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Yleista elintarvikeyrityksen Q@ Evira
perustamisesta

= Yleisia ohjeita yrityksen perustamiseen loytyy useilta
verkkosivuilta

= Elintarvikeyrityksen perustamiseen
liittyvaa neuvontaa saa mm. kunnan
elintarvikevalvonnasta ja neuvontaorganisaatioilta

= Linkkeja ja tietoa on keratty naille
pk-neuvontahankkeen sivuille:

— Yrityksen perustaminen Suomessa

— Lihaleikkaamon, raakalihavalmistelaitoksen,
jauhelihalaitoksen perustaminen

— Lisatietoa liha-alan laitoksen perustamisesta

\


https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-toiminta/yrityksen-perustaminen/
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-toiminta/lihaleikkaamot2/
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-toiminta/lihaleikkaamot2/liha-alan-laitoksen-perustamiseen-liittyvia-lisatietoja/
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Lihalaitoksen perustaminen QCEvira
- tilat

" Onko tila sopiva toimintaasi?
— Tilan kayttotarkoitus selviaa rakennusluvista

* Tilaa ei saa kayttaa muuhun kuin hyvaksyttyyn
kayttotarkoitukseen

* Kayttotarkoituksen muuttaminen ei ole aina
mahdollista

— Voitko jarjestaa toimintasi tiloissa jarkevasti?
— Hyvaksyyko myos taloyhtid toiminnan?

‘ Kuva: Shutterstock



Lihalaitoksen perustaminen QCEvira
- tilat

= Soveltuvatko tilat ajattelemaasi toimintaan ja sen laajuuteen?

— Elintarvikkeiden kasittely-, valmistus- ja sailytystilat
e Tarvittavat laitteet ja valineet
e Kylmasailytystilat
* \esipisteet ja viemarointi
* Asianmukaiset pintamateriaalit
* Huomioitava myos erillaanpito ja kulkureitit

— Muut tilat: mm. jatteiden ja sivutuotteiden sailytys,
siivousvalineiden sailytys ja huolto, astioiden ja
kuljetuslaatikoiden puhdistus ja sailytys, pakkausmateriaalien
sailytys

— Henkilékunnan tilat: wc-tilat, pukeutumistilat, tupakointitilat

— Tarvittaessa tila laitoksen valvojalle




QC Evira

Lihalaitoksen perustaminen
- hyvaksymisen hakeminen

= Laitokselle tulee hakea ennen toiminnan
aloittamista hyvaksyntaa paasaantoisesti
sijaintikunnan elintarvikevalvonnasta

= Elintarvikevalvontaviranomainen tekee
laitokseen hyvaksymistarkastuksen

= Kun laitos tayttaa lainsaadannon vaatimukset
-2 kirjallinen hyvaksymispaatos - laitos saa
oman hyvaksymisnumeron ja voi aloittaa
toiminnan
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Lihalaitoksen perustaminen Q Evira
- muuta hyvaksymiseen liittyvaa

= Milloin riittaa ilmoitus, milloin taytyy hakea
hyvaksyntaa?

— Jos kasitellaan lihaa ennen toimittamista
vahittaismyyntiin, tulee paasaantoisesti hyvaksya
laitokseksi

= Tarvittaessa haettava hyvaksynta TSE-riskiaineksen
erottamiseen

= Myohemmin myds toiminnan olennaisista
muutoksista taytyy hakea hyvaksyntaa
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Lihalaitoksen perustaminen Q& Evira
— elintarvikevalvontaviranomainen

= Jatkossa valvonta on saanndllista
= Kunnan elintarvikevalvoja tarkastaa tiloja ja toimintaa ja
arvioi omavalvonnan toimivuutta ja riittavyytta.

— Valvoja voi tulla tarkastuskaynnille ennalta ilmoittamatta tai
sovitusti

— Tarkastustiheys riippuu toiminnasta, siihen liittyvista riskeista ja
tuotantomaarista. Ohjeelliset tarkastustiheyssuositukset loytyvat
Eviran ohjeesta taalta.

= Valvonta on maksullista ja valvontatulokset julkisia, ns. Oiva-
raportit
— Lisaa tietoa Oivasta https://www.oivahymy.fi/yrityksille/

‘ Kuva: Eviran kuvapankki



https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/julkaisut/oppaat/eviran_ohje_10503_2_fi.pdf
https://www.oivahymy.fi/yrityksille/

Lihalaitoksen perustaminen Q Evira
- toiminta

" Pintojen ja valineiden puhdistaminen ja
puhtaanapito
— Oikeanlaisten pintamateriaalien valinta
— Puhtaat siivousvalineet
— llmanvaihto ja kosteuden poisto
— Haittaelainten paasyn estaminen

" Elintarvikekayttoon sopivat materiaalit
" Toiminnassa kaytettava vesi

‘ Kuva: Shutterstock



Lihalaitoksen perustaminen QA Evira
- toiminta

= Raaka-ainehankinnat ja vastaanottotarkastukset

— Lihan tulee olla teurastamossa tai riistan
kasittelylaitoksessa tarkastettua

— Ruhojen vastaanottotarkastus

— Jauhelihaan ja raakalihavalmisteisiin kaytettavan lihan
raaka-ainevaatimukset

= Elintarvikkeiden ja raaka-aineiden jaljitettavyys
= Reseptit ja koostumus, pakkausmerkinnat
= Elintarvikkeiden kuljetus asiakkaille ja lampotilat

‘ Kuva: Shutterstock



Lihalaitoksen perustaminen QCEvira
- henkilokunta

= Jokainen tyontekija on omalta osaltaan vastuussa elintarvikkeiden
turvallisuudesta = jokaisen pitaa tietdd oma vastuunsa

= Hygieniapassi

= Suojavaatetus
— Suojavaatteet, -paahineet ja -jalkineet
— Esiliinat ja viiltosuojakasineet tarvittaessa
— Suojakasineiden kaytto tarvittaessa

= Terveydentilan selvitys

= Kasienpesu!

= Vatsatautia sairastava ei saa kasitella elintarvikkeita
= Hygieniatasot ja kulkureitit

‘ Kuva: Eviran kuvapankki



Lihalaitoksen perustaminen A\\¢ Evira
— omavalvonta

= |ihalaitoksella on oltava omavalvontasuunnitelma

= Omavalvonnalla toimija varmistaa, etta
— hanen tuottamansa elintarvikkeet ovat turvallisia ja
— niista annettavat tiedot ovat oikeat ja riittavat

= Tarkoituksena on pohtia
— mita riskeja toimintaan liittyy?
— miten riskeja hallitaan?
— miten virheet tarvittaessa korjataan?

= Omavalvonnan sisalto riippuu toiminnasta ja sen
riskeista

‘ Kuva: Shutterstock



Lihalaitoksen perustaminen A\\¢ Evira
— omavalvonta

= Vaarojen arviointi =2

— Leikkaamossa ja jauheliha- tai
raakalihavalmistelaitoksessa riskien hallintaan riittavat
useimmiten nk. omavalvonnan tukijarjestelmat

— Lihavalmistelaitoksessa tulee ottaa huomioon myos
kriittiset hallintapisteet ja HACCP-jarjestelma

= Omavalvonnan toteutusta tulee seurata ja siita
tulee pitaa kirjaa
= Omavalvontasuunnitelma on pidettava ajan tasalla

‘ Kuva: Shutterstock



Lihalaitoksen perustaminen Q‘ Fvira
- omavalvontasuunnitelman sisalto

Lihalaitoksen omavalvontasuunnitelmassa huomioitavia esim.

KToiminta, tuotteet ja tuoteryhmh /Reseptinja koostumuksen haIIirm
= Kulku- ja kuljetusreitit = Pakkaus- ja kontaktimateriaalien

= Perehdytys, opastus ja koulutus hallinta

= Henkilokunnan = Jaljitettavyys ja elintarviketietojen
hygieniaosaaminen, hallinta
terveydentilan varmistaminen = Tyovalineiden desinfioinnin

= Tilojen ja laitteiden puhtaana- ja seuranta
kunnossapito = Naytteenottosuunnitelma,

= Raaka-ainehankinnat ja sailyvyyskokeet ja talousveden
vastaanottotarkastukset laatu

= Erillianpito, ajallinen erottaminen " Ruokamyrkytysepdilyt ja
ja muut erityisjarjestelyt takaisinvedot

= Raaka-aineiden = Vierasesineriskin hallinta
tuoreusvaatimukset = Sivutuotteet ja jatehuolto

= Tuotteiden valmistusmenetelmat = Haittaeldintorjunta

\-Lémpétilahallinta / \'Kuljetukset /




Kiitos!

V//x W Evira

“P‘“‘u Elintarviketurvallisuusvirasto

Neuvontaa pk-yrityksille elintarvikealan
toiminnan vaatimuksista ja edellytyksista

evira.fi/pkneuvonta

<] pK-neuvonta@evira.




