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 Yleisiä ohjeita yrityksen perustamiseen löytyy useilta 
verkkosivuilta, esim.
– Yritys-Suomi (työkaluja ja perustietoa)
– Uusyrityskeskukset (yrityksen perustamisoppaat)
– Infopankki (tietoa useilla kielillä)
– Suomen Yrittäjät (yrittäjän ABC, perustietoa)
– ELY-keskus (tietoa rahoituksen hakemisesta)
– Kaupparekisteri (rekisteröityminen yritysmuodon mukaan)
– Verohallinto (tietoa perustamisilmoituksesta ja 

verohallintoon rekisteröitymisestä)

 Linkkejä ja tietoa neuvojista on kerätty pk-
neuvontahankkeen sivuille 

Yrityksen perustaminen
– mistä yleisiä neuvoja?

https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-toiminta/yrityksen-perustaminen/


Elintarvikeyrityksen perustamiseen liittyvää neuvontaa saa esimerkiksi

 Maa- ja kotitalousnaisten piirikeskuksilta 

 ProAgria Keskuksilta

 Aitoja Makuja -aluetoimijoilta

 Oman kunnan elintarvikevalvonnasta

 Toimintakohtaisista organisaatioista 

 Eviran pk-neuvontahankkeen materiaaleista 

– Ravintolan perustaminen

– Lihalaitoksen perustaminen

– Maatilalla aloitettava myynti ja kasvikunnan tuotteiden jatkojalostus

– Näiden perusteella tehtävästä materiaalista, tulossa esim. 
Kalalaitoksen perustaminen ja Teurastamon perustaminen

Elintarvikeyrityksen perustaminen  
-mistä neuvoja?

https://www.maajakotitalousnaiset.fi/palvelut/mkn-yrityspalvelut
https://proagria.fi/asiantuntijapalvelut/hae?tag=210&region=&=Hae
http://www.aitojamakuja.fi/yhteystiedot.php
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/palautetta-elintarvikkeista/


Hyödynnä myös meidän 
kokoamaamme materiaalia!
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Mistä materiaalia löytää?

evira.fi/pkneuvonta

https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-toiminta/


Verkkokoulutukset



Tekstioppaat
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 Tarvittavien lupien hakeminen ja tarvittavien 
ilmoitusten tekeminen
– Alkutuotannon toimija vai elintarvikehuoneisto?

– Ilmoitettava vai hyväksyttävä elintarvikehuoneisto?

– Muut luvat ja ilmoitukset

Elintarviketoiminnan luvat ja ilmoitukset



 Elintarvikehuoneistoilmoitus

 Viimeistään neljä viikkoa ennen toiminnan 
aloittamista

• Lisäksi aina kun muutat toimintaasi 
olennaisesti 

 Elintarvikehuoneiston sijaintikunnan 
elintarvikevalvontaan

Ilmoitettu elintarvikehuoneisto



 Hyväksyntää tulee hakea ennen toiminnan 
aloittamista pääsääntöisesti sijaintikunnan 
elintarvikevalvonnasta

 Tarvittaessa haettava hyväksyntä TSE-riskiaineksen 
erottamiseen

 Myöhemmin myös toiminnan olennaisista 
muutoksista täytyy hakea hyväksyntää

Hyväksytty elintarvikehuoneisto 
(laitos)



 Ilmoitettu elintarvikehuoneisto: Ilmoituksen toimittamisen jälkeen 
elintarvikevalvontaviranomainen käsittelee ilmoituksen ja 
rekisteröi toiminnan

 Hyväksytty elintarvikehuoneisto: Elintarvikevalvontaviranomainen 
tekee laitokseen hyväksymistarkastuksen
– Kun laitos täyttää lainsäädännön vaatimukset  kirjallinen 

hyväksymispäätös  laitos saa oman hyväksymisnumeron ja voi aloittaa 
toiminnan

 Jatkossa valvonta on säännöllistä ja perustuu toiminnan riskeihin. 
Valvonta on maksullista.

 Elintarvikevalvoja tarkastaa tiloja ja toimintaa ja  arvioi 
omavalvonnan toimivuutta ja riittävyyttä.

Viranomaisvalvonta



Sopiva tila



 Soveltuvatko tilat toimintaan? Esimerkiksi:

– Varmista tarvittaessa, että tiloilla on oikea käyttötarkoitus.

– Voiko toiminnan järjestää tiloissa turvallisesti ja järkevästi? 
Toimintojen riittävä erottelu? Kulkureitit? Henkilökunnan tilat?

– Onko tilaa tarpeeksi toiminnalle ja laitteille ja niiden pesulle? 
Onko vesipisteitä, pesualtaita ja wc-tiloja tarpeeksi? Onko 
kylmä- ja muita varastotiloja tarpeeksi? 

– Ovatko rakenteiden pinnat oikeanlaiset?

– Ota tarvittaessa yhteyttä paikalliseen elintarvikevalvojaan tai 
neuvontatahoihin

Mitä pitää huomioida?
− tilat



 Älä päästä asiakkaita tai muita ulkopuolisia elintarvikkeiden 
käsittelytiloihin

 Älä käsittele elintarvikkeita ulko-oven lähellä
 Varaa tarpeeksi vesipisteitä ja pesualtaita
 Huomioi eri elintarvikkeiden vaatimat säilytyslämpötilat
 Kulkureittien suunnittelu: minimoi läpikulku valmistus- ja 

käsittelytilojen läpi (esim. ulkoa pukeutumistiloihin tai 
ruokavarastoihin)
 Mieti myös muiden kuin henkilökunnan kulkureitit: jätteet, saapuvat 

kuormat, kypsät tuotteet jne.

 Varastoinnissa ei saa elintarvikkeisiin siirtyä hajua tai makua muista 
tuotteista

 Tiloissa ei saa säilyttää ylimääräistä tavaraa
 Erota käsitteleminen vähittäismyynnistä

Elintarvikkeiden käsittely- ja säilytystilat
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Muista riskinhallinta tilojen suunnittelussa!

 Raaka-aineet ja lopputuotteet on pystyttävä pitämään erillään 
toisistaan.

 Allergiaa aiheuttavat ainesosat on pystyttävä pitämään erillään 
sekä toisistaan että elintarvikkeista, joihin niitä ei ole tarkoitettu.

 Raaka siipikarjan liha pidettävä erillään muista elintarvikkeista, 
samoin multajuurekset.

 Raa’at lihat ja kalat erillään toisistaan, sinällään syötävät ja kypsät 
erillään raaoista.

Erilliset kylmäkalusteet, säilytysastiat tai –tilat, väliseinillä 
erotetut tilat.

Elintarvikkeiden käsittely- ja säilytystilat
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Toiminta
Mitä kaikkea pitää huomioida?



 Mitä raaka-aineita käytetään, mistä niitä hankitaan, erityisvaatimukset 
– kts. oppaat/verkkokoulutukset
– Saapuvien raaka-ainekuormien vastaanottotarkastukset

 Elintarvikkeiden saastumisen estäminen toiminnassa
– Tilojen puhdistamiseen ja puhtaana pitämiseen liittyvät asiat
– Hygieeniset työskentelytavat
– Ristikontaminaation estäminen
– Oikeat kontaktimateriaalit (pinnat, kääreet, pakkaukset, työvälineet…)
– Veden turvallisuus

 Lämpötilahallinta (sekä tilat että toiminta)
 Jäljitettävyys, reseptit ja koostumus, elintarviketiedot
 Elintarvikkeiden kuljetus ja lämpötilat

Mitä pitää huomioida 
toiminnassa?



 Pintamateriaalien merkitys

– Pintamateriaalien oltava myrkyttömiä ja helposti puhtaana 
pidettäviä

– Tarvittaessa kestettävä vesipesua ja mekaanista puhdistamista

– Rikkinäinen ja ruosteinen pinta on vaikea puhdistaa

 Pese oikein!

 Käytä vain puhtaita siivousvälineitä

– Omat välineet tiloille, joissa valmistetaan tai käsitellään 
pakkaamattomia elintarvikkeita

 Ota huomioon katto ja muut yläpuoliset rakenteet

Pintojen puhdistaminen                               
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 Riittävän tehokas ilmanvaihto ja kosteuden poisto

• Jäähdytetyt tilat - tekniset ratkaisut tai kuivaaminen 
riittävän usein

 Haittaeläinten torjunta pakollista sekä 
elintarvikehuoneistossa että alkutuotannossa

Pintojen pitäminen puhtaana
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 Useimmiten veden laadusta vastaa 
vesilaitos

 Oma kaivo tai suodattimet hanoissa – voit 
joutua ottamaan vesinäytteitä (laitoksessa 
joudut ottamaan näytteitä joka tapauksessa, 
mutta jos on oma kaivo tai suodattimia, niin 
joudut ottamaan enemmän)

Toiminta - Käytettävä vesi 
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Elintarvikekäyttöön sopivat materiaalit



 Kaikkien elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin tulevien 

materiaalien (=kontaktimateriaalien) on sovelluttava 

elintarvikekäyttöön ja haluttuun käyttötarkoitukseen. 

Niistä ei saa siirtyä elintarvikkeisiin haitallisia aineita.

 Kontaktimateriaaleilla tarkoitetaan työskentelypintoja, 

astioita, työvälineitä, laitteita ja pakkausmateriaaleja

 Käyttötarkoitus voi selvitä myyntinimikkeestä, 

esimerkiksi juustokalvo, juurespussi, paistinpannu, 

perunalaatikko, mansikkarasia, leivontataso jne.

Materiaalien tulee sopia 
elintarvikekäyttöön
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 Malja-haarukka –kuva kertoo, että 

materiaali sopii elintarvike-käyttöön

 Materiaalin käytölle voi olla annettu 

rajoituksia esim. lämpötilan, 

rasvaisuuden tai käyttöajan suhteen, 

jolloin malja-haarukka –tunnus ei 

välttämättä yksistään riitä kertomaan 

materiaalin soveltuvuudesta.

 Jos käyttötarkoitus tai käyttö-olosuhteet 

eivät selviä esim. muovirasian 

pakkauksesta tai käyttöohjeesta, ne tulee 

varmistaa materiaalin toimittajalta.

Mistä tiedän, sopiiko materiaali 
elintarvikekäyttöön?
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 Mikroaaltouuniin soveltuvia astiamateriaaleja ovat muun muassa 
keramiikka ja lasi. 

 Keraamiset asiat, joissa on kultauksia, eivät kuitenkaan sovellu 
mikrokuumennukseen.

 Muoviastioissa tulee olla merkintä siitä, että astiaa voi käyttää 
mikrossa. 

 Metallia sisältäviä astioita ei saa laittaa mikroon.

Käytä mikroaaltouunissa vain 
sinne soveltuvia astiamateriaaleja



 Älä käytä alumiinisia astioita happamien elintarvikkeiden, kuten 
mehujen valmistukseen ja säilytykseen. 

 Alumiinisten keittoastioiden kanssa ei myöskään saa käyttää 
teräksisiä työvälineitä

 Alumiinifoliota ei saa käyttää teräsastian suojaamisen

Estä alumiinin pääsy elintarvikkeisiin



Siirrä elintarvike toiseen astiaan 
avatusta säilyketölkistä

 Avatusta tinapeltisestä 
säilyketölkistä voi irrota tinaa 
tai muita metalleja 
elintarvikkeeseen

 Kun säilyketölkki on avattu, 
siirrä siinä olevat 
elintarvikkeet säilytykseen 
toiseen astiaan



Ftalaatittomat
vinyylikäsineet. 

Vinyylikäsineet Nitriilikäsineet

Valitse suojakäsineet 
käyttötarkoituksen mukaan

Muista varmistaa, että käsineet soveltuvat elintarvikekäyttöön eli niiden pakkauksesta 
löytyy esim. malja-haarukka –tunnus tai maininta elintarvikekäytöstä. Huomioi lisäksi, 
että kaikki suojakäsineet eivät sovellu rasvaisten elintarvikkeiden käsittelyyn. Varmista 
suojakäsineiden soveltuvuus tarvittaessa hansikkaiden toimittajalta. 
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Pesusaavi

Elintarvikekäyttöön. Kalalaatikko. 
Valmistettu HD Polyeteenistä. 
-40° - +90 °C  

Säilytyslaatikko

Lisää esimerkkejä 
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Luonnontuotteiden haitalliset aineet ja 
aiempi elintarvikekäyttö



 Jotkut kasvit ja sienet voivat luontaisesti 
sisältää ihmiselle haitallisia aineita. Esim. 
korvasieni vaatii sopivan käsittelyn.

 Kun keräät kasveja, ota myös huomioon esim. 
teiden tai tehtaiden läheisyys. Eli kerää kasvit 
ja sienet puhtailta alueilta.

 Arktiset Aromit ry:n laatimasta 
luonnonyrttioppaasta saat ohjeita Suomen 
luonnossa kasvavien yrttien keräämisestä, 
myynnistä ja käytöstä

 Huomioi myös, että kasvikunnan tuotteiden, 
joiden käyttö elintarvikkeena ei ole Suomessa 
tunnettua, myynti ja käyttö saattaa vaatia 
uuselintarvikeluvan. 

Huomioi luonnontuotteiden 
haitalliset aineet sekä aiempi 
elintarvikekäyttö
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Jäljitettävyys



 Sinun tulee siis pystyä osoittamaan, mistä raaka-aineet ja muut 
tuote-erät on hankittu ja mihin valmistetut tuotteet on toimitettu. 
Myös hankinta- ja toimitusajankohdat on hyvä olla muistissa.

 Huomaa, että kuluttajia ei lasketa kuuluviksi jäljitettäviin 
asiakkaisiin.

 Toimivalla jäljitettävyydellä voidaan tehokkaasti rajata 
elintarviketurvallisuuteen liittyvä ongelma. 

 Esim. ruokamyrkytystä aiheuttava raaka-aine voidaan poistaa 
kohdennetusti elintarvikeketjusta, kun tiedetään, mistä se on 
hankittu tai mihin se on toimitettu.

Elintarvikkeet ja niiden raaka-
aineet tulee pystyä jäljittämään
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 Naudanlihalle on pakollinen merkintäjärjestelmä

– Jokaisen erän yhdistäminen ja jakaminen tulee pystyä jäljittämään

– Asiasta pidettävä kirjaa

– Sinun tule pystyä osoittamaan naudanlihan alkuperä eräkohtaisesti 
kaikissa lihan käsittelyn ja tuotannon vaiheissa

 Sian-, siipikarjan-, lampaan- ja vuohenlihan alkuperän on oltava 
ainakin osoitettavissa

– Eli pakkausmerkinnöissä ilmoitettu alkuperämaatieto voidaan yhdistää 
eräkohtaisesti vastaaviin kaupallisiin asiakirjoihin.

Naudan-, sian-, siipikarjan-, 
lampaan- ja vuohenlihan alkuperän 
osoittaminen



Elintarviketietojen hallinta



 Pakkausmerkinnöissä on oltava aina lainsäädännön edellyttämät
tiedot, kun tuotteitasi toimitetaan kuluttajalle ja suurtaloudelle, 
esimerkiksi ravintolalle

 Olet vastuussa tietojen oikeellisuudesta ja riittävyydestä, kun 
elintarviketta myydään nimelläsi tai toiminimelläsi.

 Sinun tulee olla selvillä elintarvikkeen luonteesta, 
koostumuksesta, määrästä, säilyvyydestä, alkuperästä sekä 
valmistus- ja tuotantomenetelmästä sekä tuntea 
elintarviketietoihin liittyvät lainsäädännön vaatimukset. 

Vastuu elintarviketiedoista
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 tiedot ovat totuudenmukaiset ja riittävät eivätkä johda harhaan

– Merkinnöissä ei saa ilmoittaa elintarvikkeella olevan sellaisia erityisiä 
vaikutuksia tai ominaisuuksia, joita sillä ei ole tai joiden suhteen se ei 
poikkea muista vastaavista elintarvikkeista. 

Esim. ei voi ilmoittaa, että tuore kurkku on rasvaton

– Sairauksien ennaltaehkäisemiseen, hoitamiseen tai parantamiseen liittyviä 
ominaisuuksia ei saa esittää

Esim. ei voi markkinoida elintarviketta ”flunssan hoitoon” tai ”apuna 
virtsatietulehduksessa”

 merkinnät ovat helposti havaittavat, luettavat ja selkeät

– Pienen x-kirjasimen koko vähintään 1,2 mm  

Yleisiä merkintävaatimuksia



Pakatuilla 
elintarvikkeilla tarkoitetaan 
elintarvikkeita                                                         

Pakkaamaton vs pakattu elintarvike

 jotka tarjoillaan kuluttajille heti 
nautittavaksi tai

 jotka on myynnin nopeuttamiseksi 
ja helpottamiseksi pakattu valmiiksi 
elintarvikkeen välitöntä myyntiä 
varten, esimerkiksi leivät, piirakat 
ja take-away salaatit

 jotka kuluttaja itse pakkaa tai jotka 
pakataan kuluttajan pyynnöstä

 jotka on ennen myyntiä valmiiksi 
suljettu pakkaukseen kokonaan 
tai osittain siten, että pakkauk-
sen sisältöä ei voida muuttaa 
avaamatta tai rikkomatta 
pakkausta

Pakkaamattomilla 
elintarvikkeilla tarkoitetaan  
elintarvikkeita



 Merkintöjen kieli:
– Pakatut elintarvikkeet: Pakolliset merkinnät tehtävä suomeksi ja ruotsiksi. Yksikielisissä 

kunnissa myytäville elintarvikkeille riittävät yksikieliset merkinnät.

– Pakkaamattomat elintarvikkeet: Evira suosittelee, että noudatetaan samaa käytäntöä kuin 
pakatuissa elintarvikkeissa

Pakkaamaton vs pakattu elintarvike

 Merkintöjen paikka:
– Pakatut elintarvikkeet: Pakolliset tiedot on 

esitettävä suoraan pakkauksessa tai siihen 
kiinnitetyssä etiketissä

– Pakkaamattomat elintarvikkeet: Tiedot on 
ilmoitettava loppukuluttajalle kirjallisesti 
elintarvikkeen läheisyydessä olevassa helposti 
havaittavassa ja selkeässä esitteessä tai taulussa 
tai muulla vastaavalla selkeällä tavalla. Tiedot 
voidaan antaa myös suullisesti, kun selkeällä 
tavalla ilmoitetaan, että tiedot saa pyydettäessä. 

 Pakatuilla ja pakkaamattomilla 
elintarvikkeilla on osittain erilaiset 
merkintävaatimukset



Pakattujen elintarvikkeiden 
pakkauksissa tulee olla 

• Elintarvikkeen nimi 

• Ainesosaluettelo tarvittaessa

• Ainesosaluettelossa allergioita tai 
intoleransseja aiheuttavat aineet 
korostettuna 

• Ainesosien tai ainesosien ryhmien määrät 
silloin, kun ainesosaa korostetaan 
pakkausmerkinnöissä

• Elintarvikkeen sisällön määrä

• Vähimmäissäilyvyysaika, parasta ennen 
merkintä tai viimeinen käyttöajankohta ja 
tarvittaessa pakastuspäivämäärä

• Erityiset säilytysolosuhteet ja/tai 
käyttöolosuhteet tarvittaessa

• Käyttöohje tarvittaessa

• Toimijan nimi tai toiminimi ja osoite 

• Elintarvikkeen alkuperämaa tai 
lähtöpaikka tarvittaessa

• Ravintoarvomerkintä tarvittaessa

• Erätunnus, joka kertoo samaan erään 
kuuluvat elintarvikkeet  

• Tunnistusmerkki eläimistä saatavissa 
elintarvikkeissa

• Voimakassuolaisuusmerkintä tarvittaessa 

• Mahdolliset muut erityislainsäädännön 
vaatimat merkinnät
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 Elintarvikkeen nimi kertoo, mistä elintarvikkeesta on kysymys, 
esimerkiksi

– mansikkahillo, ruisleipä, mustikkajogurtti

 Nimestä tulee ilmetä myös olomuoto tai siihen kohdistunut 
käsittely, esimerkiksi

– Appelsiinimehu vs Appelsiinimehutiiviste

– Kalakeitto vs Kalakeitto, pakaste

 On eri asia kuin kaupallinen nimi tai tavaramerkki (vapaaehtoinen 
merkintä)

Elintarvikkeen nimi

Kaupallinen nimi –

Vapaaehtoinen

Elintarvikkeen nimi –

Pakollinen

Reissumies Täysjyväruisleipä

Tropic Appelsiinitäysmehu

Jenkki Ksylitolipurukumi



 Ainesosaluettelo kertoo, mitä ainesosia elintarvikkeen valmistuksessa on 
käytetty
– Esim. vehnäjauho, maito, kananmuna, suola, säilöntäaine (sorbaatti), D-

vitamiini

 Otsikkona käytetään esim. sanoja ”ainekset” tai ”ainesosat”
 Pakatun elintarvikkeen ainesosat ilmoitetaan painon mukaan alenevassa 

paljousjärjestyksessä, joka määräytyy valmistusajankohdan mukaan. 
– Poikkeuksena vesi ja haihtuvat aineet: Ilmoitetaan sen mukaan, kuinka 

paljon niitä on lopullisessa elintarvikkeessa

 Lisäaineet ilmoitetaan käyttötarkoitusta osoittavalla ryhmänimellä, jota 
täydennetään lisäaineen omalla nimellä tai numerotunnuksella. 
– Esim. säilöntäaine (kaliumsorbaatti) tai (E 202)
– Huom! Allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat aineet ilmoitetaan aina omalla 

nimellään, esimerkiksi soijalesitiini (ei E 322)

Ainesosaluettelo



• gluteenia sisältävät viljat, 
eli vehnä, ohra, ruis, kaura, 
ja niistä valmistetut tuotteet 

• äyriäiset ja äyriäistuotteet 

• kananmuna ja munatuotteet 

• kala ja kalatuotteet 

• maapähkinä ja 
maapähkinätuotteet

• soijapapu ja soijapaputuotteet

• maito ja maitotuotteet

• pähkinät ja pähkinätuotteet 

• selleri ja sellerituotteet 

• sinappi ja sinappituotteet 

• seesaminsiemenet ja 
seesaminsiementuotteet

• rikkidioksidi ja sulfiitti, jos pitoisuus 
on yli 10 mg/kg tai 10 mg/l

• lupiinit ja lupiinituotteet 

• nilviäiset ja nilviäistuotteet

Nämä allergioita ja intoleransseja 
aiheuttavat aineet ja tuotteet tulee korostaa
Muista myös pitää nämä aineet ja tuotteet erillään toisistaan sekä 
elintarvikkeista, joihin niitä ei ole tarkoitettu

Lisätietoa Elintarviketieto-oppaasta (www.evira.fi)  
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Ainesosien tai ainesosien ryhmien 
määrät

 Ainesosan tai ainesosien ryhmien määrät tulee ilmoittaa, jos
– Elintarvikkeen nimessä mainitaan jokin sen sisältämä ainesosa tai ainesosien ryhmä. 

Esim. ruisleivästä on ilmoitettava rukiin määrä.

– Kuluttaja tavallisesti yhdistää ainesosan tai ainesosien ryhmän elintarvikkeen nimeen. 
Esim. makkarasta on ilmoitettava lihan määrä.

– Ainesosa tai ainesosien ryhmä on elintarvikkeessa olennainen ja erottaa sen muista 
tuotteista. Esim. marsipaanista on ilmoitettava mantelin määrä.

– Ainesosaa tai ainesosien ryhmää korostetaan pakkausmerkinnöissä esimerkiksi sanoin, 
kuvin tai käyttämällä erikokoisia, -värisiä tai -tyylisiä kirjaimia ainesosan tuomiseksi esiin. 
Esim. voilla leivotuksi ilmoitetusta pullasta on ilmoitettava voin määrä.

 Lisäksi on otettava huomioon se, onko asialle kuluttajalle 
oletettavasti merkitystä.

 Ainesosan määrä ilmoitetaan painoprosentteina koko tuotteen 
painosta. Merkintä on tehtävä elintarvikkeen nimen tai 
ainesosaluettelon yhteyteen.
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 = pakkauksessa olevan elintarvikkeen määrä pakkaushetkellä. 

 Pakkausmateriaalin painoa ei saa sisällyttää ilmoitettuun sisällön 
määrään. 

 Määrä voidaan ilmaista seuraavissa yksiköissä:

 Torikaupassa tai vastaavassa kaupassa kiinteitä tuotteita voidaan 
myydä myös tilavuuden perusteella, esimerkiksi mansikoita 
litrahintaan.

Elintarvikkeen sisällön määrä

Painoyksiköt Tilavuusyksiköt (nestemäiset tuotteet)

milligramma (mg) millilitra (ml)

gramma (g) desilitra (dl)

kilogramma (kg litra(l)



Vähimmäissäilyvyysaika (”parasta ennen”)

 = ajankohta, johon asti elintarvike oikein säilytettynä säilyttää sille 
tyypilliset ominaisuudet, kuten maun ja rakenteen. 

 Elintarvikkeen voi myydä tai käyttää tämän päivämäärän 
jälkeenkin, kunhan sen laatu ei ole oleellisesti heikentynyt (asiasta 
syytä ilmoittaa myynnin yhteydessä)

 Voidaan ilmaista eri tavoin riippuen säilyvyysajasta, mutta aina 
oikein on ilmoittaa päivä, kuukausi ja vuosi nimenomaan tässä 
järjestyksessä esim. ”parasta ennen 31.12.2018”

 Pakasteissa käytetään aina ”parasta ennen” -päiväystä

Päiväysmerkintä
Päiväysmerkintänä voi käyttää tuotteesta riippuen joko 
vähimmäissäilyvyysaikaa (”parasta ennen”) tai viimeistä käyttöajankohtaa. 



Viimeinen käyttöajankohta tai viimeinen käyttöpäivä 
 = ajankohta, johon asti elintarviketta saa käyttää

 Merkitään mikrobiologisesti herkästi pilaantuviin elintarvikkeisiin, 
esimerkiksi

– Raakamaito ja siitä valmistetut tuotteet

– Munavalmisteet

– Tuore liha, elimet, veri ja tuore plasma

– Jauheliha ja muut kypsentämättömät lihavalmisteet

– Tuore kala, mäti ja äyriäinen

– Tuoresuolattu ja kylmäsavustettu kala 

– Sellaiset ruokaeinekset, jälkiruoat ja konditoriavalmisteet, joita ei ole 
lämpökäsitelty

 Merkinnän yhteydessä on esitettävä noudatettavat säilytysolosuhteet

Päiväysmerkintä



 Elintarvikkeen pakkaukseen merkitään tarvittaessa erityiset 
säilytysohjeet

 Ilmoitettava

– kun tuotteen säilyminen ilmoitettuun ajankohtaan saakka edellyttää 
huoneenlämpötilasta poikkeavaa lämpötilaa tai muutoin erityisiä 
säilytys- tai käyttöolosuhteita.

– mikrobiologisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden pakkauksissa. 

– jos on mahdollista, että ostaja ei tiedä, miten tuotetta pitää säilyttää. 

– jos erityislainsäädäntö sitä edellyttää, esimerkiksi pakasteet ja 
ruokaperuna.

Säilytysohje



 Elintarvikkeen pakkaukseen tulee merkitä käyttöohje, jos 
elintarvikkeen tarkoituksenmukainen käyttö ilman sitä on vaikeaa.

 Vaaditaan silloin, kun käyttöohjeen puuttuminen saattaa aiheuttaa 
terveydellistä tai taloudellista vaaraa tai jos on olemassa 
mahdollisuus, että tuotetta käytetään muuten virheellisesti.

 Erityislainsäädäntö edellyttää varoitusmerkinnän tekemistä 
tiettyihin tuotteisiin, kuten esimerkiksi korvasieneen

 Käyttöohjeet on annettava sanoin ja numeroin

Käyttöohje



 Valmistaja, valmistuttaja, pakkaaja tai Euroopan unionissa toimiva 
myyjä 

 Tuoreena myytävien kasvistuotteiden (kokonaiset hedelmät, 
marjat ja vihannekset) pakkauksissa pakkaajan nimi

 Katuosoite, postilokero tai muu osoite sillä tarkkuudella, että 
yritykselle tuleva posti löytää perille

 Pelkkä www-osoite ei riitä

 Ei tarvitse olla sekä suomen- että ruotsinkielisenä

Toimijan nimi ja osoite



 Alkuperämaaksi katsotaan maa, jossa elintarvike on valmistettu tai 
tuotettu. 

– Valmistuksella tarkoitetaan elintarvikkeen yhdistämistä muihin 
ainesosiin, kypsentämistä, säilömistä tai muuta vastaavaa käsittelyä.

– Valmistuksena ei pidetä elintarvikkeen pakkaamista, lajittelua, 
puhdistusta, yksinkertaista kuivaamista tai muuta vähäistä käsittelyä, 
joka ei olennaisesti muuta elintarviketta. 

 Alkuperämaa ilmoitetaan maan nimellä tai yleisesti tunnetulla 
maan nimen lyhennys

– Poikkeus: Tuoreiden hedelmien ja 

vihannesten alkuperämaan ilmoittamisessa 

ei saa käyttää lyhennettä

Alkuperämaa

Mansikoita 
1lk

5 € / litra



 Elintarvikkeen alkuperämaa tulee ilmoittaa, jos 
1. sen ilmoittaminen on lainsäädännöllä säädetty pakolliseksi, esimerkiksi

 Naudanliha (tuore, jäähdytetty ja jäädytetty)
 Sian, lampaan, vuohen ja siipikarjan liha (tuore, jäähdytetty ja jäädytetty)
 Suomessa valmistetun ja pakatun tuotteen osalta 

 elintarvikkeen ainesosana käytetty liha, 
 maito, 
 maitotuotteet ja tiettyjen vastaavien valmisteiden ainesosana käytetty 

maito
 Kalastustuotteet
 Kokonaiset tuoreet kasvikset (marjat, hedelmät, vihannekset)
 Hunaja

2. TAI sen ilmoittamatta jättäminen voi johtaa kuluttajaa harhaan.
 jos tuotteen merkinnöistä (esimerkiksi toimijan nimestä, logosta, tavaramerkistä, 

kuvista tai symboleista) voi muutoin saada harhaanjohtavan käsityksen tuotteen 
alkuperästä. 

 Esimerkki: Tuote on valmistettu Ruotsissa, mutta pakkaukseen on merkitty 
suomalaisen elintarvikealan toimijan nimi ja osoite

alkuperämaa on ilmoitettava. 

Alkuperämaa



 Ravintoarvotiedot annetaan 100 grammaa tai 100 millilitraa 
myytävää elintarviketta kohti

 Ravintoarvoilmoitus tulee esittää yhtenä kokonaisuutena, samassa 
näkökentässä ja selkeässä muodossa.

 Tiedot voivat perustua analyysiin tai laskelmiin. Hyvä tietolähde 
on esim. Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen ylläpitämä 
elintarvikkeiden kansallinen koostumustietopankki Fineli
(www.fineli.fi) 

Ravintoarvoilmoitus eli 
ravintoarvomerkintä

http://www.fineli.fi/


 Ilmoitettava vähintään seuraavat tiedot / 100 g tai 100 ml: 

Energia kJ ja kcal
Rasva, g
josta tyydyttynyttä g 
Hiilihydraatit, g
josta sokereita g 
Proteiini g
Suola g

 Lisäksi voi ilmoittaa kertatyydyttymättömät rasvat, monityydyttymättömät 
rasvat, polyolit, tärkkelyksen, ravintokuidun, vitamiinit* tai kivennäisaineet*

* edellyttäen, että määrä on vähintään 15 % (nesteillä 7,5%) vuorokautisen 
saannin vertailuarvosta

 Vitamiinien ja kivennäisaineiden osalta on ilmoitettava myös osuus 
vuorokautisen saannin vertailuarvosta

Ravintoarvoilmoitus



 Vaatimus koskee pääsääntöisesti kaikkia pakattuja elintarvikkeita

 Merkintää ei kuitenkaan vaadita esimerkiksi seuraavista tuotteista:

– Jalostamattomat tuotteet, jotka koostuvat yhdestä ainesosasta tai 
ainesosien ryhmästä (esimerkiksi jauhot tai fileoitu tuore kala)

– Jalostetut tuotteet, jotka on jalostettu ainoastaan kypsyttämällä 
ja jotka koostuvat yhdestä ainesosasta tai ainesosien ryhmästä 
(esimerkiksi hapankaali)

– Yrtit, mausteet ja niiden sekoitukset

– Elintarvikkeet, joita pieniä tuotemääriä tuottava valmistaja toimittaa 
suoraan loppukuluttajalle tai paikalliselle vähittäisliikkeelle, joka 
toimittaa tuotteet suoraan loppukuluttajalle. Poikkeus koskee myös 
käsityönä valmistettuja elintarvikkeita.

Ravintoarvoilmoitus



 Elintarvikkeen pakkaukseen on tehtävä merkintä 
"voimakassuolainen" tai "sisältää paljon suolaa", jos sen 
suolapitoisuus ylittää lainsäädännössä annetut rajat:

Voimakassuolaisuusmerkintä

Elintarvike Suolapitoisuus (paino-%) yli

Juustot 1,4

Makkarat 2,0

Muut leikkeleenä käytettävät lihavalmisteet 2,2

Kalavalmisteet 2,0

Ruokaleivät 1,1

Näkkileivät ja hapankorput 1,4

Aamiaisviljavalmisteet 1,4 

Valmisruoat ja nautintavalmiin aterian 

komponentit

1,2

Napostelutuotteet (joihin lisätty suolaa) 1,4



 Tunnuksen tarkoituksena on yksilöidä samaan erään kuuluvat 
elintarvikkeet. 

 Elintarvike-erän tunnuksen tulee selvästi erottua muista 
pakkausmerkinnöistä. Tunnuksen eteen on liitettävä kirjain "L" 
(Lot = erä), jollei tunnus muutoin erotu selvästi muista 
pakkausmerkinnöistä. Esimerkiksi L125

 Erätunnus voidaan korvata elintarvikkeen säilyvyysaikaan 
liittyvällä merkinnällä edellyttäen, että ilmoitetaan ainakin päivä ja 
kuukausi tässä järjestyksessä.

Erätunnus



 Eläinperäisiin elintarvikkeisiin

 Soikeassa tunnistusmerkinnässä on oltava laitoksen sijaintimaan 
nimi, laitoksen hyväksymisnumero ja jos laitos sijaitsee Euroopan 
yhteisössä, yhteisön lyhenne. Laitoksen sijaintimaa voidaan 
kirjoittaa kokonaan tai kaksikirjaimisella lyhenteellä. 
Esimerkki: 

Tunnistusmerkintä



Pähkinä-vehnäleipä, viipaloitu 300 g

Ainekset: Vehnäjauho, vesi, cashewpähkinä (15 paino-%), hiiva, jodioitu suola, säilöntäaine 
(E280)

Parasta ennen: 9.2.2018
Valmistaja: Yritys Oy, Yritystie 1, 00000 Paikkakunta

Ravintoarvo / 100 g
Energia 1102 kJ/ 262kcal
Rasva 7,6 g
josta tyydyttynyttä 1,3 g
Hiilihydraatit 39 g
josta sokereita 0,9 g
Proteiini 9,2 g
Suola 1,4 g

Voimakassuolainen

Huom! Merkinnät tulee tehdä myös ruotsiksi

Esimerkki pakatun elintarvikkeen 
merkinnöistä



Kun teet pakkausmerkintöjä, 
varmista että

 tiedot ovat totuudenmukaiset ja 
riittävät eivätkä johda harhaan  

 kaikki vaaditut merkinnät löytyvät 
pakkauksesta tai siihen kiinnitetystä 
etiketistä     

 merkinnät on tehty lainsäädännön 
vaatimusten mukaisesti, esimerkiksi   
– lisäaineet on ilmoitettu sekä 

ryhmänimellä että lisäaineen 
nimellä tai E-koodilla

– pakolliset pakkausmerkinnät ovat 
suomeksi ja ruotsiksi (poikkeus 
yksikieliset kunnat) 

– merkinnät ovat helposti luettavia, 
havaittavia sekä selviä (pieni x-
kirjain vähintään 1,2 mm                                                              

 reseptit/valmistus/valmis tuote ovat 
keskenään yhtenevät

 elintarvikkeen nimi on oikein 
muodostettu

 ainesosaluettelossa on mainittu 
kaikki käytetyt ainesosat

 koostetut ainesosat on purettu 
oikein  ainesosaluetteloon 

 allergiaa ja intoleransseja 
aiheuttavat ainesosat on ilmoitettu

 ainesosien järjestys on oikea
 ilmoitettu ainesosan määrä, kuten 

lihapitoisuus, on oikea
 suola (luontainen + ruokasuolasta 

peräisin oleva) lasketaan ja 
määritetään natriumin kautta (suola 
= natrium × 2,5) 

 elintarvikkeen alkuperämaa on 
oikein ilmoitettu

 väittämien (esim. laktoositon, 
gluteeniton, maidoton tai 
lisäaineeton) käyttö on oikeutettua
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Mitä tietoja pakkaamattomista 
elintarvikkeista tulee ilmoittaa?

 Myynnin yhteydessä
– Elintarvikkeen nimi

– Alkuperämaa tarvittaessa

– Allergioita ja intoleransseja 
aiheuttavat aineet ja tuotteet

– Ainesosat (ei erityisiä 
muotovaatimuksia kuten 
pakatuilla)

– Säilytys- ja käyttöohjeet 
tarvittaessa

– Rasvan ja suolan määrä 
tietyissä tapauksissa

– Erityislainsäädännön 
edellyttämät asiat 

 Tarjoilun yhteydessä

– Elintarvikkeen nimi

– Alkuperämaa tarvittaessa

– Allergioita ja intoleransseja 
aiheuttavat aineet ja tuotteet

Tiedot on ilmoitettava kirjallisesti helposti 
havaittavassa ja selkeässä esitteessä tai 
taulussa tai muulla selkeällä tavalla.

Tiedot voidaan antaa myös suullisesti kun 
selkeällä tavalla ilmoitetaan, että tiedot 
saa pyydettäessä. 

Toimijana vastaat tiedoista ja siitä, että ne 
ovat oikein. 62



PÄIVÄN LOUNAS 
Lohilasagne
Valkokastike (mm. kerma, vehnäjauho), 
tomaatti-lohikastike, lasagnelevyt (mm. 
durumvehnä), juustoraaste
Vohvelit
Vohveleita (mm. maito, kananmuna, 
vehnäjauho)
Mansikkahilloa

Hyvä asiakkaamme, lisätietoja elintarvikkeista ja niiden
mahdollisista allergeeneistä saa henkilökunnalta.

Esimerkkejä pakkaamattomien 
elintarvikkeiden tietojen ilmoittamisesta

 Myynti  Tarjoilu

Riisipiirakka 
Vesi, riisi, ruisjauho, kerma, vehnäjauho, 
maitojauhe, voi, ruismallas, suola.

Vihannessalaatti 
Kaali, kurpitsa, vesi, sokeri, rypsiöljy, 
etikka, suola, happamuudensäätöaine 
(E 330), säilöntäaine (E 202), sipuli, 
valkosipuli, aromit.
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 Lainsäädännössä on annettu tuotekohtaisia erityisvaatimuksia tietyille
elintarvikeryhmille, kuten
– Tuoreet kasvikset: https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-

myynti/elintarvikeryhmat/kasvikset/tuoreet-hedelmat-ja-vihannekset/
– Hillot, hyytelö ja marmeladi: https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-

myynti/elintarvikeryhmat/hillot-hyytelo-ja-marmeladi/
– Mehut, täysmehut ja nektarit: https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-

myynti/elintarvikeryhmat/mehut-taysmehut-ja-nektarit/
– Kalastustuotteet: https://www.evira.fi/globalassets/elintarvikkeet/valmistus-ja-

myynti/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16023_5_fi.pdf
– Naudanliha: https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-

ohjeet/elintarvikkeet/laitokset/liha/ohje__16024_1_fi__2_.pdf
– Kananmunat ja muut linnunmunat: https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-

evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet/elintarvikkeet/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16034.pdf
– Raakamaito: https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-

ohjeet/elintarvikkeet/laitokset/maito/raakamaito_eviran_ohje_16040_2-fi-org.pdf
– Suklaa: https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryhmat/suklaa-

kaakao/
– Hunaja: https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryhmat/hunaja/

Tuotekohtaisia vaatimuksia

https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryhmat/kasvikset/tuoreet-hedelmat-ja-vihannekset/
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryhmat/hillot-hyytelo-ja-marmeladi/
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryhmat/mehut-taysmehut-ja-nektarit/
https://www.evira.fi/globalassets/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16023_5_fi.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet/elintarvikkeet/laitokset/liha/ohje__16024_1_fi__2_.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet/elintarvikkeet/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16034.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet/elintarvikkeet/laitokset/maito/raakamaito_eviran_ohje_16040_2-fi-org.pdf
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryhmat/suklaa-kaakao/
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeryhmat/hunaja/


(Mansikoita) 500 g

1 lk

Alkuperämaa: Suomi

Pakkaaja: 

Mansikka Oy, Mansikkatie 1, 00000 
Paikkakunta

Eränro: 234567

Huom! Merkinnät on tehtävä myös ruotsiksi

Esimerkki: Mansikoita suljetussa 
rasiassa



Mansikkahillo 450 g

Ainesosat: Mansikka, sokeri, vesi, sakeuttamis-
aine (E 440), happamuudensäätöaine (E 330), 
säilöntäaine (E 202). 100 g tuotetta sisältää 57 g 
marjaa. 

Säilytysohje: Säilytä viileässä avaamisen jälkeen
Parasta ennen: 31.12.2018
(Eränumero: 34567)
Alkuperämaa: Suomi
Valmistaja: Hillo Oy, Hillotie 1, 
00000 Paikkakunta

Esimerkki: Mansikkahillo

Ravintosisältö
Energia: 664  kJ (156 kcal)
Rasva: < 0,5 g
- josta tyydyttynyttä < 0,5 g
Hiilihydraatit 38 g
- josta sokereita 38 g
Proteiini < 0,5 g
Suola 0 g
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Hunaja 250 g

Parasta ennen: 31.8.2019 

Alkuperämaa: Suomi 

Pakkaaja: Hunaja Oy, Hunajatie 1, 00000 Paikkakunta

VAROITUS: Hunajaa ei saa antaa alle 1-vuotiaalle lapselle

Huom! Merkinnät on tehtävä myös ruotsiksi

Esimerkki: Hunaja



Huom! Merkinnät on tehtävä myös ruotsiksi 68

Esimerkki: Jauheliha

Naudan jauheliha 500 g

Rasvapitoisuus alle 20 %
Kollageeni / lihaproteiinisuhde alle 15 %

Alkuperä: Suomi
Teurastettu: Suomi 
Valmistettu: Suomi
Valmistuspäivä: 20.1.2018
Eränro: 234567, klo 13:15
Säilytys: max + 4 oC
Viimeinen käyttöpäivä: 27.1.2018
Valmistaja: Liha Oy, Lihatie 1, 00000 Paikkakunta 



Reseptin ja koostumuksen hallinta



 Valmistettavista tuotteista, kuten hilloista, mehuista, etikkasäilykkeistä ja 
ruokaleivistä tulee yleensä olla kirjalliset reseptit, joihin on merkitty 
kaikki ainesosat ja niiden määrät 

 Reseptien ja elintarvikkeista annettavien tietojen tulee vastata toisiaan 
– Huom. reseptien päivittäminen ja reseptimuutosten vaikutus tietoihin 

 Muista lainsäädännön vaatimukset, jotka koskevat mm. lisäaineita, 
suolaa ja muita lisättäviä aineita

 Hallitse tuotteiden valmistusprosessi
– Noudattamalla reseptiä

– Annostelemalla raaka-aineet oikein

– Estämällä tuotteiden saastuminen niihin 

kuulumattomilla allergeeneilla

– Varmistamalla, että tuote tulee 

oikeaan pakkaukseen

Reseptin ja koostumuksen hallinta
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 Maaliskuussa julkaistaan verkkokurssi, jossa opetellaan 
pakkausmerkintöjen tekemistä

 Kurssiin sisältyy runsaasti erilaisia harjoitustehtäviä

71

Elintarvikkeista annettavat tiedot 
(pakkausmerkinnät) -verkkokurssi



Vaatimukset henkilökunnalle
Osaaminen, hygieeniset toimintatavat



 Jokainen työntekijä on omalta osaltaan vastuussa elintarvikkeiden 
turvallisuudesta.

 Siksi jokaisen pitää myös tietää oma vastuunsa ja osata tehdä 
tarvittaessa omaan tehtäväänsä liittyvät toimenpiteet.

 Tarvitaanko hygieniapassi?
 Suojavaatetus?
 Terveydentilan selvitys?

 Vatsatautia sairastava ei saa käsitellä elintarvikkeita!
 Käsienpesu ja haavojen suojaaminen tärkeää!
 Ei ristikontaminaatiota! Työskentelyhygienia, hygieniatasot ja 

kulkureitit

Mitä pitää huomioida?



 Korujen käyttö voi aiheuttaa riskejä; jos niitä ei voi 
poistaa tai suojata, ei pitäisi käsitellä suojaamattomia 
elintarvikkeita.

 Suojakäsineitä käytettävä
– Jos henkilöllä rakennekynnet tai sormuksia tai haavoja
– Vaihdettava riittävän usein ja kädet pestävä riittävän usein

 Kassatyö ja suojaamattomien elintarvikkeiden käsittely 
sopivat huonosti yhteen

Mitä pitää huomioida?



 Helposti pilaantuvia, pakkaamattomia 
elintarvikkeita käsittelevillä henkilöillä on 
oltava hygieniapassi ja työhön sopiva 
suojavaatetus. 

 Tartuntatautilain mukainen luotettava 
selvitys siitä, että ei kanna 
salmonellatartuntaa

– ainakin kun henkilö käsittelee sellaisenaan 
syötäviä elintarvikkeita.
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Vaatimukset riippuvat työn 
luonteesta



 Vatsatautia sairastava ei saa käsitellä elintarvikkeita!

 Käsienpesu tärkeää!

 Lämpötilahallinta (kuumennus, jäähdytystarjoilu, 
kylmäketju)

 Puhtaat välineet ja tilat

 Kasvisten pesu

 Kuusi simppeliä ohjetta, joilla voit välttyä 
ruokamyrkytyksiltä (video)

Vältä ruokamyrkytykset

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


Omavalvonta 



 Omavalvonnalla varmistat, että 
– tuottamasi elintarvikkeet ovat turvallisia ja 

– niistä annettavat tiedot ovat oikeat ja riittävät. 

 Omavalvonta on jokaisen toimijan oma 
riskien hallintajärjestelmä. 

 Tarkoituksena on pohtia 
– mitä riskejä toimintaan liittyy?

– miten riskejä hallitaan?

– miten virheet tarvittaessa korjataan?

Miksi omavalvontaa?



 Omavalvonnan sisältö riippuu toiminnasta ja sen 
riskeistä

– Mitä enemmän riskejä, sitä tarkempana on oltava

 Ilmoitetulla ja hyväksytyllä elintarvikehuoneistolla on 
oltava omavalvontasuunnitelma

 Omavalvonnan toteutusta tulee seurata ja siitä tulee 
pitää kirjaa

 Omavalvontasuunnitelma on pidettävä ajan tasalla

Mitä ja miten omavalvontaan?



 Hyvän käytännön ohjeiden hyödyntäminen on 
järkevää

 Saatavilla omavalvontasuunnitelman avuksi esim.

 Tuorekasvisten käsittely (Tuorekasvisteollisuuden 
hygieniatyöryhmä),
Omavalvonta ravintoloissa (MaRa), 
Omavalvonta myymälöissä (PTY), 
Elintarvikekuljetukset (Logistiikka yritysten Liitto)

Hyvän käytännön ohjeet



 Tunnistetaan tuotannon eri vaiheissa mahdollisesti 
esiintyvät elintarviketurvallisuutta koskevat vaarat

Miten hallitset nämä vaarat?

 Esimerkkinä lihalaitos:

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

• Lihavalmistelaitoksessa tulee ottaa huomioon myös 
kriittiset hallintapisteet ja HACCP-järjestelmä

Vaarojen arviointi laitoksessa



 Sisältö riippuu aina toiminnastasi

 Mieti omavalvontasuunnitelmassa esimerkiksi seuraavia 
asioita:
– Toiminta, tuotteet ja tuoteryhmät; tuotteiden valmistuksen 

menetelmät

– Kulku- ja kuljetusreitit

– Henkilökunnan perehdytys, opastus ja koulutus

– Henkilökunnan hygieniaosaaminen ja terveydentilan 
varmistaminen

– Tilojen ja laitteiden puhtaana- ja kunnossapito

– Raaka-ainehankinnat ja vastaanottotarkastukset

– Erilläänpito, ajallinen erottaminen ja muut erityisjärjestelyt
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– Lämpötilahallinta

– Reseptin ja koostumuksen hallinta

– Pakkaus- ja kontaktimateriaalien hallinta

– Jäljitettävyys ja elintarviketietojen hallinta

– Työvälineiden desinfioinnin seuranta

– Näytteenottosuunnitelma, säilyvyyskokeet ja talousveden 
laatu

– Ruokamyrkytysepäilyt ja takaisinvedot

– Vierasesineriskin hallinta

– Sivutuotteet ja jätehuolto 

– Haittaeläintorjunta

– Kuljetukset
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Kiitos!
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