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Ohjeita ja neuvoja lihalaitoksen
perustamiseen
- mista kannattaa aloittaa?



Mista neuvoja lihalaitoksen perustamiseen?

* Neuvontaa saa mm. kunnan elintarvikevalvonnasta ja
neuvontaorganisaatioilta

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

* Yrityksen perustaminen Suomessa:

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/pk-yritysten-
ohjeistus-ja-neuvonta/yrityksen-perustaminen/

* Lihaleikkaamon, raakalihavalmistelaitoksen, jauhelihalaitoksen perustaminen:
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/pk-yritysten-

ohjeistus-ja-neuvonta/lihaleikkaamon-raakalihavalmistelaitoksen-jauhelihalaitoksen-
perustaminen/

 Lisatietoa liha-alan laitoksen perustamisesta:
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/pk-yritysten-
ohjeistus-ja-neuvonta/lihaleikkaamon-raakalihavalmistelaitoksen-jauhelihalaitoksen-
perustaminen/liha-alan-laitoksen-perustamiseen-liittyvia-lisatietoja/
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Lihaleikkaamon, raakalihavalmistelaitoksen,
jauhelihalaitoksen perustaminen

Haluatko perustaa lihaleikkaamon, raakalihavalmisteita valmistavan laitoksen tai jauhelihaa valmistavan
laitoksen? Talta sivulta saat opastusta toiminnan aloittamiseen.

Opiskele liha-alan laitoksen perustamiseen liittyvia asioita verkkokoulutuksen avulla

Maahanmuuttajien huomicimiseksi suomenkielinen verkkokoulutus on tehty selkosuomeksi. Liséksi
koulutus kdannetdan englanniksi ja ruotsiksi.

Verkkokoulutus lihalaitoksen perustamisesta

Muut kieliversiot valmistuvat mydhemmin.

WVerkkokoulutuksen sisdltd on jaettu useampaan osaan. Kun suunnittelet lihalaitoksen perustamista, tutustu
ihan ensiksi osiin Esitiely, Perustaminen ja Tilat.

Voit lukea ohjeita liha-alan laitoksen perustamiseen myos tekeméstamme tekstioppaasta
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< Lihaleikkaamon,
raakalihavalmistelaitoksen,
jauhelihalaitoksen
perustaminen

Liha-alan laitoksen perustamiseen
liittyvid lisdtietoja

Liha-alan laitoksen perustamiseen liittyvia lisatietoja o

Talle sivulle on koottu lisdtietolinkkeja, joita on mainittu lihaleikkaamon, raakalihavalmistelaitoksen ja
jauhelihalaitoksen perustamiseen liittyvassa verkkokoulutuksessa ja oppaassa. Huomaathan, etta kaikkea
lisdtietoa ei valitettavasti ole saatavilla kaikilla kielikA&nnoksilla.

Perustaminen

= Qiva-valvontatietojen julkistaminen (Oivahymy)
» Kuntien elintarvikevalvonnan yhteystiedot
Lihakeskusliitto ry

s Elintarviketeollisuusliitio ETL

Toiminta

* Luomutuotanto (Ruokavirasto)

» Uuselintarvikkeet (Ruokavirasto)

= Elintarvikkeiden maahantuonti EU:n jasenmaista (Ruokavirasto)
» Elintarvikkeiden maahantuonti EU:n ulkopuolelta (Ruokavirasto)
» Elintarviketieto-opas (Ruokavirasto)

= Elintarvikeparanteet (Ruokavirasto)

= Pakkaukset ja muut elintarvikekontaktimateriaalit (Ruokavirasto)
» Eldimist4 saatavat sivutuotteet (Ruokavirasto)

» Laitosten sivutuoteohje (Ruokavirasto)

» Laitosten TSE-toimenpideohje (Ruokavirasto)

Henkilokunta

= Hygieniapassi ja luettelo hygieniapassitestaajista (Ruokavirasto)

» Tietoa hygieniapassista selkosuomeksi (Ruokavirasto)

» Helposti pilaantuvan pakkaamattoman elintarvikkeen kisittely (Ruokavirasto)
» Ruokamyrkytykset (Ruokavirasto)

Omavalvontasuunnitelma

= Kuntien elintarvikevalvonnan yhteystiedot (Ruokavirasto)
= HACCP-jadrjestelma (Ruokavirasto)
» Mikrobikriteeriasetuksen soveltamisohje toimijoille (Ruokavirasto)
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Verkkokoulutus lihalaitoksen perustamisesta

%- Evira Verkkokoulutus lihalaitoksen perustamisesta - aloitussivu
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Tervetuloa tutustumaan Eviran verkkokoulutukseen «  Miten selvitat, etts tila on sopiva
lihaleikkaamon sekd raakalihavalmisteita ja jauhelihaa toimintaasi?
valmistavan laitoksen perustamisesta. * Millaista osaamista sinulla ja
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Laitoksen tilat



Tilat — mita kaikkea pitdaa huomioida? 1/2

* Onko tila sopiva toimintaasi?

 Tilan kayttotarkoitus selviaa rakennusluvista
* Tilaa ei saa kayttaa muuhun kuin hyvaksyttyyn kayttotarkoitukseen
e Kayttotarkoituksen muuttaminen ei ole aina mahdollista

* Voitko jarjestaa toimintasi tiloissa jarkevasti?
* Hyvaksyyko myos taloyhtio toiminnan?

e Ota tarvittaessa yhteytta paikalliseen elintarvikevalvojaan tai
neuvontatahoihin




Tilat — mita kaikkea pitdaa huomioida? 2/2

* Voiko toiminnan jarjestaa tiloissa turvallisesti ja jarkevasti? Toimintojen ja
elintarvikkeiden riittava erottelu? Kulkureitit?

* Valitse riittavan isot tai helposti muokattavat tilat heti, jos arvelet, etta
haluat laajentaa toimintaasi myohemmin.

 Voiko elintarvikkeiden kasittely vaatia suuren ja kalliin pintaremontin?

* Onko tilaa tarpeeksi toiminnalle ja laitteille ja niiden pesulle?



Elintarvikkeiden kasittely-, valmistus- ja
sailytystilat 1/2

* Onko vesipisteita, pesualtaita ja wc-tiloja tarpeeksi?

» Kasienpesupisteiden varustelu

 juokseva kylma ja kuuma vesi

e automaattihana tai jalkakayttoinen hana tiloissa, joissa kasitellaan
suojaamattomia elintarvikkeita

* nestesaippua
* kertakayttopyyhkeet (+ roska-astia) tai kangaspyyheautomaatti

e Tydvalineiden desinfiointi
e veitsisterilaattorissa veden lampotilan oltava vahintaan 82 °C
* myos vaihtoehtoinen jarjestelma mahdollinen esim. alkoholilla desinfiointi



Elintarvikkeiden kasittely-, valmistus- ja WT
sailytystilat 2/2

 Lattiakaivot tarkeita tiloissa, joita pestaan vedell3, ja joissa olevia laitteita ja
valineita pestaan vedella

* Onko kylma- ja muita varastotiloja tarpeeksi?
* Muista huomioida eri elintarvikkeiden vaatimat sailytyslampdtilat
 Lihan kasittelytilojen jaahdyttaminen

e Ovatko rakenteiden pinnat oikeanlaiset?

» Kaikkien elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen oltava
turvallisia, eika niista saa irrota haitallisia aineita.



Esimerkkeja sailytyslampotilojen rajoista

e Siipikarjan ja janiseldinten ruhot ja liha: 4 °C tai kylmempi

* Muut ruhot ja liha: 7 °C tai kylmempi

* Raakalihavalmisteet: 4 °C tai kylmempi

e Sisdelimet ja veri: 3 °C tai kylmempi

e Jauheliha: 2 °C tai kylmempi

* Pakastettu tai jaadytetty liha/lihatuotteet: — 18 °C tai kylmempi
e Jaadytetty siipikarjanliha kuitenkin — 12 °C tai kylmempi

Lyhytaikaiset poikkeamat [ampotiloista ovat sallittuja.



Muut tilat

e Ota huomioon myos muut tarvittavat tilat, kuten:
* Jatteiden ja sivutuotteiden sailytys
* Siivousvalineiden sailytys ja huolto
e Astioiden ja kuljetuslaatikoiden puhdistus ja sailytys
* Pakkausmateriaalien sailytys
* Henkilokunnan tilat: wc-tilat, pukeutumistilat, tupakointitilat
* Tarvittaessa tila laitoksen valvojalle



Laitoksen hyvaksyminen



Hyvaksymisen hakeminen

* Laitokselle tulee hakea ennen toiminnan aloittamista hyvaksyntaa
paasaantoisesti sijaintikunnan elintarvikevalvonnasta

* Hyvaksymishakemuksessa kuvailtava toiminta ja tilat

e Elintarvikevalvontaviranomainen tekee laitokseen
hyvaksymistarkastuksen

* Kun laitos tayttaa lainsdadannon vaatimukset = kirjallinen
hyvaksymispaatos =2 laitos saa oman hyvaksymisnumeron ja voi
aloittaa toiminnan



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 myo6s toiminnan olennaisista
muutoksista taytyy hakea hyvaksyntaa

* Hyvaksyminen on maksullista




Elintarvikevalvontaviranomaisen rooli

e Jatkossa valvonta on saannollista

* 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
|oytyvat Ruokaviraston ohjeesta:
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeal
a/elintarvikealan-yhteiset-
vaatimukset/eviran_ohje 10503 2 _fi.pdf

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



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/eviran_ohje_10503_2_fi.pdf
https://www.oivahymy.fi/yrityksille/

Toiminta



I _(g\?
Toiminta — mita kaikkea pitaa huomioida? T%ﬂ

* Pintojen ja valineiden puhdistaminen ja puhtaanapito
* Oikeanlaisten pintamateriaalien valinta
* Puhtaat siivousvalineet
* [Imanvaihto ja kosteuden poisto
* Haittaelainten paasyn estaminen

* Elintarvikekayttodn sopivat materiaalit
* Toiminnassa kaytettava vesi ja naytteenotto



Toiminta - mita kaikkea pitaa huomioida? !

* 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



Vaatimukset henkilokunnalle

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

* Hygieniapassi

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

* Terveydentilan selvitys

* Kasienpesu ensiarvoisen tarkeaa!

e Vatsatautia sairastava ei saa kasitella elintarvikkeita

» Tyoskentelyhygienia, hygieniatasot ja kulkureitit
* Ristikontaminaation estaminen



Omavalvonta



Omavalvonta

* Omavalvonnalla varmistat, etta
e tuottamasi elintarvikkeet ovat turvallisia ja
* niista annettavat tiedot ovat oikeat ja riittavat

* Omavalvonta on jokaisen toimijan oma riskien hallintajarjestelma

» Tarkoituksena on pohtia
* mita riskeja toimintaan liittyy?
* miten riskeja hallitaan?
* miten virheet tarvittaessa korjataan?



Mita ja miten omavalvontaan?

* Omavalvonnan sisalto riippuu toiminnasta ja sen riskeista
* Mita enemman riskeja, sita tarkempana on oltava

* Lihalaitoksella on oltava omavalvontasuunnitelma
* Omavalvonnan toteutusta tulee seurata ja siita tulee pitaa kirjaa
* Omavalvontasuunnitelma on pidettava ajan tasalla

 Liha-alan laitoksia koskevia hyvan kaytannon ohjeita ei ole




Vaarojen arviointi lihalaitoksessa

* Tunnistetaan tuotannon eri vaiheissa mahdollisesti esiintyvat
elintarviketurvallisuutta koskevat vaarat

* Esim. raaka-aineissa tai tuotteissa lisaantyvat tauteja aiheuttavat
bakteerit, kemialliset jaamat ja vierasesineet

e Miten hallitset nama vaarat?

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

* Esim. hygieeniset tyotavat, tilojen [ampdtilanhallinta, haittaelaintorjunta

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




Omavalvontasuunnitelman sisalto 1/2

* Sisaltd riippuu aina toiminnastasi

* Mieti omavalvontasuunnitelmassa mm. seuraavia asioita:
e Toiminta, tuotteet ja tuoteryhmat
Kulku- ja kuljetusreitit
* Henkilokunnan perehdytys, opastus ja koulutus
* Henkilékunnan hygieniaosaaminen ja terveydentilan varmistaminen
 Tilojen ja laitteiden puhtaana- ja kunnossapito
* Raaka-ainehankinnat ja vastaanottotarkastukset
 Erillaanpito, ajallinen erottaminen ja muut erityisjarjestelyt
* Tuotteiden valmistusmenetelmat



Omavalvontasuunnitelman sisalto 2/2

Lampdtilahallinta

Reseptin ja koostumuksen hallinta
Pakkaus- ja kontaktimateriaalien hallinta
Jaljitettavyys ja elintarviketietojen hallinta
» Tyovalineiden desinfioinnin seuranta

* Naytteenottosuunnitelma, sailyvyyskokeet ja talousveden laatu
* Ruokamyrkytysepailyt ja takaisinvedot

* Vierasesineriskin hallinta

 Sivutuotteet ja jatehuolto

* Haittaelaintorjunta

* Kuljetukset



Hyonteiset



Tietoa hyonteistuotannon aloittamiseen

o www.ruokavirasto.fi/hyonteiset

* Hyonteisohje https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-
meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritvkset/elintarvikeala/alkutuotanto/hyonteisohje 10588 3 fi.

pdf

* Oman kunnan elintarvikevalvonta

* hyonteiset@ruokavirasto.fi



http://www.ruokavirasto.fi/hyonteiset
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/alkutuotanto/hyonteisohje_10588_3_fi.pdf
mailto:hyonteiset@ruokavirasto.fi

Hyonteistuotannon erikoisuudet

* Hyonteiset lopetetaan alkutuotannossa jaadyttamalla tai pakastamalla

* Kokonaiset hydnteiset voidaan myyda kuluttajalle kuumennettuna ja sen
jalkeen jaahdytettyna, jaadytettyna tai kuivattuna (esim. kylmakuivattuna)

* Jos hyOnteiset myydaan kuumentamattomina, on pakkaukseen liitettava
kayttoohje, jossa kehotetaan kypsentamaan hyonteiset ennen niiden
kayttoa.

* Hyonteiset voivat aiheuttaa allergioita ja ristiallergioita



Muutoksia tiedossa

e Komissio laatimassa vaatimuksia hyonteistuotannolle
* Hyonteisten lopettaminen ei enaa alkutuotantoa
* Hydnteisten kasittely alkutuotannon jalkeen vaatii laitoshyvaksynnan
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