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Q\ Evira

Vad maste jag ta
reda pa?

Var ska jag
borja?

Vem hjalper,

Hur ska jag vem kan jag fraga?

ga vidare?

Kraven ar manga och de ar skrivna sa att de ar svara att forsta.
Information ar svar att hitta, det mest relevanta forloras bland detaljer.

Det finns inte tid att ta reda pa saker, foretagare ar inte medvetna om
deras mdjligheter.

Myndigheterna ar langt ifran entreprenorer och talar inte “samma sprak”.



Fran overvakare till coach QC Evira
-vad innebar detta?

= Vi hjalper livsmedelsforetagare att
- kanna till de rattsliga kraven

- forsta syftet med kraven
- operera pa ett satt som motsvarar kraven

Som ett exempel har vi inlett projektet “pk-hanke”
= Visoker

— nya satt att ge sma och medelstora foretag rad om kraven
och villkoren for livsmedelsforetaget

— effektiva tillvagagangssatt inom radgivning
= Som malsattning stark samarbete och dialog

N



QC Evira

Bakgrund for projektet

= Ett spetsprojekt for Juha Sipilas regering
= Finansieras av jord-och skogsbruksministeriet
= Paborjades 2016 och fortsatter till slutet av ar 2018

- Ansvarspersoner

— Grundande av ett livsmedelsforetag och dess verksamhet:
Tiina Laikkd-Roto, Pirjo Korpela, Marjo Ruusunen, Kirsi-Helena Kanninen

— Framjande av exportkompetens:
Sanna Kiuru, Saara Pietila




Grundande och verksamhet av ett Q(« Evira

livsmedelsforetag
Hurdant stodmaterial gor vi?

= Tydligt och lattillgangligt stédmaterial, tillgangligt fér vem som
helst

reprendrer, blivande foretagare, 6vervakare, radgivnings- och
ildningsorganisationer

n de vanligaste fragor och problem angaend
v ett livsmedelsforetag

. — de vasentliga kraven gallande verksamhet och produkter

riskomrédeh och riskhantering

| fleX|b|ntet som lagstiftningen tillater och mojligheten att
rbe:c‘nlng och saluforing av lokala ravaror




Grundande och verksamhet av ett Q\ Evira

livsmedelsforetag
Vad har vi publicerat och kommer att publicera?

Material om

= grundandet av ett foretag i Finland (allman info)

= grundandet av en restaurang och dess verksamhet

= grundandet av en kottanlaggning och dess verksamhet
= hanteringen och servering av livsmedel pa lantgard

= inledandet av forsaljning av livsmedel pa lantgard




Grundande och verksamhet av ett Q\ Evira

livsmedelsforetag
Vad annat?

= Lankar till det stédmaterial som redan finns
= Exempel pa framgangsrika och flexibla I6sningar

" Fraga oss —gruppen (praktiska l6sningar och exempel)
= Flexibilitetsprojekt

= Radgivningsevenemang, webinarer, workshops...

vl



V ‘ e Q& Evi ra

4F5mjandet av exportkompetens

| notskal
Erbjuder hjilp, stéd och rad Fragor, kontaktbegdran,
 angdende regulatoriska krav pa export mera info:
* iallaskeden av export pk-vienti@evira.fi

Foretag och myndigheter far
Webbplats: evira.fi/pkvienti

* rad och praktisk guidning
* informationspaket om export och
mojliga exportmarknader

e utbildning angaende export

Aktuellt om export
(6ggr/ar, pa finska):
evira.fi/ajankohtaista
viennista

Malgrupp: sma och medelstora Eviras export team
inhemska livsmedelsféretag som exporterar | Twitter: @Evira Export
eller vill exportera sina produkter
sdrskilt till lander utanfér EU.

\



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

Projektets webbsidor

Grundande av ett livsmedelsforetag & dess verksamhet

INLEDANDE AV RESTAURANGVERKSAMHET

Vill du grunda en restaurang eller en lunchrestaurang? Pa denna sida far du
handledning i att inleda restaurangverksamhet.

Lér dig om fragor som anknyter till grundandet av en restaurang med hjalp av en
webbkurs

Webbkurzen pa svenska &r fér nérvarande under utarbetande och kommer att
publiceras pa denna webbplats =a snart den &r klar.

Du far anvisningar for grundande av en restaurang i var skriftliga guide
Guiden har samma innehall som webbkursen och &r indelat i flera delar. Nar du

planerar att grunda en restaurang, ta forst del | avsnitten om Grundande och Lokaler.
Du kan utforska och skriva ut guiden antingen som en helhet ller en del i taget.

——
| Guiden i sin helhet

Delar av guiden:

= Guidens innehall

» Del 1, Grundande: sammanfatning av uppagifter som behdvs for grundandet av en
restaurang.

= Del 2, Lokaler: information om kraven i anslumning till restauranglokaler.

» Del 3, Verkzamhet: krav som stélls pa restaurangens verksamiet.

» Del 4, Perzonal: krav som =tElls pa restaurangens personal.

» Del 5, Egenkontroll: information om egenkontroll. Med hjglp av denna information
kan du gdra upp en egenkontrollplan fér din - restaurang.

» Del 6, Ordférklaringar: Vissa ord har streckats under i texten. Du hittar férklaringen
till dem i del 6.

Tillaggsuppaifter och ordférklaringar

Lankar till till ggsuppaifter som ndmnts | webbkursen och i guiden hittar du har.
Observera att alla tilldogsuppgifter som ndmnts pa webbkursen tyvém inte finns
tillgangliga pa alla sprak.

Ordférklaringar som understreckats i webbkursen och i guiden hittar du har.

Finns det brister eller nagot att
forbattra pa webbplatsen?

« Ge o0ss respons om webbplatsen

Vill du veta nar vi publicerar nagot
nytt pa webbplatsen?
» Anmil dig till e-postlistan: pk-
neuvonta@evira. fi.

Vill du dela information om
webbplatsen?

= Skriv ut visitkort att ta med dig

Testa din kunskap

« Del 1, Grundande:
repetitionsuppaifter om
grundandet av en restaurang

» Del 2, Lokaler
repetitionsuppagifter om kraven

i anzlutning till restauranglokaler

» Del 3, Verksamhet:

repetitionsuppgifter om krav som

stélls pa restaurangens
verksamhet
» Del 4, Personal:

repetitionsuppaifter om krav som
stélls pa restaurangens personal

» Del 5, Egenkontroll:
repetitionsuppagifter om
egenkontroll

« Alla repetitionsuppaifter

QC Evira



Guider %Ewra

Innehall

Guidens innehall..........c.oooiiiiiiieniiiciecieniicnne

ENS
NG
V gce’ssno‘““
DEL 1, GrUNANde.....ccuneiinssinnsnnsssssssnssssmsssssssassssnsssassssssssssssssnsssssasssss

Lamplig lokal ..

Hur anmaler du verksamheten?

Inledande av restaurangverksamhet Kiaven ps kkspersonale......

Planen far egenkontroll
Ovriga viktiga saker som inte forordnas i livsmedelslagen

6
6
w7
w8
8
9

DEL 2, LOKBIET «.vonricnnnnisnscsisnnsnsssssssssssssssssssssnnsssssassnssssnsssssssasssssnasss 10
Utrymmen for hantering, tillredning och farvaring av livsmedel ... e 10
Tappstallen och tWaHStallEN. ..o N
Kylférvaringsutrymmen fér livsmedel 12
Personalens omkladningsrum ... .13
Toaletter...... .13
Farvarings- och serviceutrymmen for stadredskap.. .14
Farvaringsutrymmen far avfall 14
ROKAINGSURIYITIIMEN cooco ettt ettt s bt s st e 14

DEL 3, Verksamhet ..........occeeiennseenennncnesmssessensasssnssssssessnsnenaes
Rengaring och renhallning av ytor och redskap......occiinn
Material som lampar sig for livsmedelsbruk....
Vatten som anvands
Upphandling av ravarer och mottagning av laster...
Sparbarhet ...
Hantering av livsmedelsinformation.
Transport av livsmedel....v i

DEL 4, Prsonal ......cccovevrueneriunssissessmussessusesssessssserasss soasssasssssssssssasanss 23
Hygienpass 23
Personalens halsotillstand..._... 3
Skyddsklader .......... 24
Handtvatt 25

DEL 5, Egenkontroll.........ccooiiiniiniinnnssnssissssnnsaes 26
Vad ar egenkontroll och till vad behdvs den?

26

Hurdan ska en plan far egenkotroll vara?..... 26

. Vad ska man beakta i planen far egenkotroll? 7
EVI ra Hur uppfiljs genomfdrandet av planen for egenkontroll? ... 28
Ansvar 28

DEL 6, Ordforklaringar.........cumiiimi s 33



QC Evira

Webbkurser (6versattningar pa gang)

INTRODUKTION

| denna kurs behandlas fragor som har att géra med livsmedelssakerhet. Det I6nar sig ocksa for
dig att skaffa annan information om grundandet av ett féretag och om dess verksamhet. Du hittar
information via de lankar som samlats pa var webbplats. Kursen innehaller mycket information
men du kan studera en del i taget och inleda studierna med de delar som ar viktiga for dig.

Du far information om bland annat dessa fragor:

Grundande Personal
Hur sékerstéller du att lokalen ar lamplig fér en Vilka krav stalls pa restaurangens personal?
restaurang?
Hur ska du beratta om dina planer fér att grunda en Plan for egenkontroll
restaurang och om dess verksamhet for Vad avses med en plan for egenkontroll fér en
myndigheterna? restaurang?
Hur gér du den?
Lokaler
Vilka krav stélls pa en restauranglokal? Sammanfattning
Verksamhet

Vilka andra saker kravs for restaurangverksamhet?

MENY m FOREGAENDE -




Hanteringen av livsmedel och Q‘ Evira
inledandet av forsaljning pa din lantgard

£ TUKEA JA TIETOA PK-
YRITYKSILLE

Yrityksen perustaminen
Ravintolan perustaminen
Lihaleikkaamon,
raakalihavalmistelaitoksen,

jauhelihalaitoksen perustaminen

Maatilan tuotteiden jalostamisen
ja myynnin aloittaminen

Tapahtumat

Pidetyt esitykset

Etusivu > Elintarvikkeet > Valmistusjamyynti > Tukea ja tietoa pkyrityksille >

Maatilan tuotteiden jalostamisen ja myynnin aloittaminen

Elintarvikeyrityksen perustaminen & toiminta

MAATILAN TUOTTEIDEN JALOSTAMISEN JA MYYNNIN ALOITTAMINEN

Viljelet viljaa elintarvikkeeksi? Viljelet kasvihuoneessa tai avomaalla salaatteja, yritejd ja muita vihanneksia? Viljelet
marjoja tai hedelmid? Haluat jatkojalostaa maatilasi kasviksia ja tarjoilla niita tilallasi?

Tai haluat myyda maatilasi tuotteita suoraan tilaltasi? Télta sivulta saat opastusta toiminnan aloittamiseen.

Pian voit opiskella maatilasi tuotteiden kasittelyyn ja myyntiin liittyvid asioita verkkokoulutuksen tai selkokielisen
tekstioppaamme avulla. Niiden valmistumiseen saakka sinun kannattaa tutustua asiaan tdman, Lopella 29.9. pidetyn
esityksen avulla. Vastaavat esitykset on pidetty myds 5.9. Juvalla ja 6.9. Porissa.

Jos haluat perustaa maatilasi yhteyteen lounasravintolan tai muun tarjoilupaikan, sinun kannattaa tutustua
verkkokoulutukseemme tai oppaasemme ravintolatoiminnan aloittamisesta.

Loppi 29.9.2017: Suoramyynti ja tarjoilu maatilalta



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

QC Evira

Kontti —pa gang aven pa svenska

Etusivu > Elintarvikkeet > Tuontijavienti > VientiEU:n ulkopuolelle > KONTTI - Maakohtaista tietoa

KONTTI - MAAKOHTAISTA TIETOA

KONTTIA PAKATAAN PARHAILLAAN, MALTATHAN VIELA HETKEN, KIITOS!

VOIT JO NYT ETSIA TIETOA ERI KOHDEMAISTA VASEMMALLA OLEVAN VALIKON Kaipaatko lisatietoja? Etko l6yd:

KAUTTA. etsimaisi kohdemaata? Tiedatko
Kohdemaa kiikarissa? Tervetuloa Konttiin, jonne olemme pakanneet tietoa jotain, mita voisimme vieda Konttiin?

elintarvikkeiden vientiedellytyksistd Suomesta EU:n ulkopuolelle. Konttia kehitetizn koko ajan. Vinkkaa

Voit etsid tietoa maanosan, maan tai tuotteiden perusteella. Linkkien kautta meille, miten voisimme tehda Kontista
padset tutustumaan lisdé eri maiden ja Suomen véalisessa kaupassa sovellettavista entistd paremman!

elintarvikeviennin sopimuksista, vaatimuksista eri tuotteille, vientiin

hyvaksytyista yrityksista, viennin rajoituksista ja kdytdssé olevista

terveystodistuksista.

Tulevaisuudessa voit hakea Kontista tietoa maan tai tuotteen nimelld esim. "Vendja" tai "kala". Voit my6s suodattaa sarakeet aiheittain,

jolloin ne jarjestyvét A-O. Huomioithan, ettd Konttin viedyt todistusmallit ovat ainoastaan malliksi. Niit3 ei voi sellaisenaan tulostaa ja

kdyttad viennissa.




ENGLISH PYCCKMUM

Q‘ Evira

Livsmedelssakerhetsverket

LIVSMEDEL P> GENVAGAR:

Stod och information fér sma och medelstora féretag

DJUR

Y MEST POPULARA SOKNINGARNA OM DYGNET:

VAXTER ' Evenemang
Hyagienpass

Halsofréamjande kost
GEMENSAMMA Zoonoscentret

Elektroniskt modelltest




Hur hittar du oss?
Grundande och verksamhet av ett livsmedelsforetag

Vwﬁﬁ Q0 Evira

S?E‘ / Livsmedelssékerhetsverket

Radgivning till sma och medelstora
livsmedelsforetag

15



Hur hittar du oss?
Framjande av exportkompetens

™ S et
REGE““;SF{E\G E Vila
Vjﬂy Livsmedelssakerhetsverket

Radgivning om myndighetskrav i export
till sma och medelstora livsmedelsforetag

evira.fi/sv/export/SMF O
pk-vienti@evira.fi
[=]:

[=]




% Evira

Att starta ett livsmedelsforetag

Tiina Laikko-Roto

Seminarium om livsmedelsforetagande
22.11.2017



Att starta ett foretag Q‘ Evira
— var hittar man rad?

= Allmanna rad hittar man pa flera olika webbplatser,
tex.
— ForetagsFinland (verktyg och rad)

— Nyforetagarcentralerna (tex. Bli foretagare i Finland —
guider)

— Infopankki (rad pa flera sprak)

— Foretagare i Finland (foretagarens ABC och rad)

— Narings-, trafik- och miljécentralen (tex. finansiell stod)
— Handelsregistret

— Skattemyndighet

= Lankar och info om radgivare har samlats pa

I webbplats av Pk-neuvonta



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

Inrattande av ett livsmedelsforetag Q‘ EFvira
—var hittar man rad?

@er for att skapa ett livsmedelsféretag far du till exempel fran \
= Rural Women’s Advisory Organisation (pa engelska)

=  ProAgria Svenska lantbrukssallskapens forbund
=  Akta Smak regionala aktorer
= Livsmedelstillsyn i din egen kommun

= Branschorganisationer (sdsom MaRa, PTY)
= Materialet av pk-neuvonta
— Inledande av restaurangverksamhet
— Inledande av verksamhet i en kdttanlaggning

— Inledande av forsaljning av livsmedel och en smaskalig
vidareforadling av produkter fran vaxtriket pa garden

\ — Material som baserar sig pa dessa /



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/

Kort sagt: Vad ska man overvaga? .
il W Evira
Faciliteter

= Ar den godkdnda anvandning for utrymmet
lamplig for den avsedda operationen?

— Om inte, maste du vara beredd pa kostnaderna for
att andra den avsedda anvandningen. Utrymmen far
inte anvandas for andra andamal an den godkanda.

— Kan ses i bygglov

= Anser husbolaget ocksa verksamheten?

* Brandskydd och raddningsmojligheter?
= Tillganglighetskrav?

. Kuva: Shutterstock



Kort sagt: Vad ska man 6verviga? \Q Fvira
Faciliteter

= Ar lokalerna lampliga for affarsidé ocksa? till exempel:

— Kan verksamheten ordnas i lokalerna sakert och fornuftigt?
Tillracklig atskillnad av-funktioner? Passager?Personalen
faciliteter?

— Finns det tillrackligt med utrymme fér operation? Och for
utrustning och for att tvatta dem? Finns det tillrackligt med
vattenpunkter och.toaletter? Finns det tillrackligt med kalla
och andra lagringsutrymmen?

— Ar ytorna pa strukturerna ratt sorts?

— Kontakta din lokala livsmedelsmyndighet eller radgivande
personal om det behovs!

‘ Kuva: Shutterstock



Kort sagt: Vad ska man overvaga? W Evira
Tillstand och anmdlningar

" Ansok om nodvandiga godkannande och gor
nodvandiga anmalningar

— Primarproduktion eller anmalning for
livsmedelslokal?

— Anmalning eller ansékan for godkannande?
— Andra tillstand och anmalningar

W



Kort sagt: Vad ska man 6verviga? Q Evira
Operation

= Vilka ramaterial anvands, var de kops, de specifika
kraven

= Forebyggande av fororening av livsmedels i handling
— Fragor relaterade till reng6ring och renlighet av faciliteter
— Hygieniska arbetsmetoder
— Forebyggande av korskontaminering
— Korrekta kontaktmaterial (ytor, omslagsmaterial, forpackning, verktyg ...)
— Vattenskydd

= Temperaturskontrol (bade faciliteter och operationer)

= Sparbarhet, recept ja sammansattning,
livsmedelsinformation

= Transporter och temperaturer

‘ Kuva: Eviran kuvapankki



Kort sagt: Vad ska man 6verviga? \Q Fvira
Personal

= Varje anstalld ar ansvarig for livsmedelssakerheten.

= Darfor bor alla ocksa kanna sitt eget ansvar och kunna vidta
nodvandiga atgarder i sina egna uppgifter om det behdvs.

= Behover man ett hygienpass?
= Skyddsklader?
= Utredning av halsotillstandet?

= En som ar magsjuk skall inte hantera mat!

= Handtvatt och sarskydd ar viktigt!

= Ej for korskontamination! Arbetshygien, hygiennivaer, passager
= Kuusi simppelia ohjetta, joilla voit valttya ruokamyrkytyksilta

‘ Kuva: Eviran kuvapankki



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

Kort sagt: Vad ska man overvaga? Q‘ Evira
Personal

KAnvéndning av smycken kan innebara risker; om de inte\
kan avlagsnas eller skyddas, bér oskyddade livsmedel
inte behandlas.

= Anvand skyddshandskar

— Om du har strukturella naglar, ringar eller sar pa handerna

— Skall bytas tillrackligt ofta, handerna skall tvattas tillrackligt
ofta

= Hantering av pengar och hantering av oskyddade

livsmedel passar illa tillsammans!

/




Kort sagt: Vad ska man 6verviga? Q Fvira
Egenkontroll

= Med egenkontroll kontrollerar operatoren att
— de livsmedel som han producerar ar sakra och

— informationen som lamnas ar korrekt och tillracklig.

= Egenkontroll ar varje operators egen riskhanteringssystem.

= Syftet ar att tanka
— vilka risker anknyter sig i verksamheten?
— hur hanterar man riskerna?
— hur korrigerar man felen vid behov?

W



Kort sagt: Vad ska man 6verviga? \Q Fvira

Egenkontrall

" |Innehallet av egenkontrollen'beror pa operationer
och dess risker

— Ju fler risker, desto noggrannare skall man vara

= Livsmedelslokal—plan fér-egenkontrall
" Primarproduktion — beskrivning aviegenkontroll

" Produkter av vaxtarter, svampar, honung, agg som
undantag om operationer ar i enlighet med
forordningen 1258/2011: ej krav for beskrivningen av
egenkontroll

‘ Kuva: Shutterstock



QC Evira

Anvisningar for god praxis

ﬁDet ar fornuftigt att utnyttja anvisningar for god praxis \

= Som stod for beskrivning av egenkontroll finns det tex.

= Laatutarha, laatujarjestelma IP-Kasvikset (Kotimaiset kasvikset),
Luonnonyrttiopas (Arktiset Aromit),
Lihasiipikarja (ETU-lihasiipikarja-asiantuntijatyoryhma),
Hunajantuotanto Suomen mehilaishoitajain liitto),
Raakamaidon myynti (Maitohygienialiitto)

= Som stod for planen for egenkontroll finns det tex.

= Tuorekasvisten kasittely (Tuorekasvisteollisuuden hygieniatyoryhma),
Omavalvonta ravintoloissa (MaRa),
Omavalvonta myymaloissa (PTY),

\ Elintarvikekuljetukset (Logistiikka yritysten Liitto) /




Kort sagt: Vad ska man overvaga? Q‘ Evira
Myndighetstillsyn

= Efter inlamnandet av anmalan / ansokan for godkdnnandet
ska livsmedelsmyndigheten hantera anmalan / ansékan och
registrera livsmedelsoperationen / fatta beslutet av
godkannandet.

= | framtiden ar kontrollen regelbunden och baserad pa
riskerna med operationen. Overvakning ar avgiftsbelagd.

= Livsmedelsovervakaren inspekterar lokalen och operationer
och bedomer funktionaliteten och tillrackligheten av
egenkontrollen.




Tack for intresse!



