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De har anvisningarna ar avsedda fér naringsidkare, forplagnadsrorelsernas personal och for
myndighetstillsyn. Har beskrivs de begransningar som enligt lagen om smittsamma sjukdomar
och férordningen utfardad med stéd av den fran och med den 1 juni 2020 galler for férplagnads-
rorelser.
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1. Inledning och tillampningsomrade

Lagen om smittsamma sjukdomar (1227/2016) har enligt riksdagens beslut
andrats genom att temporart lagga till 58 a § om begransning av férplagnads-
rorelsers verksamhet i syfte att forhindra spridning av en smittsam sjukdom och
58 b § om tillsyn dver forplagnadsrorelser och uppfdljning av forutsattningar for
begransningar. Syftet var att stifta sadana begransningar for foérplagnadsrorelser
som gor att de kan 6ppna naringsverksamheten for kunder och samtidigt forhin-
dra att coronaviruset sprids. Lagen ar i kraft 1.6.2020-31.10.2020.

Med stdd av 58 a § i lagen om smittsamma sjukdomar utfardade statsradet se-
dan férordningen om temporar begransning av forplagnadsroérelsers verksamhet
i syfte att foérhindra spridning av en smittsam sjukdom. Férordningen ar i kraft
1.6.2020-31.7.2020.

De har anvisningarna ar avsedda for naringsidkare, férplagnadsrorelsernas per-
sonal och fér myndighetstillsyn. Har beskrivs de begransningar som enligt lagen
om smittsamma sjukdomar och férordningen utfardad med stéd av den fran

och med den 1 juni 2020 galler for forplagnadsroérelser. De féreskrivna begrans-
ningarna galler forplagnadsrérelser som avses i lagen om inkvarterings- och
forplagnadsverksamhet. Med forplagnadsrérelse avses en livsmedelslokal dar
forplagnadsverksamhet utdvas. | fortsattningen anvands termen restaurang for
forplagnadsrorelse i anvisningarna.

Anvisningens syfte

Syftet med anvisningarna ar att stdda restaurangerna i verkstallandet av de nu
foreskrivna begransningarna sa att de effektivt och enhetligt kan inféras i hela lan-
det. Genom att félja anvisningarna noga kan man forhindra coronavirussmittor och
minska antalet personer som utsatts for viruset.

| lagen om smittsamma sjukdomar féreskrivs om nédvandiga begransningar pa
bestamd tid for att hindra att en smittsam sjukdom sprids. Begransningarna galler
restaurangernas oppettider och serveringstider samt anvandningen av och antalet
kundplatser i deras utrymmen inomhus och utomhus. Restaurangerna forpliktas
att uppfylla sarskilda krav gallande hygien och se till att kunderna haller tillrackliga
avstand.

Begransningarna tillampas pa fartyg i den man som Finlands lag géller dem. P&
fartyg i internationell sjotrafik bestams den tillampade lagstiftningen i regel enligt
fartygets registreringsstat, alltsa flaggstaten..

Personalrestauranger och forsaljning av mat féor avhamtning

Oppettiden, antalet kundplatser samt placeringen av kunderna och det att man
ska halla tillrackligt avstand mellan kunderna galler inte personalrestauranger
eller vid forsaljning av mat eller dryck fran restaurangen som avnjuts nagon an-
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nanstans. Daremot ska de dvriga skyldigheterna i lagen om smittsamma sjukdo-
mar och férordningen utfardad med stéd av den foljas.

Med personalrestaurang avses servering av mat eller dryck till en sammanslut-
nings, stiftelses eller anstalts egen personal eller till en annars begransad krets.
Sadana ar exempelvis personalrestauranger fér aldreboenden, sjukhus, garniso-
ner, fangelser, daghem, skolor och industrianlaggningar. Med forsaljning av mat
eller dryck fran restaurangen som avnjuts nagon annanstans avses s.k. take
away verksamhet.

Ikrafttradande och tillsyn

Skyldigheterna och begransningarna i 58 a § i lagen om smittsamma sjukdomar
och de som ar utfardade med stdd av den ar i kraft fran och med den 1 juni 2020
i samtliga landskap inklusive Aland. Statsradet har rattslig skyldighet att félja upp
om det finns forutsattningar for begransningarna. Beroende pa epidemilaget och
de erfarenheter som har fatts kan exempelvis begransningarna av 6ppettiderna
stegvis lindras. Lindringen av begransningen av serveringstiderna for alkohol-
drycker beror framfor allt pa hur serveringsstallena klarar av att 6vervaka serve-
ringen och uppratthalla ordningen under undantagsférhallandena.

Restaurangerna har det framsta och egenkontrollsmassiga ansvaret for att man
foljer begransningarna och malsattningarna som har stéllts i lagstiftningen. Ett
av malen med de temporara begransningarna ar att inom restaurangverksam-
heten utgaende fran egna atgarder och planer utveckla rutiner med vilka man
sedan nar begransningarna stegvis avvecklas kan forhindra att viruset sprids i
restaurangerna.

Huvudansvaret for bekampningen av smittsamma sjukdomar ligger pa lokal
niva, alltsa hos kommunerna. Huvudansvaret for handledning och radgivning

av lokala aktorer, ocksa i samband med férandringar som den nya lagen om
smittsamma sjukdomar forutsatter vid restaurangverksamhet, ligger salunda

hos de kommunala myndigheterna. Regionforvaltningsverkets roll ar framst att
overvaka och ingripa i upptackta missférhallanden och a andra sidan att hjalpa
lokala myndigheter att tolka den nya lagen. Myndighetstillsynen av restauranger-
nas skyldigheter gors enligt behdrigheten som lagen om smittsamma sjukdomar
foreskriver regionforvaltningsverket och i samarbete med andra myndigheter.
Anvisningarna har samlats pa regionforvaltningsverkens webbsidor rfv.fi.

Regionforvaltningsverken beaktar proportionalitetsprincipen i sin tillsyn och
vidtar inte mer omfattande atgarder an det uppsatta malet kraver. Om missfoér-
hallanden upptacks ar malet att med anvisningar och bestammelser sakerstalla
lagenlig verksamhet och kundernas sakerhet med hansyn till spridningen av en
smittsam sjukdom.



2. Anvisningar for restaurangens kunder
(statsradets forordning 2 §)

Man far inte komma till restaurangen om man har symtom

Restaurangen ska pa ett synligt satt informera kunderna om att en person med
symtom som passar in pa coronavirusinfektion inte far komma till restaurangen.
Coronaviruset orsakar en luftvagsinfektion och symtomen kan vara till exempel
hosta, ont i halsen, feber, andndd, muskelvark, magsymtom och huvudvark.
(https://thl.fi/sviweb/infektionssjukdomar-och-vaccinationer
/aktuellt/aktuellt-om-coronaviruset-covid-19)

Restaurangkundernas handhygien

Kunderna ska ha méjlighet att tvatta eller desinficera handerna da de kommer
till restaurangen. De ska paminnas om att tvatta handerna med skyltar som tar
kunderna till handtvattsplatsen eller om majligheten till handdesinfektion. Hand-
tvattsplatsen ska foérses med varmt rinnande vatten, flytande tval och méjlighet
att torka handerna (t.ex. handdukspapper, handduksautomat) och skrapkorg for
handdukspappren. Toalettutrymmen och handtvattsplatsen ska rengoras tillrack-
ligt ofta. Kunderna ska ges anvisningar om ratt teknik for handtvatt.

Handtvatt

* Skdlj hadnderna med mycket vatten.

* Ta tval och gnugga handflatorna mot varandra.

* Gnugga handernas ovansidor, tummarna och mellan fingrarna.
* Flata ihop fingrarna och gnugga.

* Skdlj handerna med mycket vatten.

* Torka handerna omsorgsfullt med en pappershandduk.

» Stang kranen med pappershandduken.

En anvisning med bilder finns har

Handdesinfektion

* Ta cirka en matsked desinfektionsmedel i handen.

* Gnugga fingerspetsarna, tummarna och mellan fingrarna noga.
* Gnid till slut in medlet i handflatorna och handens ovansida.

* Gnugga tills handerna ar torra.
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https://thl.fi/sv/web/infektionssjukdomar-och-vaccinationer/aktuellt/aktuellt-om-coronaviruset-covid-19
https://thl.fi/documents/533976/1481883/THL_SV_ka%CC%88sienpesuohje_A4_juliste_TULOSTE+%281%29.pdf/91b8f539-457d-5e8d-fcd5-592bb685eca6?t=1583334205156

For handdesinfektion rekommenderas medel vars alkoholhalt ar minst 70 %. Om
den verksamma bestandsdelen ar annat an alkohol ska den vara godkand av
kemikaliemyndigheten.

Man bor undvika trangsel vid handtvattsplatsen.
Hostanvisning

* Skydda munnen och nasan med en engangsnasduk
nar du hostar eller nyser.

* Om du inte har en nasduk ska du hosta eller nysa
i Ovre delen av armen,inte i dina hander.

* Lagg genast den anvanda nasduken i skrapkorgen.

Paminnelse om att halla avstand till andra kunder

Kunderna ska fa synliga instruktioner om att halla tillrackliga avstand och fdlja res-
taurangens andra rutiner som forhindrar spridningen av en smittsam sjukdom.

Stadning och disk av bestick och karl

For att bekampa spridningen av en smittsam sjukdom ar det viktigt att skota om
lokalernas, ytornas och olika utrustningars hygien. Alla ytor som kunderna ror (till
exempel dorrhandtag, rack, stolar, barnmatstolar och bordsytor, betalningstermi-
naler och toalett- och tvattutrymmen) ska rengéras omsorgsfullt och sa ofta som
mojligt. Karl och bestick ska diskas omsorgsfullt sa att smittsamma sjukdomar
inte sprids genom dem. Rengoringsfrekvensen ska 6kas i kundlokalerna speci-
ellt vad galler olika tryckknappar och handtag.

Du kan lasa mer om effektivare stadning av kundlokaler
pa Arbetshalsoinstitutets webbsidor (lank).



:%20https://www.ttl.fi/sv/anvisningar-for-servicebranschen-for-att-forebygga-covid-19-smittor/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/elintarvikehygienia/puhtaanapito/

3. Oppettider och serveringstider

Restaurangerna kan vara dppna klockan 6—23 och serveringen av alkohol-
drycker ar mojlig klockan 9—22. Alkoholdryckerna som ar serverade fore klock-
an 22.00 far drickas anda till klockan 23.00. Exempel: En matrestaurang som
stanger klockan 22.00 behoéver inte sluta serveringen en timme tidigare, alltsa
klockan 21.00.

En betydande del av de sociala kontakterna i restauranger hanger samman med
att man dricker alkohol. Finlandarnas alkoholdrickande ar nattetid karakteris-
tiskt sadant att man dricker sig berusad bade hemma och pa serveringsstallen.
Berusningen minskar hdmningar och férsamrar omdémesférmagan, vilket kan
leda till att man forsummar forsiktighetsatgarderna, sa som sakerhetsavstand
och handhygien.

Enligt vad man kanner till idag sa sprids coronaviruset effektivare om man skri-
ker och pratar med hog rost och sjunger an da man talar lugnt. Detta ska be-
aktas i restaurangens verksamhet och i hur hogt musiken spelas. Om musiken
spelas med hog volym sa forutsatter det ocksa att man talar med hogre ljudniva
an normalt. Smittrisken kan vara stor i dylika situationer aven om avstandet till
en person som bar pa viruset skulle vara flera meter.

Syftet med begransningarna av 6ppettider och serveringstider ar att begransa
tiden och satten som kunderna ar exponerade bade inomhus och utomhus da
man i restaurangerna vanligen dricker alkoholdrycker och restaurangens kunder
kan vara berusade.

4. Antalet kunder och placeringen
av kundplatserna

| varje avdelning i restaurangens utrymmen inomhus far samtidigt vistas halften
av det antalet som i serveringstillstandet eller byggplanen anges som antalet
kundplatser eller personer.

Om restaurangen har serveringstillstand ar antalet kundplatser per avdelning
faststallt i tillstandet. Serveringsstallenas avdelningar och deras antal kundplat-
ser ar publicerade som 6ppna data: http://avoindata.valvira.fi/alkoholi/Anniskel-
upaikkojen_asiakaspaikkamaarat_osastoittain.csv

Om restaurangen inte har serveringstillstand framgar antalet personer av byg-
gplanen. Vid behov kan man fraga efter byggplanen hos kommunens byggnad-
stillsyn.
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Utrymmen inomhus ar lokaler med golv, tak och vaggar eller dar man genom att
foga till en plan yta kan konstruera ett slutet utrymme. En restaurangs terrass far
utdver taket ha hogst tva vaggar. Om terrassen har tre vaggar och tak anses det
vara en lokal som omfattas av antalsbegransningarna for kunder och personer
inomhus. Vaggarnas och takets material saknar betydelse i det har fallet. Ocksa
plana ytor som man kan 6ppna och stanga, sa som inglasningar och markiser,
bildar en vagg eller plan yta. Definitionen av utrymmen inomhus motsvarar defi-
nitionen av en lokal i tobakslagen. En tumregel ar att om det ar tillatet att roka
dar sa anses det vara ett utrymme utomhus.

Kundantalsbegransningen galler inte kortvarig vistelse i utrymmet da man exem-
pelvis gar in i lokalen fran terrassen for att avhamta mat, ga pa toaletten eller av
annat motsvarande skal.

Placeringen av kundplatserna i restaurangen och
att undvika trangsel

Begransningen av antalet kunder galler bara restaurangens utrymmen inomhus,
men bade inomhus och utomhus ska kundernas vistelse ordnas med tillrackliga

avstand och kundplatserna placeras tillrackligt langt fran varandra. Som utgang-
spunkt for tillrackligt avstand kan anses minst 1-2 meter som enligt THL:s anvis-
ningar ocksa bor finnas mellan personer som deltar i offentliga tillstallningar.

Alla kunder i restaurangen ska ha en egen sittplats vid ett bord eller en mots-
varande plan yta. Det ar tillatet att sitta pa en egen sittplats vid en bardisk.
Restaurangen ska dock i sin verksamhet beakta att den har en skyldighet att se
till att det hela tiden halls tillrackligt avstand mellan kunderna och kunderna och
personalen medan restaurangen ar 6ppen.

Restaurangen ska ordna konstruktionerna och inredningen i sina utrymmen
inomhus och utomhus samt servicerutinerna fér kunderna sa att kunderna inte
utsatts for smittspridning. Gallande konstruktionerna och inredningen kan man
Overvaga att installera exempelvis skarmar eller plexiglas mellan borden och
gallande servicerutiner exempelvis bordsservering eller att man fér att undvika
trangsel anvander kdnummer for avhamtning av maten och drycken fran en
servicedisk.

Restaurangen ska sarskilt se till att det inte uppstar onddig trangsel i dess
utrymmen och att kundernas ankomst till restaurangen skots pa ett satt som
bevarar tillrackligt avstand mellan kunder och sallskap. Till exempel ar det bra
att gallande terrassen pa forhand fundera hur man kan forhindra trangsel om det
bdrjar regna kraftigt och antalet kunder inomhus redan ar fullt



5. Servering av mat och dryck

Kunderna far inte sjalv portionera mat och dryck, utom vid sitt eget bord. Det
innebar att kunderna inte sjalv kan ta maten fran en buffé. Begransningen galler
emellertid inte personalrestauranger eller om man saljer mat eller dryck som ska
avnjutas nagon annanstans an i restaurangens utrymmen, alltsa att man saljer
take away-mat till kunderna.

Restaurangens servicerutiner bor ordnas sa att kundernas kontakter till annat
an den egna portionen ar minimerad vad galler beroring och luftvagssekret. Det
anses inte vara att portionera pa det satt som avses i bestammelsen om kunden
bara hamtar mat eller dryck fran en automat genom att kunden bara anvander
en maskin eller utrustning.

Begransningarna galler livsmedelslokaler. Om en privat tillstallning ordnas pa
nagot annat stélle an i en livsmedelslokal, till exempel catering som levererar
maten till ett féreningshus, kan maltiden ordnas i form av en buffé med sjalv-
servering. Regionférvaltningsverket rekommenderar att man ocksa vid privata
tillstallningar féljer anvisningarna for restauranger. Om en privat tillstalining sa
som ett broéllop eller en fédelsedag ordnas i en livsmedelslokal kan maltiden inte
ordnas som buffé med sjalvservering.

En buffé kan anvandas vid serveringen sa att restaurangens personal portione-
rar kundens portion fran en buffé. Ett fardigt packat eller portionerat livsmedel
anses inte vara att portionera mat. En kund kan hamta en fardig portion fran en
disk, med beaktande av att man haller trygga avstand. | ett café kan kunden
sjalv ta ett fardigt packat livsmedel, exempelvis en saft eller semla eller fardigt
portionerad sallad fran en vitrin.

Det anses inte vara sjalvservice att ta fardiga portionstallrikar fran ett transport-
band som Ioper forbi kundernas bord. Vid dylik verksamhet ska man emellertid
se till att portionerna ar tillrackligt skyddade.

Utportionering av maten i personalrestauranger

Till exempel matsalar i daghem, skolor, sjukhus och fangelser och industrian-
laggningars personalmatsalar ar personalrestauranger vars kundkrets ar enbart
sammanslutningens, stiftelsens eller anlaggningens egen personal eller en an-
nars begransad krets. En personalrestaurang ar inte en 6ppen lunchrestaurang
dit vem som helst kan komma for att ata, utan den maste vara begransad for
personalen som arbetar vid en viss arbetsplats.

| personalrestauranger kan man fortsattningsvis servera maten som buffé. Vid
serveringen av maltiderna ska man beakta THL:s allmanna anvisningar foér be-
kampning av smittor. Anvisningar for personalrestauranger nedan:
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* Man ska komma och ata forst efter att man noga har tvattat handerna
* Handdesinfektionsmedel ska efter méjlighet placeras ocksa i bérjan av buffén
* Maltiderna ska efter mojlighet serveras i turer och de som ater ska paminnas
om att beakta sékerhetsavstanden
* | man av magjlighet évergar man fran sjalvservering till att personalen
portionerar ut maten
* Vid sjalvservering ska man byta eller diska besticken oftare an vanligt
eller i man av mdjlighet anvanda engangsbestick
* Ytor som berdrs ska rengodras oftare an vanligt
(ocksa kryddburkar, smoérknivar osv.)
* Dukar och skyddskapor som skyddar livsmedel ska bytas
flera ganger om dagen.
* Det ar fornuftigt att servera brdéd och andra motsvarande produkter
i fardiga portionsbitar.
* Det ar bra om maltiden sker med sa langa avstand som mgijligt.

6. Planen

| planen som avses i 58 a § 5 momentet i lagen om smittsamma sjukdomar
ska finnas:

1. En beskrivning av rutinerna som man i restaurangen har beslutat gora for att
uppfylla de allmanna skyldigheterna ovan;

2. En beskrivning av restaurangens utrymmen inomhus och utomhus, en an-
teckning om det maximala antalet kunder eller personer samt en redogorelse
for de atgarder och anvisningar till personalen med vilka de i 58 a § i lagen
om smittsamma sjukdomar féreskrivna dvriga skyldigheterna och évervak-
ningen av dem uppfylls i restaurangens utrymmen inomhus och utomhus.

3. Uppgift om personen som ansvarar for att man foljer planen i restaurangen.
Informationen om vem som ansvarar for planen ska pa begaran ges till kunden.

Planen anses vara framlagd for kunderna om en sammanfattning av dem
halls framlagd da de anlénder till restaurangen och dar anges att kunden
pa begaran har ratt att fa se planen. Planen far slas ihop med de planer for
egenkontroll som avses i alkohollagen, livsmedelslagen (23/2006) och tobaksla-
gen (549/2016).

Kunderna ska folja restaurangens rutiner och personalens anvisningar. Om kun-
den inte foljer dessa har personalen ratt att avlagsna kunden fran lokalerna med
stod av lagen om inkvarterings- och forplagnadsverksamhet (lagen om inkvarte-
rings- och forplagnadsverksamhet (308/2006) 5 §).

Lank till mallen och anvisningen


http://www.avi.fi/documents/10191/16597917/Lomake_AVI-Plan-for-egenkontroll_062020.pdf/b6e5e3cb-cd7b-41b6-a7dd-2c1ca3a1cb28
http://www.avi.fi/documents/10191/16607793/Liite1-ohje-suunnitelman-tekemiseksi-SVE.pdf/0e658203-50b0-4011-8172-068a5a43c1a0

7. Tillsyn

| 58 a § i lagen om smittsamma sjukdomar foreskrivs om begransningar av res-
taurangverksamhet som kravs for att hindra spridningen av en smittsam sjukdom.
Dessutom forpliktas restaurangerna uppfylla sarskilda krav gallande hygien och
se till att kunderna haller tillrackliga avstand fran varandra. Restaurangen ska goéra
upp en plan éver hur de fullgér de foreskrivna skyldigheterna och begransning-
arna. Ett av lagens mal ar att man inom restaurangverksamheten utgaende fran
egna atgarder och planer utvecklar rutiner med vilka man kan férhindra att smitt-
spridning i restaurangerna nar begransningarna stegvis avvecklas.

Det regionforvaltningsverk i vars omrade serveringsstallet ligger évervakar att
skyldigheterna och begransningarna enligt 58 a § fullgors. Utover regionforvalt-
ningsverken har jord- och skogsbruksministeriet, Livsmedelsverket och sak-
kunniga inom livsmedelstillsynen i kommunerna samt sakkunniga inom Valviras
alkoholtillsyn forberett sig pa radgivning och évervakning. Huvudansvaret for
bekampningen av smittsamma sjukdomar ligger pa lokal niva, alltsa hos kommu-
nerna. Huvudansvaret for handledning och radgivning av lokala aktorer, ocksa

i samband med férandringar som den nya lagen om smittsamma sjukdomar
forutsatter vid restaurangverksamhet, ligger salunda hos de kommunala myn-
digheterna. Regionforvaltningsverkets roll ar framst att dvervaka och ingripa i
upptackta missforhallanden och & andra sidan att hjalpa lokala myndigheter att
tolka den nya lagen.

Viktiga mal for tillsynen ar tillrackligt avstand mellan kunderna, utportionering-
en av mat och dryck, dppettider och serveringstider, antalet kundplatser och

hur sittplatserna ar placerade vid bordet eller motsvarande plan yta och kraven
gallande planen som avses i 58 a § i lagen om smittsamma sjukdomar. Kommu-
nens livsmedelstillsyn kan vid sidan av de egna inspektionerna av livsmedelssa-
kerhet iaktta restaurangernas verksamhet och rada och handleda naringsidkare
i verksamhet enligt 58 a § i lagen om smittsamma sjukdomar och vid behov an-
mala missforhallandena till regionférvaltningsverket. Behovet av egentlig tillsyn
beror i avgérande grad av hur restaurangerna forhaller sig till att iaktta begrans-
ningarna och fullgora skyldigheterna. Det ar mycket sannolikt att restaurangerna
borjar vidta effektiva atgarder for att hindra smittspridning ocksa for den skull att
kunderna forutsatter att man sakerstaller deras trygghet.

Om det upptacks brister eller missférhallanden i fullgérandet av skyldigheterna
eller iakttagandet av begransningarna kan regionférvaltningsverket alagga res-
taurangen att avhjalpa bristerna eller missférhallandena. Nar alaggandet medde-
las ska det utsattas en tid inom vilken behdvliga atgarder ska vidtas. Om brister-
na inte har avhjalpts inom den utsatta tiden eller om skyldigheten pa vasentligt
satt har asidosatts kan regionférvaltningsverket bestamma att restaurangens
restaurangverksamhet omedelbart ska avbrytas och restaurangen hallas stangd
for kunder i hégst en manad. Regionférvaltningsverkets beslut kan verkstallas
omedelbart trots dverklagande.

sningar om begransning av restaurangernas verksamhet och tillsyn




Syftet med tillsynen som bestammelsen forutsatter ar att myndigheterna utan
dréjsmal och effektivt kan reagera med sakerhetsatgarder for att férhindra smitt-
spridning. Tillsynsobjekten valjs enligt risk utgaende fran anmalningar fran myn-
digheter och medborgare samt egna observationer.

Polisen ska vid behov pa regionférvaltningsverkets begaran ge handrackning for
verkstallandet av tillsynen och stangningen av en restaurang.

8. Mer information

Om du har fragor om restaurangernas verksamhet kan du:

* Soka svaret bland vanliga fragor:
http://www.avi.fi/sv/iweb/avi/usein-kysytyt-kysymykset

* Skriva e-post till adressen koronainfo@avi.fi

* Ringa kundservicenumret 0295 016 666,
ma-fr kl. 8—11 och 12-16



http://www.avi.fi/sv/web/avi/usein-kysytyt-kysymykset






