja myynti, kuten mehut, hillot, kasvisjalosteet.

Näitä tuotteita voi valmistaa koemarkkinointi -tarkoituksessa ilman
elintarvikehuoneistoilmoitusta korkeintaan yhden vuoden ajan, mutta ei
säännöllisesti.

3) Erityisen helposti pilaantuvia tuotteita ja näin ollen
elintarviketurvallisuuden kannalta riskialttiita tuotteita ovat esimerkiksi kalat ja
jalostetut kalastustuotteet (ml. rapu, mäti, äyriäiset, graavikala, kalasäilykkeet),
lihat ja lihavalmisteet, maito ja kerma, tuorejuustot, ruoanvalmistus (kuten
kaalikääryleet), konditoriatuotteet (kuten voileipä- ja täytekakut), joiden
käsittelystä, valmistamisesta ja myynnistä tulee tehdä
elintarvikehuoneistoilmoitus tai olla hyväksytty laitos.



Johanna Mattila

040 565 8121 

johanna.mattila@utu.fi

www.aitojamakuja.fi/suoramyynti
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