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Ohjelta jJa neuvoja lihalaitoksen
perustamiseen
- mista kannattaa aloittaa?



Mista neuvoja lihalaitoksen perustamiseen?

ANeuvontassaa mm. kunnan elintarvikevalvonnasta ja
neuvontaorganisaatioilta

ALinkkeja ja tietoa on keratty naille pleuvontahankkeen sivuille:

A Yrityksen perustaminen Suomessa:
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/toiminnaraloittaminen/pkyritysten
ohjeistusja-neuvonta/yrityksenperustaminen/

A Lihaleikkaamon, raakalihavalmistelaitoksen, jauhelihalaitoksen perustaminen:
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/toiminnaraloittaminen/pk-yritysten
ohjeistusja-neuvonta/lihaleikkaamofraakalihavalmistelaitoksej@uhelinalaitoksen
perustaminen/

A Lisatietoa lihaalan laitoksen perustamisesta:
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/toiminnaraloittaminen/pk-yritysten
ohjeistusja-neuvonta/lihaleikkaamofraakalihavalmistelaitoksejauhelihalaitoksen
perustaminen/lihaalanlaitoksenperustamiseeHiittyvia-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/
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myynnin aloittaminen

Pakkausmerkinnat
Toimintaan liittyvid ohjeita W

Tulevat koulutukset ja pidetyt esitykset +

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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© Jata palautetta

Seuraavaksi opit

Mita sinun tulee muistaa
perustamisvaiheessa?

Tervetuloa tutustumaan Eviran verkkokoulutukseen «  Miten selvitat, etts tila on sopiva
lihaleikkaamon sekd raakalihavalmisteita ja jauhelihaa toimintaasi?
valmistavan laitoksen perustamisesta. * Millaista osaamista sinulla ja
henkilékunnallasi tulee olla?
. L * Mitéd muuta teiltd vaaditaan?
Koulutukseen kuyluu usgnla osioita. ) O P
Ne kannattaa opiskella jarjestyksessa. toiminnalle?
+ Mita hyvaksymistarkastuksessa
Klikkaa osion nimed valikossa, niin ndet osion tarkemman tapahtuu?
sisdllon. Padset opiskelemaan kutakin aihepiirid aina *  Mité muita tarkeita asioita sinun tulee
napauttamalla "Siirry osioon"-painiketta. BMEEER

* Mika on omavalvontasuunnitelma?
+ Mista saat apua sen laatimiseen?

Antoisia opintoja!
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sité tarvitset?

|aa vaikka kéytt'c')‘ta
tuksen muuttam|st

Mitd tapahtu_u,_ i

kayttodn, mihin
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a koskevan

. : imerkiksi )
kor]auksla eslm ‘pis\eiSi‘n'

o i n tai vesl
\\i‘c‘mtg;:ttg: tai huoneiston |\n‘\\anr\‘l:;\f;ttc;ovonko e
- it i iksi taloyhtion
e KU\EZZZ itse vai onko se esimerkiks! V!
rakennus
tehtava.
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Laitoksen tilat



Tilat ¢ mita kaikkea pitaa huomioida? 1/2

AOnko tila sopiva toimintaasi?

ATilan kayttotarkoitus selvida rakennusluvista
A Tilaa ei saa kayttaa muuhun kuin hyvaksyttyyn kayttotarkoitukseen
A Kayttotarkoituksen muuttaminen ei ole aina mahdollista

AVoitko jarjestaa toimintasi tiloissa jarkevasti?

AHyvaksyyko myos taloyhtio toiminnan? — ==

A Ota tarvittaessa yhteytta paikalliseen elintarvikevalvojaan
neuvontatahoihin '




Tilat ¢ mita kaikkea pitaa huomioida? 2/2

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

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

AVoiko elintarvikkeiden kasittely vaatia suuren ja kalliin pintaremontin?

AOnko tilaa tarpeeksi toiminnalle ja laitteille ja niiden pesulle?



Elintarvikkeiden kasittely, valmistus ja
sallytystilat 1/2

AOnko vesipisteitd, pesualtaita ja itoja tarpeeksi?

AKasienpesupisteiden varustelu

Ajuokseva kylméa ja kuuma vesi
A automaattihana tai jalkakayttdinen hana tiloissa, joissa kasitellaén

suojaamattomia elintarvikkeita

Anestesaippua
A kertakayttopyyhkeet (+ roskastia) tai kangaspyyheautomaatti

ATyovalineiden desinfiointi
Aveitsisterilaattorissa veden lampotilan oltava vahintaarf 2

Amyds vaihtoehtoinen jarjestelma mahdollinen esim. alkoholilla desinfiointi



Elintarvikkeiden kasittely, valmistus ja =
sallytystilat 2/2

AlLattiakaivot tarkeita tiloissa, joita pestaan vedella, ja joissa olevia laitteita ja
valineita pestaan vedella

AOnko kylmaja muita varastotiloja tarpeeksi?
AMuista huomioida eri elintarvikkeiden vaatimat sailytyslampétilat

A Lihan kasittelytilojen jaghdyttaminen

AOvatko rakenteiden pinnat oikeanlaiset?

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



Esimerkkeja sailytyslampaotilojen rajoista

ASiipikarjan ja janiselainten ruhot ja liha°@ tai kylmempi
AMuut ruhot ja liha: 7C tai kylmempi

ARaakalihavalmisteet: 4C tai kylmempi

ASisaelimet ja veri: 3C tai kylmempi

AJauheliha: 2C tai kylmempi

APakastettu tai jaadytetty liha/lihatuotteet; 18 °C tai kylmempi
AJaadytetty siipikarjanliha kuitenkin12 °C tai kylmempi

Lyhytaikaiset poikkeamat lampatiloista ovat sallittuja.



Muut tilat

AOta huomioon myds muut tarvittavat tilat, kuten:
AJatteiden ja sivutuotteiden sailytys
ASiivousvélineiden sailytys ja huolto
AAstioiden ja kuljetuslaatikoiden puhdistus ja sailytys
APakkausmateriaalien sailytys
AHenkilokunnan tilat: wdilat, pukeutumistilat, tupakointitilat
ATarvittaessa tila laitoksen valvojalle

=



Laitoksen hyvaksyminen



I _(g\?
Hyvaksymisen hakeminen &

ALaitokselle tulee hakea ennen toiminnan aloittamista hyvaksyntéaé
paasaantoisesti sijaintikunnan elintarvikevalvonnasta

AHyvaksymishakemuksessa kuvailtava toiminta ja tilat
AElintarvikevalvontaviranomainen tekee laitokseen

A

nyva

<un
nyva

Ksymistarkastuksen
altos tayttaa lainsdadannon vaatimuksekirjallinen

Ksymispaatos, laitos saa oman hyvaksymisnumeron ja voi

aloittaa toiminnan



Muuta hyvaksymiseen liittyvaa

AMilloin riittd& ilmoitus, milloin taytyy hakea
hyvaksyntaa?

AJos kasitellaan lihaa ennen toimittamista
vahittaismyyntiin, tulee paasaantoisesti hyvaksya
laitokseksi

ATarvittaessa haettava hyvaksynta TSE
riskiaineksen erottamiseen

AMyS6hemmin myds toiminnan olennaisista
muutoksista taytyy hakea hyvaksyntaa

AHyvaksyminen on maksullista




oo
Hintarvikevalvontaviranomaisen rooli |

A Jatkossa valvonta on saannoéllista

AKunnan elintarvikevalvoja tarkastaa tiloja ja toimintaa ja
arvioli omavalvonnan toimivuutta ja riittavyytta.

A Valvoja voi tulla tarkastuskéynnille ennalta iimoittamatta tai s, - Q=

sovitusti T e, e

. - . . o . . e . e el n:a?,”:‘;ﬁm;mqm Iy

A Tarkastustiheys riippuu toiminnasta, siihen liittyvista riskeisté ja e e
tuotantomaarista. Ohjeelliset tarkastustineyssuositukset e

|O0ytyvat Ruokaviraston ohjeesta:

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeal
a/elintarvikealanyhteiset

vaatimukset/eviran_ohje_10503_2_fi.pdf

Valvonta on maksullista ja valvontatulokset julkisia, ns.-@ipartit
Lis&aa tietoa Oivastattps://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
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APintojen ja valineiden puhdistaminen ja puhtaanapito
AOikeanlaisten pintamateriaalien valinta
APuhtaat siivousvalineet
Allmanvaihto ja kosteuden poisto
AHaittaelainten paasyn estaminen

AElintarvikekayttoon sopivat materiaalit
AToiminnassa kaytettava vesi ja naytteenotto
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ARaakaainehankinnat ja vastaanottotarkastukset
ALihan tulee olla teurastamossa tai riistan kasittelylaitoksessa tarkastettua
ARuhojen vastaanottotarkastus
AJauhelihaan ja raakalihavalmisteisiin kaytettavan lihan raghkavaatimukset

AElintarvikkeiden ja raakaineiden jaljitettavyys
AReseptit ja koostumus, pakkausmerkinnat
AElintarvikkeiden kuljetus asiakkaille ja lampotilat



Vaatimukset henkilokunnalle

A Jokainen tydntekija on omalta osaltaan vastuussa elintarvikkeiden turvallisuutjesta
jokaisen pitaa tietda oma vastuunsa

A Hygieniapassi

A Suojavaatetus
A Suojavaatteet;paghineet jajalkineet
A Esiliinat ja viiltosuojakasineet tarvittaessa
A Suojakasineiden kaytto tarvittaessa

A Terveydentilan selvitys
A Kasienpesu ensiarvoisen tarkeaa!

A Vatsatautia sairastava ei saa kasitella elintarvikkeita

A Tyoskentelyhygienidyygieniatasofa kulkureitit
A Ristikontaminaation estaminen



Omavalvonta



Omavalvonta

AOmavalvonnalla varmistat, etté
A tuottamasi elintarvikkeet ovat turvallisia ja
A niista annettavat tiedot ovat oikeat ja riittavat

AOmavalvonta on jokaisen toimijan oma riskien hallintajarjestelméa

ATarkoituksena on pohtia
A mita riskeja toimintaan liittyy?
A miten riskeja hallitaan?
A miten virheet tarvittaessa korjataan?



Mita ja miten omavalvontaan?

AOmavalvonnan sisaltd riijppuu toiminnasta ja sen riskeista
AMita enemman riskeja, sita tarkempana on oltava

ALihalaitoksella on oltava omavalvontasuunnitelma
AOmavalvonnan toteutusta tulee seurata ja siita tulee pitaé kirjaa
AOmavalvontasuunnitelma on pidettava ajan tasalla




Vaarojen arviointi linalaitoksessa

ATunnistetaan tuotannon eri vaiheissa mahdollisesti esiintyvat
elintarviketurvallisuutta koskevat vaarat

AEsim. raakaineissa tai tuotteissa lisaantyvéat tauteja aiheuttavat
bakteerit, kemialliset jdamat ja vierasesineet

A Miten hallitset naméa vaarat?

ALeikkaamossa ja jauhelihiai raakalihavalmistelaitoksessa riskien
hallintaan riittavat useimmiten nk. omavalvonnan tukijarjestelmat

AEsim. hygieeniset tyStavat, tilojen lampdtilanhallinta, haittaelaintorjunta

ALihavalmistelaitoksessa tulee ottaa huomioon myos Kriittiset
hallintapisteet ja HACGQRrjestelma



