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 Kraven är många och de är skrivna så att de är svåra att förstå.

 Information är svår att hitta, det mest relevanta förloras bland detaljer.

 Det finns inte tid att ta reda på saker, företagare är inte medvetna om 
deras möjligheter.

 Myndigheterna är långt ifrån entreprenörer och talar inte ”samma språk”.

Var ska jag 
börja?

Hur ska jag 
gå vidare?

Vad måste jag ta 
reda på?

Vem hjälper, 
vem kan jag fråga?



 Vi hjälper livsmedelsföretagare att 

- känna till de rättsliga kraven

- förstå syftet med kraven
- operera på ett sätt som motsvarar kraven

Som ett exempel har vi inlett projektet ”pk-hanke” 

 Vi söker 

– nya sätt att ge små och medelstora företag råd om kraven 
och villkoren för livsmedelsföretaget

– effektiva tillvägagångssätt inom rådgivning

 Som målsättning stark samarbete och dialog

Från övervakare till coach
-vad innebär detta?



 Ett spetsprojekt för Juha Sipiläs regering 

 Finansieras av jord-och skogsbruksministeriet 

 Påbörjades 2016 och fortsätter till slutet av år 2018

 Ansvarspersoner

– Grundande av ett livsmedelsföretag och dess verksamhet:
Tiina Läikkö-Roto, Pirjo Korpela, Marjo Ruusunen, Kirsi-Helena Kanninen

– Främjande av exportkompetens:
Sanna Kiuru, Saara Pietilä

Bakgrund för projektet



 Tydligt och lättillgängligt stödmaterial, tillgängligt för vem som 
helst

– entreprenörer, blivande företagare, övervakare, rådgivnings- och 
utbildningsorganisationer

 I bakgrunden de vanligaste frågor och problem angående

– inrättande av ett livsmedelsföretag

– de väsentliga kraven gällande verksamhet och produkter

– riskområden och riskhantering

 Den flexibilitet som lagstiftningen tillåter och möjligheten att 
främja bearbetning och saluföring av lokala råvaror 

Grundande och verksamhet av ett 
livsmedelsföretag
Hurdant stödmaterial gör vi?



Material om
 grundandet av ett företag i Finland (allmän info)

 grundandet av en restaurang och dess verksamhet

 grundandet av en köttanläggning och dess verksamhet

 hanteringen och servering av livsmedel på lantgård 

 inledandet av försäljning av livsmedel på lantgård

Grundande och verksamhet av ett 
livsmedelsföretag
Vad har vi publicerat och kommer att publicera?



Grundande och verksamhet av ett 
livsmedelsföretag
Vad annat?

 Länkar till det stödmaterial som redan finns

 Exempel på framgångsrika och flexibla lösningar

 Fråga oss –gruppen (praktiska lösningar och exempel)

 Flexibilitetsprojekt

 Rådgivningsevenemang, webinarer, workshops…



Främjandet av exportkompetens
I nötskal

Erbjuder hjälp, stöd och råd

• angående regulatoriska krav på export

• i alla skeden av export

Företag och myndigheter får

• råd och praktisk guidning

• informationspaket om export och 
möjliga exportmarknader

• utbildning angående export

Målgrupp: små och medelstora 
inhemska livsmedelsföretag som exporterar 
eller vill exportera sina produkter 
särskilt till länder utanför EU.

Frågor, kontaktbegäran, 
mera info:  

pk-vienti@evira.fi 

Webbplats: evira.fi/pkvienti

Aktuellt om export 
(6ggr/år, på finska): 

evira.fi/ajankohtaista
viennista

Eviras export team 
i Twitter: @Evira_Export

http://www.evira.fi/pkvienti
http://www.evira.fi/ajankohtaistaviennista
http://www.twitter.com/evira_export


Projektets webbsidor



Guider



Webbkurser (översättningar på gång)



Loppi 29.9.2017: Suoramyynti ja tarjoilu maatilalta

Hanteringen av livsmedel och 
inledandet av försäljning på din lantgård

http://kasvuahameessa.fi/wp-content/uploads/2017/08/Evira_Pk-hanke_Suoramyynti_ja_tarjoilu_maatilalta_Loppi-29.9.2017.pdf
http://kasvuahameessa.fi/wp-content/uploads/2017/08/Evira_Pk-hanke_Suoramyynti_ja_tarjoilu_maatilalta_Loppi-29.9.2017.pdf
http://kasvuahameessa.fi/wp-content/uploads/2017/08/Evira_Pk-hanke_Suoramyynti_ja_tarjoilu_maatilalta_Loppi-29.9.2017.pdf


Kontti –på gång även på svenska



Hur hittar du oss?
Grundande och verksamhet av ett livsmedelsföretag



Hur hittar du oss?
Grundande och verksamhet av ett livsmedelsföretag
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Hur hittar du oss? 
Främjande av exportkompetens



Att starta ett livsmedelsföretag 

Tiina Läikkö-Roto

Seminarium om livsmedelsföretagande

22.11.2017



 Allmänna råd hittar man på flera olika webbplatser, 
tex.
– FöretagsFinland (verktyg och råd)
– Nyföretagarcentralerna (tex. Bli företagare i Finland –

guider)
– Infopankki (råd på flera språk)
– Företagare i Finland (företagarens ABC och råd)
– Närings-, trafik- och miljöcentralen (tex. finansiell stöd)
– Handelsregistret
– Skattemyndighet 

 Länkar och info om rådgivare har samlats på
webbplats av Pk-neuvonta

Att starta ett företag
– var hittar man råd?

https://www.evira.fi/sv/livsmedel/tillverkning-och-forsaljning/tukea-ja-tietoapk-yrityksille/yrityksen-perustaminen/


Råder för att skapa ett livsmedelsföretag får du till exempel från

 Rural Women’s Advisory Organisation (på engelska)

 ProAgria Svenska lantbrukssällskapens förbund

 Äkta Smak regionala aktörer

 Livsmedelstillsyn i din egen kommun

 Branschorganisationer (såsom MaRa, PTY) 

 Materialet av pk-neuvonta

– Inledande av restaurangverksamhet

– Inledande av verksamhet i en köttanläggning

– Inledande av försäljning av livsmedel och en småskalig 
vidareförädling av produkter från växtriket på gården

– Material som baserar sig på dessa

Inrättande av ett livsmedelsföretag 
–var hittar man råd?

https://www.maajakotitalousnaiset.fi/english
http://www.slf.fi/organisationen/tjanster/
http://www.aitojamakuja.fi/yhteystiedot_swe.php
https://www.evira.fi/sv/livsmedel/respons-om-livsmedel/


 Är den godkända användning för utrymmet 
lämplig för den avsedda operationen?
– Om inte, måste du vara beredd på kostnaderna för 

att ändra den avsedda användningen. Utrymmen får 
inte användas för andra ändamål än den godkända.

– Kan ses i bygglov

 Anser husbolaget också verksamheten?

 Brandskydd och räddningsmöjligheter?
 Tillgänglighetskrav?

Kort sagt: Vad ska man överväga? 
Faciliteter

Kuva: Shutterstock



 Är lokalerna lämpliga för affärsidé också? till exempel:

– Kan verksamheten ordnas i lokalerna säkert och förnuftigt? 
Tillräcklig åtskillnad av funktioner? Passager? Personalen 
faciliteter?

– Finns det tillräckligt med utrymme för operation? Och för 
utrustning och för att tvätta dem? Finns det tillräckligt med 
vattenpunkter och toaletter? Finns det tillräckligt med kalla 
och andra lagringsutrymmen?

– Är ytorna på strukturerna rätt sorts?

– Kontakta din lokala livsmedelsmyndighet eller rådgivande 
personal om det behövs!

Kort sagt: Vad ska man överväga? 
Faciliteter

Kuva: Shutterstock



 Ansök om nödvändiga godkännande och gör 
nödvändiga anmälningar 

– Primärproduktion eller anmälning för 
livsmedelslokal?

– Anmälning eller ansökan för godkännande?

– Andra tillstånd och anmälningar

Kort sagt: Vad ska man överväga? 
Tillstånd och anmälningar



 Vilka råmaterial används, var de köps, de specifika 
kraven

 Förebyggande av förorening av livsmedels i handling
– Frågor relaterade till rengöring och renlighet av faciliteter
– Hygieniska arbetsmetoder
– Förebyggande av korskontaminering
– Korrekta kontaktmaterial (ytor, omslagsmaterial, förpackning, verktyg ...)
– Vattenskydd

 Temperaturskontrol (både faciliteter och operationer)
 Spårbarhet, recept ja sammansättning, 

livsmedelsinformation
 Transporter och temperaturer

Kort sagt: Vad ska man överväga? 
Operation

Kuva: Eviran kuvapankki



 Varje anställd är ansvarig för livsmedelssäkerheten.

 Därför bör alla också känna sitt eget ansvar och kunna vidta 
nödvändiga åtgärder i sina egna uppgifter om det behövs.

 Behöver man ett hygienpass?

 Skyddskläder?

 Utredning av hälsotillståndet?

 En som är magsjuk skall inte hantera mat!

 Handtvätt och sårskydd är viktigt!

 Ej för korskontamination! Arbetshygien, hygiennivåer, passager

 Kuusi simppeliä ohjetta, joilla voit välttyä ruokamyrkytyksiltä

Kort sagt: Vad ska man överväga? 
Personal

Kuva: Eviran kuvapankki

https://www.youtube.com/watch?v=Tvl0-Emm-g8&feature=youtu.be


 Användning av smycken kan innebära risker; om de inte 
kan avlägsnas eller skyddas, bör oskyddade livsmedel 
inte behandlas.

 Använd skyddshandskar
– Om du har strukturella naglar, ringar eller sår på händerna
– Skall bytas tillräckligt ofta, händerna skall tvättas tillräckligt 

ofta

 Hantering av pengar och hantering av oskyddade 
livsmedel passar illa tillsammans!

Kort sagt: Vad ska man överväga? 
Personal



 Med egenkontroll kontrollerar operatören att

– de livsmedel som han producerar är säkra och

– informationen som lämnas är korrekt och tillräcklig. 

 Egenkontroll är varje operatörs egen riskhanteringssystem. 

 Syftet är att tänka 

– vilka risker anknyter sig i verksamheten?

– hur hanterar man riskerna?

– hur korrigerar man felen vid behov?

Kort sagt: Vad ska man överväga? 
Egenkontroll



 Innehållet av egenkontrollen beror på operationer 
och dess risker

– Ju fler risker, desto noggrannare skall man vara

 Livsmedelslokal – plan för egenkontroll

 Primärproduktion – beskrivning av egenkontroll

 Produkter av växtarter, svampar, honung, ägg som 
undantag om operationer är i enlighet med 
förordningen 1258/2011: ej krav för beskrivningen av 
egenkontroll

Kort sagt: Vad ska man överväga? 
Egenkontroll

Kuva: Shutterstock



 Det är förnuftigt att utnyttja anvisningar för god praxis

 Som stöd för beskrivning av egenkontroll finns det tex.
 Laatutarha, laatujärjestelmä IP-Kasvikset (Kotimaiset kasvikset), 

Luonnonyrttiopas (Arktiset Aromit), 
Lihasiipikarja (ETU-lihasiipikarja-asiantuntijatyöryhmä), 
Hunajantuotanto Suomen mehiläishoitajain liitto), 
Raakamaidon myynti (Maitohygienialiitto)

 Som stöd för planen för egenkontroll finns det tex.
 Tuorekasvisten käsittely (Tuorekasvisteollisuuden hygieniatyöryhmä),

Omavalvonta ravintoloissa (MaRa), 
Omavalvonta myymälöissä (PTY), 
Elintarvikekuljetukset (Logistiikka yritysten Liitto)

Anvisningar  för god praxis



 Efter inlämnandet av anmälan / ansökan för godkännandet 
ska livsmedelsmyndigheten hantera anmälan / ansökan och 
registrera livsmedelsoperationen / fatta beslutet av 
godkännandet.

 I framtiden är kontrollen regelbunden och baserad på 
riskerna med operationen. Övervakning är avgiftsbelagd.

 Livsmedelsövervakaren inspekterar lokalen och operationer 
och bedömer funktionaliteten och tillräckligheten av 
egenkontrollen.

Kort sagt: Vad ska man överväga? 
Myndighetstillsyn



Tack för intresse!


