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LEIPOMON PERUSTAMINEN

Oletko perustamassa leipomoa?

Tassd muistilista foiminnallesi elintarvikelainsadddnndn nakdkulmasta.

Etsi sopiva tila

Kun [6ydat mieleisen tilan, varmista kunnan
rakennusvalvonnasta, ettd tila soveltuu
leipomokdyttéon. Vaihtoehtoisesti selvitd,
onko kayttétarkoituksen muuttaminen
mahdollista. Jos muutos on mahdollinen,
hae remontille rakennuslupa.

Leipomossa tulee olla riittévasti vesipisteitd
ja tilaa kasien pesuun ja valineiden
puhdistamiseen. On mahdollista, ettd filaa ja
vesipisteitd vaaditaan myds raaka-aineiden
kasittelyyn, riippuen siitd, mitd leipomossa
valmistetaan.

Suunnittele toiminta tiloihin sopivaksi

Suunnittele leipomiseen tarvittavien raaka-
aineiden vastaanotto ja sdilytys jarkevasti.
Mieti my&s tarkkaan, missd ja miten leivot
(vaélineiden ja raaka-aineiden késittely,
hygieeniset tydtavat). Roaka-aineiden ja
valmiiden tuotteiden valilla ei saa tapahtua
ristikontaminaatiota.

Vaatimukset henkilokunnalle

Leipomon henkildkunta, joka kasittelee
pakkaamattomia, helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, tarvitsee hygieniapassin,
tybvaatetuksen ja terveydentilan selvityksen.
Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ovat
esimerkiksi riisipiirakat ja kermakakut.
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Tee elintarvikehuoneistoilmoitus

Tee elintarvikehuoneistoilmoitus leipomon
sijaintikunnan elintarvikevalvontaan
viimeistadn 4 viikkoa ennen toiminnan
aloittamista. limoituslomakkeen saat
kunnan verkkosivuilta tai kunnan
elintarvikevalvojalta, joka neuvoo ja opastaa
sinua. lImoitus on mahdollista tehd& myds
Ympdristoterveydenhuollon séhkoisen
ilmoituspalvelun (ilppa) kautta.
Elintarvikevalvonta rekisterdi leipomon

ja jatkossa leipomo on sadnndllisen
elintarvikevalvonnan piirissa.

Seka rekisterdinti ettd valvonta ovat
maksullista viranomaistoimintaa.

Suunnittele omavalvonta

Omavalvonta on leipomon oman foiminnan
riskinhallintajdrjestelmd. Suunnittele siihen
etuk&teen, miten hallitset toiminnan

riskit ja miten tarvittaessa korjaat virheet.
Omavalvonnalta vaaditaan sitd enemmadn,
mitd enemman elintarvikehygieenisid riskejd
toimintaan liittyy. Omavalvontaan liittyy myos
joitakin kirjanpitovaatimuksia.

Huomioi foiminnassa

B Kdasittele, varastoi ja kuljeta elintarvikkeet
hygieenisesti. Suojaa tuotteet ja pidda tilat
siistind. Pyri kaikin tavoin varmistamaan se,
ettd elintarvikkeet eivat saastu mikrobeilla
tai niihin ei joudu sellaista ainetta, joka niihin
ei kuulu. Esimerkiksi gluteenittomat tuotteet
eivat saa sekoittua missddn vaiheessa
tavanomaisten tuotteiden kanssa.

Lisatietoja:

B www.ruokavirasto.fi/elintarvikeala

B Sailytd tuotteet kullekin tuotteelle sopivassa
ldmpdtilassa ja muissa olosuhteissa.

B Varmista, ettd kaikki elintarvikkeen
kanssa kosketukseen tulevat materiaalit
soveltuvat elintarvikekdyttéon ja haluttuun
kayttotarkoitukseen. N&in furvataan se, ettei
materiaaleista joudu haitallisia kemikaaleja
elintarvikkeisiin.

Laadi kirjalliset reseptit ja pid& ne ajan tasalla.
Kun suunnittelet reseptejd, ota jo huomioon
elintarvikelainsd&dddnndn vaatimukset,

jotka koskevat muun muassa lisGaineita,
aromeja ja entsyymejd sekd suolaa ja muita
mahdollisesti lisGttavid aineita.

Huolehdi, ettd akryyliamidin véhentdmistd
koskevat toimenpiteet huomioidaan
leipomotoiminnassa.

Varmista, ettd annat elintarvikkeista oikeat
jariittavat tiedot, kun myyt tuotteet suoraan
kuluttajalle tai toimitat ne kauppaan tai
esimerkiksi ravintolaan tai suurkeittiodn.
Kaytd elintarvikkeiden markkinoinnissa vain
sallittuja ravitsemus- ja terveysvaitteitd.

Et saa johtaa kuluttajaa harhaan.

Huolehdi, ettd tfuotteiden jaljitettévyys on
kunnossa. Elintarvikkeet ja niiden raaka-
aineet tulee pystyd jaljittdmadn jokaisessa
tuotanto-, valmistus- ja jakeluvaiheessa.

Varmista myds, ettd tiedat, miten sinun
tulee toimia tuotteen mahdollisessa
takaisinvetotilanteessa, jos tietoosi tulee tai
epdilet, ettd valmistamasi elintarvike ei ole
turvallinen.

Muista, etté elintarvikealan toimijana olet
vastuussa siita, etta elintarvikkeet ovat
turvallisia ja jaljitettavissa ja, etta niisté
annetaan oikeat ja riittéivat tiedot.
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