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Ohjeita ja neuvoja lihalaitoksen 
perustamiseen
- mistä kannattaa aloittaa?



Mistä neuvoja lihalaitoksen perustamiseen?

ÅNeuvontaasaa mm. kunnan elintarvikevalvonnasta ja 
neuvontaorganisaatioilta

ÅLinkkejä ja tietoa on kerätty näille pk-neuvontahankkeen sivuille:
ÅYrityksen perustaminen Suomessa:  

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

ÅLihaleikkaamon, raakalihavalmistelaitoksen, jauhelihalaitoksen perustaminen: 
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/pk-yritysten-
ohjeistus-ja-neuvonta/lihaleikkaamon-raakalihavalmistelaitoksen-jauhelihalaitoksen-
perustaminen/

ÅLisätietoa 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/

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


Pk-neuvontahankkeen sivut







Verkkokoulutus lihalaitoksen perustamisesta



Laitoksen tilat



Tilat ςmitä kaikkea pitää huomioida? 1/2

ÅOnko tila sopiva toimintaasi?

ÅTilan käyttötarkoitus selviää rakennusluvista
ÅTilaa ei saa käyttää muuhun kuin hyväksyttyyn käyttötarkoitukseen

ÅKäyttötarkoituksen muuttaminen ei ole aina mahdollista

ÅVoitko järjestää toimintasi tiloissa järkevästi?

ÅHyväksyykö myös taloyhtiö toiminnan?

ÅOta tarvittaessa yhteyttä paikalliseen elintarvikevalvojaan tai 
neuvontatahoihin



Tilat ςmitä kaikkea pitää huomioida? 2/2

ÅVoiko toiminnan järjestää tiloissa turvallisesti ja järkevästi? Toimintojen ja 
elintarvikkeiden riittävä erottelu? Kulkureitit? 

ÅValitse riittävän isot tai helposti muokattavat tilat heti, jos arvelet, että 
haluat laajentaa toimintaasi myöhemmin.

ÅVoiko elintarvikkeiden käsittely vaatia suuren ja kalliin pintaremontin?

ÅOnko tilaa tarpeeksi toiminnalle ja laitteille ja niiden pesulle? 



Elintarvikkeiden käsittely-, valmistus- ja 
säilytystilat 1/2

ÅOnko vesipisteitä, pesualtaita ja wc-tiloja tarpeeksi? 

ÅKäsienpesupisteiden varustelu
Åjuokseva kylmä ja kuuma vesi

Åautomaattihana tai jalkakäyttöinen hana tiloissa, joissa käsitellään 
suojaamattomia elintarvikkeita 

Ånestesaippua

Åkertakäyttöpyyhkeet (+ roska-astia) tai kangaspyyheautomaatti

ÅTyövälineiden desinfiointi
Åveitsisterilaattorissa veden lämpötilan oltava vähintään 82 °C

Åmyös vaihtoehtoinen järjestelmä mahdollinen esim. alkoholilla desinfiointi



Elintarvikkeiden käsittely-, valmistus- ja 
säilytystilat 2/2

ÅLattiakaivot tärkeitä tiloissa, joita pestään vedellä, ja joissa olevia laitteita ja 
välineitä pestään vedellä

ÅOnko kylmä- ja muita varastotiloja tarpeeksi? 
ÅMuista huomioida eri elintarvikkeiden vaatimat säilytyslämpötilat

ÅLihan käsittelytilojen jäähdyttäminen

ÅOvatko rakenteiden pinnat oikeanlaiset?
ÅKaikkien elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen oltava 

turvallisia, eikä niistä saa irrota haitallisia aineita. 



Esimerkkejä säilytyslämpötilojen rajoista

ÅSiipikarjan ja jäniseläinten ruhot ja liha: 4 °C tai kylmempi 

ÅMuut ruhot ja liha: 7 °C tai kylmempi 

ÅRaakalihavalmisteet: 4 °C tai kylmempi 

ÅSisäelimet ja veri: 3 °C tai kylmempi 

ÅJauheliha: 2 °C tai kylmempi 

ÅPakastettu tai jäädytetty liha/lihatuotteet: ς18 °C tai kylmempi

ÅJäädytetty siipikarjanliha kuitenkin ς12 °C tai kylmempi 

Lyhytaikaiset poikkeamat lämpötiloista ovat sallittuja.



Muut tilat

ÅOta huomioon myös muut tarvittavat tilat, kuten:
ÅJätteiden ja sivutuotteiden säilytys

ÅSiivousvälineiden säilytys ja huolto

ÅAstioiden ja kuljetuslaatikoiden puhdistus ja säilytys 

ÅPakkausmateriaalien säilytys

ÅHenkilökunnan tilat: wc-tilat, pukeutumistilat, tupakointitilat

ÅTarvittaessa tila laitoksen valvojalle



Laitoksen hyväksyminen



Hyväksymisen hakeminen

ÅLaitokselle tulee hakea ennen toiminnan aloittamista hyväksyntää 
pääsääntöisesti sijaintikunnan elintarvikevalvonnasta

ÅHyväksymishakemuksessa kuvailtava toiminta ja tilat

ÅElintarvikevalvontaviranomainen tekee laitokseen 
hyväksymistarkastuksen

ÅKun laitos täyttää lainsäädännön vaatimukset Ą kirjallinen 
hyväksymispäätös Ą laitos saa oman hyväksymisnumeron ja voi 
aloittaa toiminnan



Muuta hyväksymiseen liittyvää

ÅMilloin riittää ilmoitus, milloin täytyy hakea 
hyväksyntää?
ÅJos käsitellään lihaa ennen toimittamista 

vähittäismyyntiin, tulee pääsääntöisesti hyväksyä 
laitokseksi

ÅTarvittaessa haettava hyväksyntä TSE-
riskiaineksen erottamiseen

ÅMyöhemmin myös toiminnan olennaisista 
muutoksista täytyy hakea hyväksyntää

ÅHyväksyminen on maksullista



Elintarvikevalvontaviranomaisen rooli

ÅJatkossa valvonta on säännöllistä 

ÅKunnan elintarvikevalvoja tarkastaa tiloja ja toimintaa ja 
arvioi omavalvonnan toimivuutta ja riittävyyttä.
ÅValvoja voi tulla tarkastuskäynnille ennalta ilmoittamatta tai 

sovitusti

ÅTarkastustiheys riippuu toiminnasta, siihen liittyvistä riskeistä ja 
tuotantomääristä. Ohjeelliset tarkastustiheyssuositukset 
löytyvät 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
Lisää 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



¢ƻƛƳƛƴǘŀ ҍ ƳƛǘŅ ƪŀƛƪƪŜŀ ǇƛǘŅŅ ƘǳƻƳƛƻƛŘŀΚ

ÅPintojen ja välineiden puhdistaminen ja puhtaanapito
ÅOikeanlaisten pintamateriaalien valinta

ÅPuhtaat siivousvälineet

ÅIlmanvaihto ja kosteuden poisto

ÅHaittaeläinten pääsyn estäminen

ÅElintarvikekäyttöön sopivat materiaalit

ÅToiminnassa käytettävä vesi ja näytteenotto



¢ƻƛƳƛƴǘŀ ҍ ƳƛǘŅ ƪŀƛƪƪŜŀ ǇƛǘŅŅ ƘǳƻƳƛƻƛŘŀΚ

ÅRaaka-ainehankinnat ja vastaanottotarkastukset
ÅLihan tulee olla teurastamossa tai riistan käsittelylaitoksessa tarkastettua

ÅRuhojen vastaanottotarkastus

ÅJauhelihaan ja raakalihavalmisteisiin käytettävän lihan raaka-ainevaatimukset

ÅElintarvikkeiden ja raaka-aineiden jäljitettävyys

ÅReseptit ja koostumus, pakkausmerkinnät

ÅElintarvikkeiden kuljetus asiakkaille ja lämpötilat



Vaatimukset henkilökunnalle

ÅJokainen työntekijä on omalta osaltaan vastuussa elintarvikkeiden turvallisuudesta Ą

jokaisen pitää tietää oma vastuunsa  

ÅHygieniapassi

ÅSuojavaatetus
ÅSuojavaatteet, -päähineet ja -jalkineet

ÅEsiliinat ja viiltosuojakäsineet tarvittaessa

ÅSuojakäsineiden käyttö tarvittaessa

ÅTerveydentilan selvitys 

ÅKäsienpesu ensiarvoisen tärkeää!

ÅVatsatautia sairastava ei saa käsitellä elintarvikkeita

ÅTyöskentelyhygienia, hygieniatasotja kulkureitit
ÅRistikontaminaation estäminen



Omavalvonta



Omavalvonta

ÅOmavalvonnalla varmistat, että
Åtuottamasi elintarvikkeet ovat turvallisia ja 

Åniistä annettavat tiedot ovat oikeat ja riittävät

ÅOmavalvonta on jokaisen toimijan oma riskien hallintajärjestelmä 

ÅTarkoituksena on pohtia 
Åmitä riskejä toimintaan liittyy?

Åmiten riskejä hallitaan?

Åmiten virheet tarvittaessa korjataan?



Mitä ja miten omavalvontaan?

ÅOmavalvonnan sisältö riippuu toiminnasta ja sen riskeistä
ÅMitä enemmän riskejä, sitä tarkempana on oltava

ÅLihalaitoksella on oltava omavalvontasuunnitelma 

ÅOmavalvonnan toteutusta tulee seurata ja siitä tulee pitää kirjaa

ÅOmavalvontasuunnitelma on pidettävä ajan tasalla

ÅLiha-alan laitoksia koskevia hyvän käytännön ohjeita ei ole 



Vaarojen arviointi lihalaitoksessa

ÅTunnistetaan tuotannon eri vaiheissa mahdollisesti esiintyvät 
elintarviketurvallisuutta koskevat vaarat

ÅEsim. raaka-aineissa tai tuotteissa lisääntyvät tauteja aiheuttavat 
bakteerit, kemialliset jäämät ja vierasesineet

ÅMiten hallitset nämä vaarat?

ÅLeikkaamossa ja jauheliha- tai raakalihavalmistelaitoksessa riskien 
hallintaan riittävät useimmiten nk. omavalvonnan tukijärjestelmät

ÅEsim. hygieeniset työtavat, tilojen lämpötilanhallinta, haittaeläintorjunta

ÅLihavalmistelaitoksessa tulee ottaa huomioon myös kriittiset 
hallintapisteet ja HACCP-järjestelmä


