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1 JOHDANTO

Viime vuosina ldhiruoan ja puhtaiden elintarvikkeiden arvostus on Idhtenyt nousuun Suomessa. Vas-
taiskuna elintarvikkeiden teollistumiselle ja kansainvalistymiselle on syntynyt uusia ajattelutapoja,
joissa arvoina ovat muun muassa ruoan turvallisuus, laadulliset tekijat, luonnonmukaisuus ja ymparis-
tovaikutukset. Myds ruoan paikallisuuden arvostaminen on alkanut saada yha suurempaa kiinnostusta
kuluttajien parissa. Kuluttajavirasto (2011) maarittelee ldhiruoan olevan sellaista ruoantuotantoa ja
-kulutusta, jossa oman alueen taloutta ja tyollisyyttad tuetaan kayttamalla paikallisia raaka-aineita,

tuotteita ja tuotantopanoksia.

Nousevasta trendistddn huolimatta luomu- ja lahiruoan koetaan olevan kuluttajalle edelleen vaikeasti
saatavissa. Saatavuutta vaikeuttavat paitsi Iahiruokamarkkinoiden kilpailu kaupan ja elintarviketeolli-

suuden kanssa myos tehokkaiden jakeluverkostojen puuttuminen. (Makipeska & Sihvonen 2010,33.)

Keski-Suomen alueella on alettu nostaa paikallisen ruokakulttuurin identiteettia lukuisilla hankkeilla:
Aitoja makuja ja elinvoimaa (AIME) -hanke pyrkii edistamaan ruokaketjun mikroyritysten kilpailukykya,
Maitoa ja naudanlihaa Keski-Suomesta -koulutushanke auttaa investointihalukkaita yrittajia seka jar-
jestad koulutuksia maidon- ja lihantuottajille, Keski-Suomen maaseudun tiedotushanke Hinkalo tukee
maaseudun kehittymista tehokkaalla tiedottamisella ja viestinnalld, ProRuokakulttuuri on elinkeinon
kehittamishanke, jossa kehittamistyon painopisteena on keskisuomalaisen ruokakulttuurin edistami-
nen. Kaikki hankkeet toimivat tiiviissd yhteistydssa toistensa kanssa Jyvaskylan ammattikorkeakoulun

hallinnoimana. (Jyvaskylan ammattikorkeakoulu 2011.)

Maitoa ja naudanlihaa Keski-Suomesta ja Aitoja makuja ja elinvoimaa -hankkeiden jarjestamassa kou-
lutuspaivassa huhtikuussa 2010 paneuduttiin miettimaan keskisuomalaisen lahilihan visiota. Alueen
yrittdjilld on halu panostaa laadukkaaseen ldhiruokaan, mutta suurimpana ongelmana on nahty toimi-
van pienteurastamon puuttuminen Keski-Suomen alueelta. Kiinnostusta ldhilihan tuotantoon kartoi-
tettiin Maitoa ja naudanlihaa -hankkeen toteuttamalla kyselytutkimuksella, jonka tulokset olivat varsin
selvid: pienteurastamolle, pienleikkaamolle ja jatkojalostamolle nahtiin tarve ja yrittdjat olivat valmiita
toimittamaan teuraita keskisuomalaiselle pienteurastamolle, seka jatkojalostamaan ja markkinoimaan

omia tuotteitaan. (Kaihlajarvi 2010, 3—20.)

Alueen yrittdjien keskuudessa on jo pyritty luomaan l6yhaa yhteistyorinkia, jonka tarkoituksena olisi
saada aikaan toimiva malli naudanlihan suoramyymiseksi kuluttajille. Ongelmana toiminnassa nah-
daan se, ettd teurastukset hoidetaan Saarioisen toimesta ja tdiman yhteistyon loppuessa ei olisi toista
mahdollisuutta nautateurastuksiin ldhiseudulla. Osa yrittajistd on kiinnostuneita lahtem&dan mukaan
pienteurastamotoimintaan, jos sopivat tilat ja sopiva yrittdjayhteistyo saataisiin kokoon. (Léhilihapala-

veri 3.2.2011.)



Pienteurastamon perustamisesta syntyi aihe opinndytetydlle. Tyon tilaajana toimii ProRuokakulttuu-
ri -hanke ja kohderyhmana ovat pienteurastamotoiminnan kdynnistamista harkitsevat yrittajat seka

heidan tulevat yhteistydkumppaninsa.

Opinnaytetyon tavoitteena oli luoda toimintamalli, jossa pienteurastamon toiminta suunniteltiin osak-
si Pohjoisen Keski-Suomen oppimiskeskuksen (POKE) Tarvaalan yksikkda. Suunnitelmassa pienteuras-
tamo sijoitettiin oppilaitoksen maatilan pihapiirissd olevaan kuivuriin. Pienteurastamon perustami-

seen ja toimintaan liittyva lainsddadanto, kustannukset seka kannattavuus arvioitiin tilamallin avulla.

2 PIENTEURASTAMOTOIMINTA

2.1 Suomessa

Suomalainen pienteurastamotoiminta on mittakaavaltaan pienta: Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran
elintarvikehuoneistoiksi hyvaksymia pienteurastamoita on 52 eripuolilla Suomea (sisaltda poro-, siipi-
karja- ja punaisen lihan teurastamot ), joista yhdeksan teurastaa kavioeldimia. 15 pienteurastamoa
teurastaa nautaa ja 28 lammasta. Pienteurastamoita, joissa teurastetaan kahta tai kolmea edelld mai-
nittua eldinta, 10ytyy 17 kappaletta. Pienteurastamotoiminnan yhteyteen on myés useimmissa tapa-
uksissa liitetty lihan leikkaamista ja jatkojalostusta. Monet pienteurastamot toimivat sivuelinkeinona
muun maatalouden harjoittamisen rinnalla. (Hyvaksyttyjen suomalaisten liha-alan laitosten luettelo

2010.)

Suomalaisten pienteurastamoiden toiminta ei ole jarjestaytynytta, eika talla hetkellad ole olemassa
pienteurastajien omaa, yhteista jarjestod. Jarjestaytyminen saattaisi auttaa pienteurastamoita vie-
ma&an omaa linjaansa eteenpdin ja tuomaan hyotyja kaikille osapuolille. (Rahkio 2011.) Esimerkiksi
Ruotsissa pienteurastamoyrittdjilla on oma yhteistydorganisaatio Sveriges Smaskaliga Kontrollslakte-

rier (SSKS).

Hatakan (2010, 24) raportissa ovat koottuina tiedot Eviran ja Maataloustilastojen tiedoista pienteuras-
tamoiden teurastusosuuksista kaikista Suomessa tehdyista teurastuksista vuonna 2009:

Naudat 0,5 %

Lampaat ja vuohet 75 %

Hevoset 11 %

Siat 1%



Huomattavaa on, ettd lammas- ja vuohiteurastuksista valtaosa tehddan pienteurastamoissa, kun vas-
taavasti nautateurastuksia tehdaan pdaasiassa vain isoissa teurastamoissa. Lisdksi mahdollisuus teu-
rastaa hevosta on kdytanndssa vain pienteurastamoilla, silld hevosia tuodaan usein teurastettavaksi
yksi kerrallaan. Hevosen lihalla on alhainen hinta, minka vuoksi hevosista tilitetty hinta ei korvaa edes
hevosen tuontikuluja teurastamoon. Liséksi hevosen kadyttda elintarvikkeeksi rajoittaa vaatimus hevo-
sen rekisterdimisestd, joka vaaditaan kaikelta elintarvikekayttéon tarkoitetulta hevosenlihalta. (Selvi-

tys eri vaihtoehdoista hevosten teurastamisen jarjestamiseksi 2007, 5-10.)

2.2 Pohjoismainen yhteistyo

Vuosina 2007-2009 toteutettiin yhteistydprojekti “Pienteurastus Pohjoismaissa” (Slaughtering at
Nordic Farms), joka sai rahoituksensa Nordisk Innovations Centeriltd Norjasta. Yleisena tavoitteena
projektilla oli lisdtd pienteurastamoiden maaraa Pohjoismaissa parantamalla teurasjatteen talteen-
oton ja hyédyntamisen edellytyksid. Osanottajia oli kaikista Pohjoismaista ja ryhmat tekivat opinto-
matkoja myos Pohjoismaiden ulkopuolelle, muun muassa Itdvaltaan. Projektin myota syntyi erilaisia
julkaisuja pienteurastamotoimintaa harjoittaville tai aloittamista harkitseville yrittajille. (Nordisk Inno-
vations Center 2011). Suomessa julkaistiin vuonna 2008 ”Opas pienteurastamon sivutuotteiden hyo-

dyntdmisesta ja havittamisestad”. (Pienteurastus Pohjoismaissa n.d.)

3 ELINTARVIKKEIDEN TUOTANTOA OHJAAVA LAINSAADANTO

Elintarvikkeiden turvallisuutta sdatelee Suomessa paitsi kansalliset myds Euroopan Unionin maaritta-
mat lait ja asetukset. Lakien ja asetusten pohjalta luodaan toimintaohjeita, joiden puitteissa elintarvi-
kealan toimijat tydskentelevat. Huomioitavaa on, ettd monet eri asetukset, ohjeet ja lait sisaltdavat
osin paallekkaista informaatiota ja elintarviketuotannossa joudutaankin tulkitsemaan monia eri ldhtei-

ta.

1990-luvun lukuisat elintarviketurvallisuuden kriisit, kuten BSE-epidemia Iso-Britanniassa ja osin muu-
alla Euroopassa, antoivat alkusysayksen niin kutsutun ”Valkoisen kirjan elintarvikkeiden turvallisuu-
desta” laatimiseen vuonna 2000. Kirjassa maariteltiin tavoitteet riippumattomalle tutkimusorganisaa-
tiolle, joka voisi tukea elintarvikkeiden turvallisuutta ohjaavan lainsdddannén muodostamista. Vuonna
2002 tata asiaa ajamaan perustettiin Euroopan elintarvikevirasto EFSA (engl. the European Food Safe-
ty Authority). EFSA tutkii ja tuottaa tietoa elintarvikkeiden ja rehujen turvallisuudesta toimien yhteis-
ty6ssa kansallisten elintarvikevirastojen kanssa. Suomessa valvontaa ja tutkimusta johtaa Elintarvike-
turvallisuusvirasto Evira, jonka suorittama valvonta kohdistuu koko tuotantoketjuun alkutuotannosta
elintarvikkeisiin. (Euroopan elintarvikevirasto EFSA 2011; Evira 2011a; Valkoinen kirja elintarvikkeiden

turvallisuudesta 2000,4.)



Euroopan Unionin sisdlld kaikkea elintarviketurvallisuutta ja valvontaa ohjataan lainsddadannolla. Eu-
roopan yhteison yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (A 852/2004) pyrkimyksena on turvata ihmisten
eldman ja terveyden korkeatasoinen suojelu seka tavoitella turvallisten elintarvikkeiden vapaata liik-
kuvuutta unionin sisalla. Elintarvikkeiden turvallisuuden varmentamiseksi vaaditaan kaikilta elintarvi-
keketjun toimijoilta toimenpiteita, joilla ennaltaehkaistdan elintarvikkeiden turvallisuuden vaarantu-
minen. Turvallisuus koostuu hygieniaa koskevista vdhimmaisvaatimuksista, joiden toteutumista valvo-
taan virallisilla tarkastuksilla ja joiden varmistamiseksi elintarvikeyrityksen tulee noudattaa HACCP-

periaatteita (Hazard Analysis and Critical Control Points).

Suomen kansallisen elintarvikelain (L 13.1.2006/23) tarkoituksena on edelleen varmistaa elintarvikkei-
den ja niiden kasittelyn turvallisuus sekd varmistaa, etta elintarvikkeista annettava tieto on totuuden-
mukaista ja riittavaa. Lisdksi laki pyrkii suojelemaan kuluttajaa harhaanjohtamiselta, terveysvaaroilta
ja taloudellisilta tappioilta. Tarkoituksena on myds varmistaa elintarvikkeiden jaljitettavyys seké kor-
kealaatuinen elintarvikevalvonta ja osaltaan parantaa elintarvikealan toimijoiden toimintaedellytyksia.

Elintarvikeyrityksen kannalta tarkea vaatimus on kirjallisen omavalvontakuvauksen laatiminen.

Elintarvikelaissa elintarvikehuoneistoksi maaritelldan paikka, jossa myytavaksi tai luovutettavaksi tar-
koitettuja elintarvikkeita valmistetaan, sdilytetdan, kuljetetaan, kasitellaan, pidetdan kaupan, tarjoil-
laan tai kasitellddn muulla tavalla. Elintarvikehuoneistoa suunniteltaessa on sen kaikki toiminnot (va-
rustelutaso, kunnossapito, tuotanto) voitava jarjestaa siten, ettei elintarvikehuoneistossa tuotettavien
elintarvikkeiden turvallisuus vaarannu ja etta elintarvikkeet tayttavat lain sille asettamat vaatimukset
(mm. laadulliset ja mikrobiologiset vaatimukset). Elintarvikehuoneiston on oltava asianomaisen viran-
omaisen hyvaksyma ennen toiminnan aloittamista tai jos toiminta olennaisesti muuttuu. Lisdksi ha-
kemuksen mukana on toimitettava kirjallinen omavalvontasuunnitelma. Hyvdksynnan edellytyksena
on, etta elintarvikehuoneisto on laissa mainittujen vaatimusten mukainen. (L 13.1.2006/23, 10 §; 13 §,

148.)

Maa- ja metsadtalousministerion asetusta (A 37/EEOQ/2006) eldimistd saatavien elintarvikkeiden hy-
gieniasta sovelletaan mm. elintarvikkeita ennen vahittdismyyntia kasitteleviin elintarvikehuoneistoi-
hin, jotka on hyvaksytty elintarvikelain mukaisesti elintarvikehuoneistoiksi. Asetuksessa sdddetdan
elintarvikehuoneistojen rakenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista, elintarvikkeiden kasittelyyn
ja kuljetukseen liittyvasta kirjanpidosta, asiakirjoista ja merkinnoista, elintarvikealan toimijoiden oma-
valvontasuunnitelmasta ja siihen liittyvasta kirjanpidosta, elintarvikkeita kasittelevalla henkilostolle
asetettavista hygieenisista vaatimuksista seka eldimista saatavien elintarvikkeiden kasittelysta ja kasit-

tely-, sdilytys- ja kuljetuslampotiloista.



Niin kutsutussa sivutuoteasetuksessa eli Euroopan yhteisdjen asetuksessa (A 1774/2002) muiden kuin
ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldimista saatavien sivutuotteiden terveyssadnnoista annetaan ohjeet
eldimista saatavien sivutuotteiden kerdadamiselle, kuljetukselle, varastoinnille, esikasittelemiselle, kasit-
telylle, kaytolle ja havittamiselld, jotta tuotteista aiheutuvat eldinten terveyden tai kansanterveyden
riskit voidaan estada. Lisdksi asetuksessa jaetaan sivutuotteet kolmeen luokkaan niista aiheutuvan ter-

veysriskin perusteella. Merkittdvaa on maarays pitaa eri sivutuotteet erillaan toisistaan.

Elintarvikkeiden jaljitettavyys eli ketjuinformaatio tarkoittaa sitd, ettd alkutuotannon toimijalla on
velvollisuus toimittaa eldimia ja niiden tuotantoa koskevia tietoja teurastamoon, pienteurastamoon
tai poroteurastamoon, silloin kun tilalta Idhetetdan eldimia teurastettavaksi. Teurastamo on myds
velvoitettu antamaan tuottajalle palautetta mahdollisista lihantarkastusloydoksista. Tarkoituksena on
varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus ja eldinten terveydentilan valvonta. Ketjuinformaatioon liitty-
vat vaatimukset ja velvollisuudet, jotka koskevat alkutuotannon toimijoita, on sdadetty niin kutsutussa
alkutuotantoasetuksessa eli Maa- ja metsatalousministerion asetuksessa (A 134/EEOQ/2006) alkutuo-
tannolle elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi asetettavista vaatimuksista. Teurastamon velvolli-
suutena on pyytaa alkutuottajalta kaikki ketjuinformaatioon kuuluvat tiedot ennen kuin eldin hyvaksy-

taan teurastettavaksi. Tiedot ilmoitetaan teurastamoon joko sdhkoisesti tai kirjallisesti. (Evira 2011b.)

3.1 Teurastamoita, pienteurastamoita ja poroteurastamoita koskeva lainsaadanto

Teurastamo kdsitteena maaritelldan laissa ”laitokseksi, jossa teurastetaan ja kdsitellddn (dress) eldi-
mid, joiden liha on tarkoitettu ihmisravinnoksi” (A 853/2004). Kilpeldinen ja Lankinen (2008,4) kuvaa-
vat teurastamoa laitokseksi, jossa tuotantoeldimet muutetaan elintarvikkeiksi ja eldinperaisiksi sivu-
tuotteiksi. Eldinperaisten elintarvikkeiden aiheuttamien terveydellisten riskien vuoksi koko valmistus-

prosessi, mukaan lukien jatteiden ja sivutuotteiden kasittely, on tiukkaan valvottua toimintaa.

Elintarvikelain (L 13.1.2006/23) 43§:ssa pienteurastamoksi luetaan laitos, jossa voidaan teurastaa
korkeintaan 1000 eldinyksikk6a vuodessa ja 20 eldinyksikkda viikossa. Nauta- ja kavioeldimet vastaa-
vat 1,0 yksikkoa, siat 0,2 yksikkoa sekd lampaat ja vuohet 0,1 yksikk6a. Pienteurastamossa kunnan

valvontaviranomainen toimii lihantarkastajana ja toiminnan valvojana.

Teurastamotoiminnassa eldvien eldinten kasittelyd ohjaa kansallinen eldinsuojelulaki (L 4.4.1996/247),
jonka tarkoituksena on suojella kaikkia eldgimia tarpeettomalta kivulta ja tuskalta seka edistda eldinten
terveyden yllapitamista ottaen huomioon eldimen fysiologiset tarpeet ja kdyttaytymistarpeet. Eldin-
suojelulain 32 § ja 33 § mukaan eldin tulee lopettaa mahdollisimman nopeasti ja kivuttomasti. Teuras-
tuksen yhteydessa eldinta tulee suojella kivulta ja tuskalta kaikissa vaiheissa, ja eldimen on oltava
asianmukaisesti tainnutettu ennen verenlaskua. Muita teurastuksen toimenpiteita ei saa suorittaa

ennen kuin eldin on kuollut.



Teurastamon on oleellista huolehtia niin kutsutun TSE-riskiaineen oikeasta ja turvallisesta kasittelysta.
TSE-taudit ovat yhteisnimitys tarttuville spongiformisille enkefalopatioille, joiden ilmenemismuodot
ovat BSE (hullunlehméantauti) naudoilla ja scrapie lampailla ja vuohilla (Evira 2011a). Eviran ohjeissa
todetaan, ettd verrattuna aikaisempaan lainsdadantdon, teurastamossa ja pienteurastamossa saa
nykyaan erottaa TSE-riskiainesta ilman erillistd hyvaksyntda. BSE-nayte on kuitenkin otettava kaikista

yli 48 kk ikaisistd naudoista. (TSE-toimenpiteet laitoksessa 2010, 8-10.)

3.2 Syksylld 2011 voimaan astuvat lainsaddanndn muutokset

Pienten elintarvikeyritysten byrokratiataakkaa kevennetdan syksysta 2011 alkaen. Tasavallan presi-
dentin hyvdksymassa esityksessad (HE 293/2010) elintarvikelakia muutetaan niin, ettd valvonnan riski-
perusteisuus lisdantyy ja lihantarkastusmaksuja kohtuullistetaan. Samalla kevennetdan vaatimuksia
omavalvontasuunnitelmaan liittyen, jotta omavalvontasuunnitelma voisi aiempaa kaytannollisemmin
palvella yrityksen toimintaa. Riskeja arvioidessa otetaan paremmin huomioon elintarvikehuoneistossa
harjoitettavan toiminnan luonne ja laajuus. Talloin pienen elintarvikeyrityksen kirjanpidollisia velvoit-
teita voidaan vahentda. Pienteurastamoiden tarkastustoiminta siirtyy kunnilta Eviralle, jolloin valvonta
ja kdytannon valvontatoimet saadaan yhdenmukaistettua. Samalla helpotetaan pienteurastamoiden ja

poroteurastamoiden lihantarkastusmaksuja vuotuisella 600 000 euron tukirahalla.

4 LIHANTARKASTUS

Lihantarkastus on osa virallista elintarvikevalvontaa, jolla on suuri merkitys elintarviketurvallisuusriski-
en hallinnassa ja jonka tarkoituksena on varmistaa kulutukseen tulevan lihan turvallisuus ja laatu.
Samalla valvotaan eldinsuojelumaardysten toteutumista, eldinten hyvinvointia ja teurastamotoimin-

nasta syntyvien sivutuotteiden kasittelya. (Hatakka 2010,4.)

EY:n asetuksessa (A 854/2004) ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldinperaisten tuotteiden virallisen val-
vonnan jarjestamista koskevissa erityissdannoissa maaritellaan lihantarkastuksen seka teurastamoiden
valvonnan toimenpiteiden jarjestamisen olevan jasenvaltioiden itsensa paatettavissa soveltuvan hen-

kiloston valitsemisesta tarkastustoimintaan.

Suomessa pienteurastamoiden lihantarkastuksen suorittavat vield kuntien virkaeldinlaakarit, joiden
tehtaviin kuuluvat myds muut eldinlaskarin tyot alueella. Tasta johtuen lihantarkastuksen laadussa,
lihantarkastusmaksuissa sekd muiden pienteurastamon toimien valvonnassa on suuria paikkakunta-
kohtaisia eroja. Aluehallintovirastojen kautta tehdyssa kyselyssa virkaeldinladkarit kayttivat jokaista
pienteurastamokdyntikertaa kohden keskimaarin 1,7 h. Suurimmaksi ongelmaksi koettiin lihantarkas-
tuksen ja siihen liittyvien muiden toimintojen yhteen sovittaminen eldinldadkariavun antamisen kanssa.

(Hatakka 2010, 6-9.)



Lihantarkastuksen kehittamistydryhman raportissa (2010,4) huomautetaan myds pienteurastamoissa
suoritettavan lihantarkastuksen puutteista. Puutteet ante mortem -tarkastuksissa ilmenevat asianmu-
kaisten navettatilojen puutteellisuutena tai niiden puuttumisena joskus kokonaan. Post mortem -

tarkastuksia vaikeuttavat liian ahtaat ja huonosti valaistut kylmidtilat ja esimerkiksi suolet jadvat usein

tarkastamatta sopivien sdilytystilojen puuttuessa.

Pienteurastustoiminnassa erityisesti suuret lihantarkastusmaksut hiertavat yritysten toimintaa. Lain-
sdaddanto ohjeistaa lihantarkastuksesta syntyvat vahimmaismaksut, mutta sekd Hatakka (2010,7) etta
Rahkio (2009,30) ovat todenneet, ettd pienteurastamot maksavat todellisuudessa seitseman- tai jopa
monikymmenkertaisia lihantarkastusmaksuja, silla kdytannossa lihantarkastuksen kustannus syntyy
eldinladkarin veloittamasta tuntihinnasta € / alkava tyotunti seka kilometrikorvauksista. Hatakan
(2010,7) raportissa viitataan myds Suomen Kuntaliiton tekemaan selvitykseen, jonka mukaan kunnat
perivat lihantarkastuksesta ja valvonnasta korvauksen kaytetyn ajan perusteella, tuntihinnan ollessa

keskimaarin 45 €.

Pienteurastamoiden lihantarkastukseen on tulossa muutoksia, silla lihantarkastus siirretdan kunnilta
valtiolle 1.9.2011 alkaen. Muutos on hyvaksytty eduskunnassa 1.3.2011. Muutoksen tavoitteena on
yhdenmukaistaa ja kehittda valvontaa seka kohtuullistaa lihantarkastuksen maksuja pienteurasta-

moissa. (Evira 2011c.)

Lihantarkastusmaksujen kohtuullistaminen merkitsee pienempia kustannuksia pienteurastamoille ja
voi ndin ollen parantaa yritystoiminnan kannattavuutta. Lisaksi lihantarkastuksen laatuun tdma muu-
tos voi tietdd merkittavia parannuksia, jos kaikilla tarkastusta suorittavilla eldinlaakareilld on samat
lahtokohdat ja tieto tarkastuksien suorittamisesta. Tulevaisuudessa my6s uusia pienteurastamoita
suunniteltaessa tai vanhaa toimintaa uudistettaessa olisi hyva ottaa huomioon tilojen toimivuus eldin-

ten hyvinvoinnin, teurastustyon tekemisen sekd valvovan viranomaisen kannalta.

S PIENTEURASTAMON TARVITSEMAT LUVAT

5.1 Ennen toimintaa haettavat luvat

Hyvaksyminen elintarvikehuoneistoksi: Lainmuutoksista huolimatta ennakkohyvaksyntamenettely
sdilyy pienteurastamoilla. Lupaa haetaan kunnan ymparistoterveysviranomaiselta ja luvan hinta maa-
raytyy kunnan ymparistoterveydenhuollon taksojen perusteella. lImoitus ammattimaisen elintarvik-
keiden kasittelyn aloittamisesta tulee tehda nelja viikkoa ennen toiminnan aloittamista. (Perusturvalii-

kelaitos Saarikka 2011.)
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Eldinkuljettajalupaa tarvitaan kaupallisissa eldinten kuljetuksissa. Lupaa ei tarvita, jos eldimia kuljete-
taan enintdan 65 kilometrin matka. Lupia on kahdenlaisia, joista lyhyen eldinkuljetuksen luvalla elai-
mia saa kuljettaa enintdan kahdeksan tunnin ajan. Lupaa haetaan aluehallintovirastolta ja se on voi-
massa enintdan viisi vuotta myontamispaivasta lukien. Lyhytta lupaa hakiessa tulee hakijan voida
osoittaa, ettd hanelld on riittdva ammattitaito (henkilokohtainen patevyystodistus, jota haetaan alue-

hallintovirastolta) ja laitteet kuljettamiseen. (Evira 2011d.)

Pienteurastamon pitda hakeutua ja tulla hyvaksytyksi rehualan toimijaksi, jos sivutuotteita myydaan
tai kdytetdan rehuksi: Rekisterdinti tulee tehda vahintadn kuukautta ennen toiminnan aloittamista.
Lisdksi jos kuljetetaan sivutuotteita, tarvitaan rehuhygienia-asetuksen mukainen kuljettajaksi rekiste-

roéityminen. Rekisterdinnit ja hyvaksynnat tapahtuvat Eviran kautta.

Koska teurastamotoiminnasta aiheutuu riskeja ymparistolle, tarvitsee toiminta myds ymparistoluvan.
Lupa haetaan kunnan ymparistonsuojeluviranomaiselta ja sen myéntdmisen edellytyksené on, etta
toiminnasta ei aiheudu terveyshaittaa eikd merkittdavaa ympariston pilaantumista tai sen vaaraa. Ym-
paristélupahakemus liitteineen tehdadan kolmena kappaleena. Kasittelya nopeuttaa hyvissa ajoin jatet-
ty hakemus seka yhteistyo lupaviranomaisen kanssa. (Saarijarven kaupunki 2011, Valtion ymparisto-

hallinto 2011a.)

Rakennuslupaa on haettava ennen rakentamisen aloittamista. Hakemus osoitetaan sijaintikunnan
rakennusvalvontaviranomaiselle. Lupahakemuksen hinta riippuu kunnan taksoista. Lupahakemukseen
on tarpeen liittaa rakentamisen suunnitelmat. Rakennuslupaa voi hakea rakennuspaikan haltija, omis-
taja tai rakennusta vuokra- tai muun sopimuksen perusteella hallitseva. Liitettavien asiakirjojen tarve

maaraytyy hankekohtaisesti. (Valtion ympéristohallinto 2011b.)



5.2 Luomuteurastuksen luvat

Pienteurastamo voi teurastaa eldimia sekd luomuna
ettd tavanomaisena. Tarkeda toiminnan kannalta
on kuvata omavalvonnassa ja huolehtia kdytannon
tyOssa ne toimenpiteet, joilla tavanomaiset ja luo-
mutuotetut eldimet ja niistd saatava liha pidetdan
erillaan (Laatio 2011). Kdytdnndssa pienteurasta-
mon on melko yksinkertaista huolehtia, etta tuo-
tantotiloissa teurastetaan ja sailytetaan kerralla
vain luomutuotettuja tai tavanomaisesti tuotettuja

eldimia.

Luomutoiminta edellyttda Eviran luomuvalvontajar-
jestelmaan kuulumista. Valvontaan haetaan valvon-
talomakkeella, jonka liitteend on luomusuunnitelma
luomutoiminnan osalta. Luomusuunnitelman on
sisdllettava taydelliset kuvaukset yrityksen tuotan-
topaikoista ja toiminnasta, kaikki kdytannon toi-
menpiteet, joilla yritys varmistaa luomusaadoksien
noudattamisen, varotoimenpiteet, joilla yritys estda
sallittujen tuotteiden sekoittumisen seka puhdistus-
toimenpiteet, jotka toteutetaan koko tuotantoketjus-
sa. (Luonnonmukaisen tuotannon ohjeet 3. Elintar-

vikkeet. 2009,10-12.)

6 SIVUTUOTTEET

6.1 Sivutuotteiden luokittelu

11

Hakemus Eviralle

Hakemuksen tarkastus ja
mahdollisen liséselvityksen
pyytédminen

Alkutarkastus seka
alkutarkastuskertomuksen
laatiminen

Paatos
valvontajarjestelmaan
hyvéaksymisesta

(Olkeus kayttaa viittausta luon-
nonmukaiseen tuotantotapaan
alkaa myonteisen paatoksen
paivamaarasta)

Toimijan merkitseminen
luonnonmukaisen tuotannon
elintarvikkeiden valvontajar-

jestelman rekisteriin.

P&aétos ja alkutarkastuskerto-
muksen kopio toimijalle

KUVIO 1 Luomuhyvidksynnén prosessi (Luon-
nonmukaisen tuotannon ym. 2009,10.)

Pienteurastamon toiminnan kannalta on tarkeaa |6ytaa sopivimmat tavat kasitelld toiminnasta synty-

vid sivutuotteita ja jatettd. Teurastamotoiminnan ymparistdvaikutukset pienenevit, jos mahdollisim-

man suuri osa hyotykelpoisista sivutuotteista voidaan tuotteistaa ja ottaa jatkokadyttoon. Teurastuk-

sessa syntyvat jatteet ja sivutuotteet jaotellaan sivutuoteasetuksen mukaisesti kolmeen eri luokkaan

niiden aiheuttaman tautiriskin perusteella. (Opas pienteurastamon ym. 2008, 6.) Eldimista saatavien

sivutuotteiden kasittelya koskevaa lainsdadantoéa ja kasittelyn valvontaa johtaa Suomessa Maa- ja

metsadtalousministerion elintarvike- ja terveysosasto. Sivutuotteiden kasittelytavat riippuvat siité,

mihin luokkaan aines on jaoteltu.
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Sivutuotteiden luokittelu Opas pienteurastamon ym. (2008,6) mukaan:

Luokan [ sivutuotteet

Erikseen mddritelty riskiaines:

Nauta

yli 12 kk ikdisten eldinten kallo (ilman alaleukaa), aivot, silmdt, nielurisat (tonsillat) ja sel-
kédydin

yli 30 kk ikdisten eldinten selkdranka (ilman héntd-, kaula-, rinta- ja lannerangan nikamien
oka- ja poikkihaarakkeita ja ristiluun keskiharjua sekd ristiluun siipié), mukaan lukien takajuu-
ren hermosolmu

kaiken ikdisten eldinten suolilieve ja suolisto (pohjukaissuolesta perdsuoleen seké nielurisat)

Lammas ja vuohi

yli 12 kk ikdisten tai sellaisten eldinten, joiden ikenistd on puhjennut pysyvéd etuhammas, kal-
lo, aivot, silmdt, nielurisat ja selkdydin
kaiken ikdisten eldinten perna ja sykkyrédsuoli (ileum)

Lisciksi:

kokonaiset naudat, lampaat ja vuohet, joista riskiainesta ei ole poistettu

sivutuotteet, joissa on kiellettyjd aineita tai ympdéristomyrkkyjé yli lainséddénndssd sallitun
rajan

nauta, lammas- ja vuohiteurastamojen jitevedestd erotettu eldinperdinen aines (6 mm:n siivi-
ldlle kerdtty aines)

seokset, joissa on luokan | sivutuotteita

eldimet, joissa epdilldén olevan tai on todettu jokin TSE-tartunta

Luokan Il sivutuotteet

lanta ja ruoansulatuskanavan sisdlté

luokan Il ja Ill sivutuotteiden seokset

muiden kuin nauta-, lammas- ja vuohiteurastamojen jéitevedestd erotettu eldinperdinen aines
(6 mm:n siivilélle kerdtty aines)

lihantarkastuksessa hyldtyt eldimet (elleivét kuulu luokkaan 1) sekd lddkejadmid yli lainséd-
ddnnéssd sallitun rajan sisdltdvdt ruhonosat

itsestddn kuolleet tai lopetetut eldimet (elleivét kuulu luokkaan 1)

kaikki muu kuin luokkien | tai Ill médritelmiin siséltyvd aines

Luokan Il sivutuotteet

lihantarkastuksessa hyvéksyttyjen ruhojen osat, joita ei kdytetd elintarvikkeena
lihantarkastuksessa hyvéksyttyjen ruhojen hyldtyt osat

eldvdnd tarkastuksessa hyvéksyttyjen eldinten vuodat, nahat, rasva, sorkat, kaviot, sarvet,
sianharjakset, héyhenet, sulat ja veri (myés naudan veri, jos todettu negatiivinen BSE-testi),
mikdli eldimessd ei ole havaittu kliinisid merkkejd jostakin kyseisen tuotteet vélitykselld ihmi-
siin tai eldimiin tarttuvasta taudista

entiset eldinperdiset elintarvikkeet sekd elintarvikkeiden kdsittelyssé ja valmistuksessa synty-
vt sivutuotteet
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6.2 Sivutuotteiden kasittely

Alla Maa- ja metsatalousministerion (2011) ohje eldimista saatavien sivutuotteiden kasittelyyn:

Luokan | aineksen kdsittely

e kdsiteltdvd hyviksytyssd luokan 1 késittelylaitoksessa (Suomessa Honkajoki Oy) tai hyviksy-
tyssd polttolaitoksessa

e kansainvdlinen ruokajéte haudattava hyvdksytylle kaatopaikalle

e nautojen, lampaiden ja vuohien hautaaminen on sallittua syrjéisilld alueilla (Lappi)

Luokan Il aineksen kdsittely

o  kdsiteltdvd hyvéksytyssd luokan 1 tai 2 kdsittelylaitoksessa (Honkajoki Oy tai FindestProtein
Oy)

e kalaperdinen sivutuote on muunnettava sdilérehuksi tai kompostoitava hyviksytyssd kom-
postointilaitoksessa

e maito tai ternimaito, johon paikallisen viranomaisen mukaan ei sisdlly vakavaa tartuntatau-
din levidmisriskid on kdytettdvd raaka-aineena hyviksytyssd biokaasu- tai kompostointilai-
toksessa tai kdsiteltdvd hyvdksytyssd teknisessd laitoksessa tai se voidaan levittéd maahan

e lanta tai ruuansulatuskanavan sisélté on kdytettévd raaka-aineena hyvdksytyssé biokaasu- ja
kompostointilaitoksessa tai kdsiteltdvd hyviksytyssd teknisessd laitoksessa tai se voidaan le-
vittéiéd maahan, mikdli paikallinen viranomainen ei epdile vakavan tartuntataudin levidmisris-
ki

e osaa luokan 2 aineksesta voidaan kdyttdd myds turkiseldinten rehuksi késittelyn (esim. hapo-
tus) jilkeen

e osaa luokan 2 aineksesta voidaan kdyttdd eldintarhaeldinten, sirkuseldinten, matelijoiden,
luonnonvaraisten elédinten, hyviksyttyjen kenneleiden koirien, ajokoirien tai kalansyétiksi kas-
vatettujen toukkien ruokintaan

e hautaaminen on sallittua eldinlajikohtaisesti ja tietyistd tuotantolaitoksista saatavien sivu-
tuotteiden osalta erikseen mddiritetyilld syrjéisilld alueilla

Luokan lll aineksen kdsittely

o  kdsiteltdvd hyvéiksytyssd luokan 1, 2 tai 3 késittelylaitoksessa (Honkajoki Oy tai FindestProtein
Oy) tai

e muunnettava hyvdksytyssd teknisessd laitoksessa tai

e  kdytettdvd raaka-aineena hyvdksytyssd lemmikkieldinten ruokia tai muiden eldinten rehuja
valmistavassa laitoksessa tai

e muunnettava biokaasu- tai kompostointilaitoksessa tai

e kalaperdinen sivutuote muunnettava sdilérehuksi tai kompostoitava hyvdksytyssid kompos-
tointilaitoksessa

e osaa aineksesta voidaan kdyttdd myds turkiseldinten rehuksi kdsittelyn (esim. hapotus) jdl-
keen

e osaa aineksesta voidaan kdyttdd eldintarhaeldinten, sirkuseldinten, matelijoiden, luonnonva-
raisten eldinten, hyvdksyttyjen kenneleiden koirien, ajokoirien tai kalansyétiksi kasvatettujen
toukkien ruokintaan

e hautaaminen on sallittua tietyistd tuotantolaitoksista saatavien sivutuotteiden osalta erik-
seen mddiritetyilld syrjdisilld alueilla
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6.3 Sivutuotteiden tunnistus ja sdilytys

Teurastuksesta syntyvien sivutuotteiden tulee olla sdilytyksen aikana tunnistettavissa ja ne on pidet-
tava erilladn kerayksen ja kuljetuksen aikana. Varastointia varten on varattava riittavat varastointitilat,
joissa on mahdollisuus pidempiaikaisen sailytyksen aikana jadhdytykseen tai jaddytykseen. Sivutuot-
teiden erillddn pitdmisen varmistamiseksi tulee niille varatut sailytysastiat merkita selkedsti, esimer-
kiksi eri vareilla. TSE-riskiaines eli luokan | aines seka kaikki | luokan ainekseen yhdistettava aines (Il ja
Il luokan aines) on aina varjattava siniseksi ja kerattava selkedsti merkittyihin astioihin. (Opas pien-

teurastamon ym. 2008,10.)

Jos sivutuotteita hyddynnetdan rehuksi, on ne sailytettava jadhdytettyina tai jaddytettyind, jos niita ei
kasitella 24 tunnin kuluessa. Muut sivutuotteet, kuten veri, sorkat, sarvet, vuodat ja hylatyt osat tulee
ohjata niille varattuihin tiloihin mahdollisimman suoraan tyopisteesta. Sailytysastioiden vaatimuksena
on, ettd niiden tulee olla helposti pestavissa ja kuivattavissa. Sailytysastioiden tulee myds olla riittdvan
tiiviita ja ehjia. Lisaksi tulee muistaa, ettd TSE-riskiaineksen sdilyttamista varten tarvitaan omat tilat.

(Em. teos 2008,10.)

6.4 Sivutuotteiden kuljetus

Sivutuotteita saa kuljettaa yrittdja, jolla on kuljetukseen tarvittava kalusto ja joka on rekisterditynyt
rehualan toimijaksi. Jos sivutuotteiden kuljetuksessa hyédynnetdan uudelleen kaytettavia sailioita,
valineita tai kalustoa, on ne pestava ja desinfioitava kdyton jalkeen. Lisdksi ennen kaytt6a niiden tulee
olla puhtaita ja kuivia. Pesujen ja desinfiointien jaljitettdvyys on pystyttava osoittamaan riittavalla

kirjanpidolla seka kuvauksella omavalvonnassa. (Evira 2011e.)

Lisdksi teurastamon tulee huolehtia riittdvista asiakirjoista. Niin kutsuttu kaupallinen asiakirja, joka voi
olla esim. kuormakirja, ldhetyslista tai vastaava, laaditaan vahintaan kolmena kappaleena (alkuperais-
kappale ja kaksi jaljennosta), ja kuljetuksen aikana mukana on oltava alkuperaiskappale aina lopulli-
seen madrapaikkaan asti. Kukin osapuoli on velvollinen sdilyttdmaan asiakirjat kahden vuoden ajan.
Lahettavalle laitokselle ja kuljetuksesta vastaavalle jaavat jaljenndkset. Kaupallisen asiakirjan tulee
sisdltda seuraavat tiedot: |ahetyspaivamaara, lahettavan laitoksen nimi, osoite sekd hyvaksyntanume-
ro, kuljetusliikkeen nimi ja osoite, kuljettajan allekirjoitus ja auton rekisterinumero, vastaanottajan
nimi ja osoite sekd taman hyvaksyntanumero, aineksen kuvaus ja merkintatiedot, aineksen maara

seka tarvittaessa ainekselle tehty kasittely. (Evira 2011e.)
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Sivutuotteiden tunnistamiseen kohdistuu vaatimuksia, joiden toteutuminen laitoksen, varaston ja
kuljetusliikkeen on varmistettava. Luokkien I, Il ja lll aines on oltava tunnistettavissa ja pidettava eril-
Iaan kaikkien toimenpiteiden aikana. Sdilioon, konttiin tai ajoneuvoon on merkittdva sivutuotteiden

luokka seka kyseisen luokan merkinta seuraavalla tavalla (Evira 2011e):

e |uokan | aineksen osalta ” ainoastaan hdvitettdvdiksi”

e |uokan Il aineksen osalta ” ei eldinten ruokintaan”

e osaa luokan Il aineksesta saa kédyttdd turkiseldinten sekd muiden artiklan 23 kohdan 2 ala-
kohdassa ¢ mainittujen eldinten ruokintaan. TdllGin tunnistemerkinndssd mainitaan vaihtoeh-
toisesti, minkd eldimen ruokintaan aines on tarkoitettu, esim. ” turkiseldinten ruokintaan”.

e |uokan Ill aineksen osalta ” ei ihmisravinnoksi”

6.5 Sivutuotteiden hyddyntaminen pienteurastamossa

Pienteurastamossa on mahdollista vaikuttaa muodostuvien jatteiden maaraan lajittelemalla hyodyn-
tamiskelpoiset sivutuotteet. Pienteurastamo joutuu kdyttdmaan aikaa ja resursseja sopivien mahdolli-
suuksien l6ytamiseksi. Lemmikkieldinten rehuun voidaan kayttaa Il luokan sivutuotteita seka tur-
kiseldinten ruokintaan Il ja Ill luokkien sivutuotteita. Muita kdyttotarkoituksia sivutuotteille voivat olla
kompostointi, biodieselin ja biokaasun valmistus, jotka vaativat sivutuotteiden hygienisoinnin seka I

luokan jatteiden osalta painesteriloinnin. (Opas pienteurastamon ym. 2008,7-17.)

Voidakseen myyda esimerkiksi luita lemmikkieldinten rehukayttoon, tulee pienteurastamon hankkia
lemmikkieldinten rehuntuotantolaitoksen lupa. Kallein on vaihtoehto, jossa joudutaan tuhoamaan
kaikki sivutuotteet, joten pienteurastamon kannattavuuden kannalta olisi olennaista etsiad tehokkaat

vaylat sivutuotteiden hyddyntamiseen.

7 OMAVALVONTA

7.1 Elintarvikeyrityksen omavalvonta

ljas ja Valimaki (2004, 76) kuvaavat omavalvonnan olevan yrityksen omaa toimintaa, jonka paaperiaa-
te on ehkaista virheet ennen kuin ne pdasevat syntymaan. Velvollisuus tehdd omavalvontaa kuuluu
elintarvikelain mukaan yrityksille, jotka tuottavat, valmistavat, pakkaavat, tarjoilevat, tuovat maahan,

varastoivat, kuljettavat tai pitdvat kaupan elintarvikkeita.

Omavalvonta kertoo, etté yrityksessa kaytettavat raaka-aineet, tuotettavat elintarvikkeet ja tuotanto-
tilat vastaavat lainsddaddannon vaatimuksia. Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan kirjallisesti ne toi-
menpiteet, joiden avulla hallitaan terveyteen ja turvallisuuteen liittyvia kriittisid kohtia. Lahtdkohtana

hallinnalle on HACCP-jarjestelma (Hazard Analysis and Critical Control Points) eli vaarojen arviointi ja
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kriittiset hallintapisteet. (Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje. Yleisosa. 2006,

4-6.)

Omavalvonta voidaan monesti ndhda pakollisena lainsdddannén haittana, vaikka hyvin toimiva oma-
valvontajarjestelma pitdisi ndhda yrityksen vahvuutena osana laatujdrjestelmaa. Kun tiedetddan oman
yrityksen toimintatavat, toiminnasta aiheutuvat riskit ja niiden eliminointikeinot, saadaan aikaan mo-
nia hyotyja. ljas ja Valimaki (2004,77) listaavat naiksi hyodyiksi mm. kehittamistarpeiden helpomman
tunnistamisen, jarjestelmallisyyden lisddntymisen, taloudellisen tuotoksen parantumisen ja turvalli-
semmat tuotteet. Omavalvontasuunnitelma on kirjallinen dokumentti, jossa yritys kuvaa tuotteensa ja

toimintatapansa.

Nykyisen lainsdaddannon vaatimukset omavalvonnasta ja siihen liittyvasta kirjanpidosta on elintarvi-
kealan pienten yrittajien kohdalla koettu turhan vaikeaksi. Syksylla 2011 voimaan astuvassa lakimuu-
toksessa omavalvonnan kuvauksen ennakkohyvaksynta poistuu ja pienia elintarvikeyrityksid koskevat
merkintavelvoitteet vahenevat (HE 293/2010). Kuitenkin pienikin elintarvikeyritys joutuu my6s jatkos-

sa toteuttamaan omavalvontaa yrityksen toiminnan laajuuteen soveltuvalla tavalla.

7.2 Omavalvonnan kuvaus

Omavalvonnan kuvausta tehtdessa pienen elintarvikeyrityksen kannattaa konsultoida ulkopuolisia
tahoja, jotka tarjoavat elintarvikehygieniaan ja sen hallintaan liittyvid palveluita. Omavalvonnan kuva-
ukseen 16ytyy myos valmiita mallipohjia, joita yritys voi hyodyntda omaa kuvaustaan tehdessaan.
Muun muassa Lihateollisuuden tutkimuskeskuksella on kattava ohjeistus pienten liha-alan laitosten
omavalvontaan ja HACCP -jarjestelm&an (Pienten liha-alan laitosten omavalvonta ja HACCP-ohje

2011).

Omavalvonnan kuvaus voidaan jakaa neljaan osaan. Perusosa eli tukijarjestelma (ks. esimerkki Liite 8)
kuvaa ne toimenpiteet, joilla yritys mm. kuvaa toimintansa, tuotteensa seka toimenpiteensa elintar-
vikkeiden turvallisuuden varmistamiseksi. Riskienhallintaosa pitaa sisalladan HACCP-pohjaisen jarjes-
telman (ks. esimerkki liitteessa 9), jossa HACCP-tiimi tunnistaa riskin, asettaa kriittiset raja-arvot ris-
keille seka suunnittelee korjaavat toimenpiteet. Osaamisen varmistusosassa yritys kuvaa mm. tyéhon
perehdyttamisen sekd tyontekijoiden kouluttamisen ja osaamisen varmistamisen. Neljannessa osassa
eli arviointiosassa yritys arvioi omavalvontansa onnistumista seka pohtii kehitysideoita tulevaisuutta

varten. (Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen ym. 2006, 4.)
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8 KUIVURIRAKENNUS PIENTEURASTAMOKAYTOSSA

Opinnaytetydssa pienteurastamon malli sijoitettiin POKE:n pihapiirissa olevaan kuivurirakennukseen.
Idea rakennuksen kaytettdvyydesta pienteurastamotarkoitukseen on syntynyt yritystoiminnasta kiin-
nostuneiden yrittdjien keskuudessa. Koulutila sijaitsee Saarijarvelld Tarvaalan kyldssa. Etdisyys maa-

kunnan suurimpaan kaupunkiin Jyvaskyldadn on 67 km (ks. kuvio 2).

KUVIO 2 Tarvaalan sijainti

KUVIO 3 limakuva maatilasta, kuivurirakennus ympyroity.

8.1 Nykytilanne

Opetusmaatilan kylmailmakuivuri on rakennettu 1970-luvun alussa, alkuperaiset rakennuspiirustukset

on pdivatty vuodelle 1967. Kuivuri on nykyaan kaytdssa vain osittaisella kapasiteetilla, ja pienteuras-
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tamosuunnitelmien toteutuessa vilja voitaisiin kuivattaa muualla. Tiloihin tulee sdhko ja kaukolampo-

putki ja viemariliittymat menevat muutaman kymmenen metrin padssa (ks. Kuvio 3 ja Kuvio 4).

Pienteurastamon toiminnalle 16ytyy rakennuksesta tilaa noin 283 m2. Rakennuksen korkeus harjan
kohdalla on 8,6 m ja seindkorkeus on 4,9 m. Rakennuksen pinta-ala sekd korkeus ovat riittavat ja teu-

raslinja on mahdollista rakentaa kuivurirakennukseen.

Maatilan pihapiiri on melko ahdas, mikd aiheuttaa haasteita etenkin ajoreittien suunnittelulle. Tilaa
eldinten karsinoille ei rakennuksen lahiymparistossa juurikaan ole, joten tilat suunniteltiin rakennuk-

sen sisatiloihin lukuun ottamatta jatteiden sailytysta.

KUVIO 4 Kuivurirakennus parkkipaikalta pdin kuvattuna.

8.2 Rakennussuunnitelma

Tilojen maarityksessd noudatettiin olemassa olevia suosituksia seka esimerkkeja. Ropelisen (1995,62)
nautateurastamon esimerkissa kokonaispinta-alan tarpeeksi oli maaritetty n. 180 m2. Hirvonen (2009,
2) puolestaan on laskenut 250 naudan vuotuiseen teurastukseen ja lihan jatkojalostukseen tarvitta-

vaksi pinta-alaksi 294 m2.

Esimerkissa investointikustannuksia laskettaessa eldintilan kooksi maaritettiin 58 m?, teurashallin
kooksi 95 m?, kylmidtiloiksi 47 m?, toimisto- ym. tiloiksi 28 m? ja varasto- ym. tiloiksi 13 m?2. Lisaksi
hyodynnettévien sivutuotteiden véliaikaiseksi sailytyspaikaksi maaritettiin n. 8 m2:n kylmidtila. Yh-

teensa pinta-alaa laskettiin pienteurastamolle noin 250 m2. Rakennukseen jai tulevaisuutta ajatellen
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viela reilusti tilaa esimerkiksi lihanleikkuu- ja jatkojalostustoiminnalle. Kylma- ja pakastuslaitteistoilla
varustetut biopuristinkontit sijoitettiin pihapiiriin parkkipaikan puolelle. Kaikki lajiteltavat jatteet voi-

daan ohjata kontteihin sisatiloissa olevien luukkujen kautta kuiluja pitkin (ks. kuvio 5).

=ruhojen lastaus

KYLMAVARASTOINTI N.47 m2

= hyodynnettavat sivutuotteet

=henkilokunta

=teuraslinja

LUUT, RASVA, ym.
-HYODYNNEWAVA
n.8m2 L =jatteet

=elavateldimet

SOS.TILAT, TOIMISTOT,
ym. 20m2

TEURASHALLI n.95 m2

ELAINTILAT 58 m2

KUVIO 5 Esimerkki teurastamon pohjapiirroksesta ja kulkureiteista

8.3 Syntyvat jatteet ja sivutuotteet

Luokan | ja Il tuotteet voidaan sadilyttda pakastavissa jatekonteissa, ja kuljettaa Honkajoelle tuhotta-
vaksi (Kenola 2011). Honkajoki Oy:n hinta | luokan sivutuotteille on 300 €/ tonni ja Il luokalle noin 150
€ / tonni (Lahtinen 2011).
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Lahin kompostointilaitos sijaitsee Jyvaskylan Mustankorkealla, jonne teurastamo voi toimittaa sovel-
tuvin osin luokkien Il (lanta) ja Ill jatettd (luut tulee irrottaa jatteestd) kompostoitavaksi. Ehtona kom-
postoinnille kuitenkin on, ettd tuotava jate on hygienisoitua. Hygienisointi taas vaatii omat laitteensa

(myllyn sekd kuumennuslaitteiston) ja tilat hygienisoinnin suorittamiselle. (Burman 2011).

Mustankorkean hinnat kompostoitavaksi tuotavalle jatteelle (Mustankorkea Oy 2011):
e  Biojdte 70 € / tonni (ALV 0 %)
e Karjanlanta 22,50 € / tonni (ALV 0 %)

e Vastaanottomaksu (jdtteentuonnin yhteydessd) 7,79 € / kuorma (ALV 0 %)

Esimerkissa kaikki sivutuotteet viedaan Honkajoelle lukuun ottamatta luujatetta. Arvioidut vuotuiset
jatemaarat ovat:

e |luokka 12 000 kg

e |l luokka 107 000 kg

e |l luokka (luujate erilladn) 136 000 kg

I luokan jatteelle on oma biokonttinsa, ja Il ja lll luokan jatteelle omansa. Yhden kontin tilavuus on 11
m?3 /10 000 kg, joten tyhjennysvali | luokalle on noin joka 12. kuukausi ja Il ja Il luokan kontille kaksi
kertaa kuukaudessa. Etdisyys Honkajoelle on 213 km. Kuljetuksen kustannukseksi arvioitiin 1,2 € / km
(ilman ALV), jolloin vuotuisiksi kasittelykustannuksiksi kaikelle jatteelle (lukuun ottamatta Il luokan

sivutuotteista luujatettd) saatiin vuodessa yhteensa 50 500 €.

Tarvaalassa toimivan pienteurastamon on mahdollista hyddyntada sivutuotteitaan monella tavalla, jos
oikeat vaylat I6ydetdan. Katetuottolaskelmissa otettiin tuottona huomioon luujate, jota voitaisiin
myyda edelleen alueella lemmikkieldinten ruoaksi. Lisaksi veri ja osa sisdelimista otettiin huomioon
tuottona. Mahdollisuuksia teurasjatteen kaytolle esimerkiksi biokaasulaitoksessa olisi syyta selvittaa,

silld alueella on monenlaista toimintaa liittyen biokaasun jalostukseen.

8.4  Kuvaus yrityksen toiminnasta

Pienteurastamon mallissa yhtiomuodoksi valittiin osakeyhtio, jossa osakkaita voisi olla noin 10. Yritys
pystyisi tyollistdmaan osa-aikaisesti 2—3 henkil63, jolloin toimintaa voitaisiin harjoittaa joustavasti

maatalouden ohella.

Esimerkissa pienteurastamo tuottaa teurastuksen palveluna maatalousyrittdjille, jolloin palvelun hin-
naksi laskettiin € / ruhokilo. Teurastamo ei osta eldimié itselleen, vaan omistajuus pysyy koko ajan
tuottajalla, jolloin vastuu lihan jatkojalostuksesta sekd markkinoinnista on tuottajalla itselladn. Toinen
teurastamon tarjoama palvelu voisi myds olla eldinten noutaminen teurastamoon. Tuotekohtaisissa

katetuottolaskelmissa kuljetus huomioitiin tuottona. Keskikuljetusmatkaksi arvioitiin 50 km ja kulje-
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tuksen hinnaksi laskettiin 1,2 € / km. Osin samalla kuljetuskalustolla voitaisiin sivutuotteet kuljettaa

jatkokasittelyyn.

8.5 Tyomenekit

Pienteurastamon enimmaisteurastusmaara saa olla lain mukaan 20 ey:ta viikossa ja 1000 ey:t3 vuo-
dessa. Talldin vuotuinen tydviikkomaara on enintdan 50. Kilpeldisen ja Lankisen (2008,49) selvitykses-
sd 1000 naudan vuotuisilla teurasmaarilla voidaan tyollistaa kaksi ihmista ja tyépdivien maara on kaksi
teurastuspéivaa / tyoviikko. Smaskalig slakt ym. (2007, 102-113) mukaan naudan teurastukseen kuluu
0,9 h, ja sian teurastukseen 0,6 h. Johtamiseen ja yhteydenpitoon kuluu 8 tuntia viikossa ja siivousty6-
hon yksi tunti jokaisen teurastuspaivan jalkeen. Esimerkissa pienteurastamon vuotuisiksi tydomaariksi
laskettiin 2870 h eli 1,6 henkilotyovuotta, jolloin tydmaara voidaan jakaa esimerkiksi 2—3 yrittdjan

kesken (ks. taulukko 1).

TAULUKKO 1 Teurastuksen tyénmenekit

h/v h/kk | h/vko

Naudan teurastukseen kuluva aika 630 53 13
Hevosen teurastukseen kuluva aika 90 8

Sian teurastukseen kuluva aika 300 25 6
Lampaan teurastukseen kuluva aika 600 50 12
Siivoustyd, 1 h jokaisen tyopaivan jalkeen 150 13 3
Johtaminen, yhteydenpito 384 32 8
Eldinkuljetukset 525 44 11
Jatekuljetukset 192 16 4

yht. 2871 239 58
1,6 henkil6tydvuotta

8.6 Investointikustannukset

Pienteurastamon mallia rakennettaessa investointikustannus laskettiin Maa ja metsatalousministerion
rakennusten ja rakennustilojen yksikkbkustannus -ohjeen mukaan (n.d.). Koneiden ja laitteiden hinnat
saatiin Palmiatek Oy:Itd (2011) (ks. liite 6) ja jatekonttien hinnat Ecomp Oy:lta (2011). Kuljetuskaluston
hinnaksi otettiin esimerkiksi 10 vuotta vanha vaihtolavarekka eldintenkuljetuskontilla Mascus-
verkkopalvelusta (2011). Luvat ja rekisterdintimaksut arvioitiin taulukkohinnastojen perusteella. Ra-
kennustarkastuksen kustannukseksi Vesala (2011) arvioi noin 675 €. Tarkkaa lupien hintaa kokonai-

suudessaan on vaikea arvioida, silld hinta muodostuu usein tapauskohtaisesti (Jarvenmaki 2011).
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TAULUKKO 2 Pienteurastamon investointikustannukset

ALKUINVESTOINNIT

Kuivurin remontointi 167 587 €
Koneet ja laitteet 152 750 €
Kuljetuskalusto 14900 €
Jatekontit 22 000 €
Luvat ja rekisterdinnit 1763 €
Osakeyhtion rekisterdiminen 350 €
Osakeyhtion alkupddaoma 2500 €

yht. 361850 €

Esimerkissa alkuinvestoinnin suuruuden laskettiin olevan noin 362 000 € (ks. taulukko 2). Tastd sum-
masta vajaa 168 000 € on kuivurin remontoinnin osuus ja 152 000 € uusien koneiden ja laitteiden
hinta. Lankisen ja Kilpeldisen (2008, 54) selvityksessd 1000 naudan pienteurastamolle saatiin 328 000
€ investointikustannukset ja Hirvosen (2009) laskelmassa 250 naudan pienteurastamolle laskettiin 315
000 € investointikustannus. Kometos Oy (2011) arvioi moduulimuotoisen pienteurastamon maksavan

600 000—700 000 € ja tarvittavien koneiden ja laitteistoiden 100 000—150 000 €.

Pddoman tarvetta laskiessa kayttopddoman tarpeeksi arvioitiin muuttuvien kustannusten maara kol-

melta kuukaudelta (ks. taulukko 3).

TAULUKKO 3 Alkupddoman tarve

PAAOMAN TARVE

Rakennukset 167 587 €
Koneet ja kalusto 152 750 €
Muut 4613 €
Kayttopadoman lisays 14411 €
Arvonlisdvero 23 % 74 083 €

yht. 414 099 €

8.7 Kiintedt ja muuttuvat kustannukset

Mallissa toimitilat vuokrattaisiin POKE:|ta pitkalld vuokrasopimuksella. Vuokraksi Janhonen (2011)
arvioi noin 7 € / m? / kk. Yrittajien palkka laskettiin tymenekkilaskelmista saatujen vuotuisten tyétun-
tien mukaan. Tydtunnin hinta 18,58 € saatiin liha-alan tydehtosopimuksesta lisdttyna 60 % valillisten
tyovoimakustannusten osuudella. Vakuutuksista saatiin esimerkki Perhonjokilaakson Lahivakuutusyh-

distykseltd (2011) ja kirjanpidon kustannus saatiin Jyvaskylan Kirjanpitopalvelu Ky:Itd (2011).

Lammitys- ja jadhdytysenergiankulutuksen arvio otettiin Kilpeldisen ja Lankisen (2008,86—87) vertai-
lusta, jossa laskelmat oli tehty keskihuonekorkeudelle 3,5 m ja 282 m? pinta-alalle. Limmitysenergian
kulutukseksi selvityksessa saatiin 51 300 kWh ja jadhdytysenergian kulutukseksi 11 830 kWh. Pinta-

alat eivat vastaa tdysin suunnitellussa pienteurastamomallissa olevia aloja, mutta niiden katsottiin
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voivan antaa riittavasti suuntaa kustannuksia arvioitaessa. Saarijarven kaupungin hinta sdahkoélle oli
kevaalld 2011 57,58 € / MWh (sis. ALV 23 %), hinta ilman ALV 44,33 €. Sdhkon keskihinnaksi siirtohinta
mukaan luettuna tuli 66 € / MWh (sis. ALV 23 %), verottomana 53,6 € / MWh. Taulukkoon 4 on lasket-

tu pienteurastamon kiinteat ja muuttuvat kustannukset € / kk.

TAULUKKO 4 Pienteurastamon kiinteat kustannukset

KIINTEAT KUSTANNUKSET € / KK

Palkat 4 444 €
Sahko 515 €
Vuokrat 1720€
Vakuutus 58 €
Jatteenkasittely 4213 €
Puhelin, toimisto, 584 €

kirjanpito ym.

Vedenkulutus laskettiin osaksi tuotekohtaisia katetuottolaskelmia Smaskalig slakt ym. (2007, 11) esi-
merkin mukaan, jossa vetta arvioidaan kuluvan 2 m3 per teurastonni. Teurastonni lasketaan 250-300
kg kerrottuna eldinyksikkdkertoimella. Jateveden maara laskettiin kaavalla 650-850 m3 / 1000 eldinyk-
sikk6a. Saarijarvella veden hinta alkuvuodesta 2011 oli 0,95 € / m3 (ALV 0 %) ja jatevedelle 1,7 € / m3
(ALV 0 %), lisattyna vuotuisella perusmaksulla 78 € (ALV 0 %).

Muuttuvat kustannukset muodostuvat jatteiden kasittelysta, lihantarkastuksesta ja eldinten kuljetus-

kustannuksista. Eldinkohtaiset katelaskelmat ovat liitteina 3—6.

Lihantarkastusmaksujen suuruutta arvioitaessa kaytettiin Hatakan (2010, 6-9) esimerkki3, silla Ikkala
(2011) toteaa maksujen suuruuden arvioimisen olevan kaytanndssa mahdotonta ilman kaytannon
kokemusta. Teurastamotoiminnan ollessa taysimaaraista eldinlaakarin tulisi vierailla teurastamossa
enintddn kolmena paivana viikossa ja kerrallaan noin 1,7 h. Jos eldinlddkarin veloittama hinta on 45 €/
tunti, lisattyna kilometrikorvauksilla (etdisyys Saarijarven keskustasta Tarvaalaan on noin 9,6 km),
saadaan vuotuisiksi kustannuksiksi 14 800 €. Tama summa kohdennettiin eldinlajikohtaisissa katetuot-
tolaskelmissa eldinten prosenttiosuuksien mukaan (nautaa 70 %, sikaa, lammasta ja hevosia 10 %

kutakin).
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8.8  Avustukset ja rahoitus

Saarijarvi kuuluu Elinkeino-, ymparisto- ja liikennekeskuksen (ELY) investointituissa I-tukialueeseen,
jolloin tukea voidaan myodntda 35 % investoinnin maarastd. Pienteurastamotoimintaan lahtevien yrit-
tdjien on ensin muodostettava julkisoikeudellinen yhti6, joka hakee investointitukea. Tarkein hake-
mukseen liitettdva dokumentti on aloittavan yrityksen liiketoimintasuunnitelma, joka pitaa sisallaan
alustavan kustannusarvion (investointi sekd kone- ja laitehankinnat). Investoinnissa tukikelpoisia kus-
tannuksia ovat investointiin liittyva rakentaminen ja materiaalit, rakennuksissa myds pohjarakenteet.
Jatteiden kasittelyyn liittyvat kiinteat investoinnit, samoin kuin olemassa olevan sahkoliittyman muut-
taminen, kayttovesi- ja jatevesiputkien ja kaukolampéputkien liitdnnat ovat myos tukikelpoisia. Kui-
tenkaan liittymismaksut, kuten kaukolampdverkkoon liittymisen maksut eivat ole tukikelpoisia. (Piesa-

la 2011.)

ELY-keskuksen antaman tuen lisdksi yritys voi hakea Finnverasta yrityslainaa. Tuen ja lainan osuus ei

saa ylittda 75 % koko investoinnin kustannusarviosta, vaan 25 % tulee olla yrittdjien omaa rahoitusta.
Lisdksi investoinnin suunnittelussa kdytettaviin asiantuntijapalveluihin, kuten liiketoimintasuunnitel-
man tekemiseen, arkkitehdin palveluihin ym. on mahdollista hakea erillista tukea, joka kattaa 40 %

asiantuntijapalveluista. (Piesala 2011.)

Pienteurastamon rahoitus suunniteltiin niin, ettd ELY:n tukea saataisiin taysi 35 % tukikelpoisista in-

vestoinneista, Finnveran laina 12 vuoden laina-ajalla kattaisi 40 % investoinneista ja loput katettaisiin
osakeyhtion ottamalla 100 000 € pankkilainalla. Tall6in yrittdjien henkilokohtaista rahoitusta tarvittai-
siin 36 000 €. 10 hengen osakeyhtiossa jokaisen yhtion jasenen henkilokohtainen sijoitus investointiin

olisi siis vajaa 4 000 € (osakeyhtitn alkupddgoma + oma rahoitus / yhtidjasenten maara) (ks taulukko 5).

TAULUKKO 5 Pienteurastamon rahoitus

RAHOITUS

OMA RAHOITUS 36342 €
VIERAS RAHOITUS

Pankkilaina 100 000 €
Tukikelpoinen osuus investoinnista 320337 €
ELY tuki 35 % 112 118 €
Finnvera lainoitus 40 % 165 640 €

yht. 414 099 €

Pienteurastamoyrittdjien muodostama osakeyhtio voi tulevaisuudessa hakea muita maaseutuelinkei-
nojen kehittdmiseen tarkoitettuja tukia, silld esimerkiksi jatkojalostustoiminnan kehittdmisen pienet

investoinnit ovat Leader-tukikelpoisia. (Peiponen 2011.)
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8.9 Pienteurastamon kannattavuus ja tuloslaskelma

Teurastamon kannattavuutta arvioitaessa vuotuinen 1000 eldinyksikon teurasméaara jaettiin eldinla-
jeittain. Esimerkissa vuotuiset teurasmaarat jaettiin siten, ettd 70 % oli nautaa ja lampaita, hevosia ja
sikoja 10 % kutakin. N&illd maarilla laskettiin tuotekohtaiset katetuotot katetuotto I:seen asti ja tarkas-
teltiin koko yrityksen kannattavuutta tuotannon ollessa taysimaaraista seka tarkasteltiin kannattavuu-
den muutoksia vajaalla kapasiteetilla. Yrityksen kokonaiskannattavuutta tarkasteltiin tuloslaskelman

avulla ja etsittiin kannattavuudelle erilaisia rajoja.

Kilpailukykyista lihan teurastushintaa ldhdettiin vertaamaan Saarioisten joulukuussa 2010 (Kaihlajarvi
2011) antamaan teurastuksen veloitukseen 0,5 € / ruhokilo. Tata kilohintaa kaytettiin laskelmissa

kaikkien eldinlajien osalta. Taulukko 6 esittda yrityksen tuloksen toiminta-asteen ollessa 100 % eli kun
vuodessa teurastetaan 1000 ey:t4 ja ruhokilosta veloitettavan hinta on 0,5 € / kg. Tarkemmat kannat-

tavuuslaskelman tiedot ovat ndhtavissa liitteessa 1.

TAULUKKO 6 Pienteurastamon kannattavuus

PIENTEURASTAMON KANNATTAVUUS € / VUOSI

Myyntituotot 264 664 €
Muuttuvat kustannukset 82155 €
Myyntikate 182 509 €
Kayttokate 85211¢€
Poistot 30343 €

Liikevoitto 54 869 €
Korot 1. vuonna 12973 €

Tulos ennen veroja 41 896 €
Verot 26 % 10893 €

Tulos 31003 €

Jos yrityksen toiminta-aste on vajaa, voidaan samaa 0,5 € hintaa kayttaa vield toiminta-asteen ollessa
65,5 % eli 655 ey:n teurasmaaralla (ks. taulukko 7). Talldin yrityksen tulos pienenee ldhelle nollarajaa,

ollen kuitenkin viela plussalla.
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TAULUKKO 7 Pienteurastamon kannattavuus vajaalla toiminta-asteella

PIENTEURASTAMON KANNATTAVUUS € / VUOSI

Toiminta-aste 65,5 %
Myyntituotot 173355 €
Muuttuvat kustannukset 53811 €
Myyntikate 119543 €
Kayttokate 43418 €
Poistot 30343 €
Liikevoitto 13075 €
Korot 1. vuonna 12973 €
Tulos ennen veroja 102 €
Verot 26 % 27 €
Tulos 76 €

Pienteurastamo voisi siis teurastaa eldimia kilpailukykyiseen hintaan myds toiminta-asteen ollessa
vajaa. Teurastuksesta veloitettavaa taksaa voidaan nostaa korkeammaksi, jotta tuotannon kustannuk-

set saadaan katettua.

9 POHDINTA

Pienteurastamomallia ty6stettdessa jouduttiin huomaamaan, ettd pienteurastamotoiminnasta on
saatavilla hyvin vahéan tietoa. Erityisen vdhan tietoa oli saatavilla pienimuotoisesta nautateurastukses-
ta, silld nautojen teurastus pienteurastamoissa on Suomessa melko vahaista. Moni liha- ja pihvikar-
jayrittdja Keski-Suomessa olisi halukas jatkojalostamaan omia tuotteitaan, mutta voimavarat eivat riitd
hallitsemaan yksindan koko ketjua teurastuksesta valmiiden lihatuotteiden myyntiin (Kaihlajarvi 2010,

16-18).

Pienteurastamon mallia luotaessa pyrittiin mahdollisimman todenmukaisiin kustannuksiin seka tuloi-
hin. Kuitenkin vasta todellinen tilanne pystyisi tarjoamaan tarkat tiedot, joiden perusteella yritys voisi
arvioida kannattavuuttaan. Pienteurastamoa rakennettaessa koneet ja laitteet hankittaisiin mita to-
denndkoéisimmin kaytettyna ja tilat remontoitaisiin viranomaisvaatimuksia vastaaviksi mahdollisimman
edullisesti, jolloin yrityksen perustamiskustannukset saattaisivat alentua hyvin merkittavasti. Mallissa
hinnat otettiin tdysin uusista koneista, jolloin koneiden osuus oli Iahes puolet koko investoinnista.
Alhaisemmat investointikustannukset vaativat pienteurastamoyrittajilta pienempia rahallisia panos-
tuksia, jolloin kynnys yritystoiminnan aloittamiseen voi madaltua. Laskelmissa pystyttiin kuitenkin
toteamaan, ettd pienteurastamotoiminta on kannattava sivuelinkeino. Tulos kannustaa viemaan aja-

tusta pienteurastamon perustamisesta eteenpdin, varsinkin kun toiminnalle on nahty selva tarve.
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Elintarviketilan rakentaminen vanhaan kuivuriin on hyvin pitkalti yhta ison tyon (ja rahan) takana kuin
kokonaan uuden rakennuksen rakentaminen. Etuja kuivurirakennuksen kdytossa ovat hyva sijainti
virkedn oppilaitoskeskittyman keskelld, mahdollisuus laajentaa toimintaa kattamaan myds jatkojalos-
tuksen seka potentiaalinen yhteistyd POKE:n ja Jyvaskyldn ammattikorkeakoulun Luonnonvarainsti-
tuutin kanssa. Edelleen on syyta korostaa yrittdjien itsensa valista yhteisty6td, jossa jokaisella on halu
kehittaa markkinointia seka keskisuomalaista ldhilihaa tuotteena. Lennokkaana tulevaisuuden visiona
voisi kuvitella ammattimaisen pienteurastamon, lihanleikkaamon ja jatkojalostamon samassa raken-
nuksessa. Liiketoiminnan yhteyteen voisi kytkea tilamyyntia seka erilaisia koulutuksia teurastuksesta ja

lihan leikkaamisesta kiinnostuneille.

Opinnaytetyon pienteurastamomalli on erilainen verrattuna olemassa oleviin suunnitelmiin, silla mal-
lissa teurastamo ei osta eldimia itselleen eika ota vastuuta lihan myymisesta eteenpdin. Eroa perintei-
seen pienteurastamoyrittdjyyteen tuo myos se, ettd toimintaa ei suunniteltu perheyritykseksi osaksi
muuta maatalouden harjoittamista vaan erilliseksi teurastuspalvelua tuottavaksi yritykseksi. Mallissa
lihan tuottajat voivat ostaa teurastuksen palveluna ja saavat siten ruhot omaan jatkojalostuskayttoon-
sa. Tallainen palvelumalli voi onnistua, jos yrittajat pystyvat itse luomaan vankan yhteistyon ja jos
yrittdjilld on selked halu sitoutua kokonaisvaltaisen brandin rakentamiseen. Pienteurastamon toiminta
on riippuvainen mukana olevien lihantuottajien toiminnasta, silld teurastamolla tulee olla teurastetta-

vaa. Vastaavasti lihantuottajien taytyy voida luottaa teurastuksen laatuun ja saatavuuteen.

Opinnaytetyon tekijalle tyd oli haastava monipuolisuutensa vuoksi: Tyon vaiheissa jasentyivat yhteen
yritystoiminnan ja elintarviketuotannon monet kiemurat seké laajan kokonaisuuden hallinta. Mielen-
kiintoista oli huomata, miten hajanaiselta vaikuttanut aihe tiivistyi vaihe vaiheelta kohti lopputulosta,
jossa opinndytetyd muodostaa ehedn kokonaisuuden. Tyon tekeminen vaati kykya pitda useita lankoja
kddessa yhta aikaa, mika oli tekijalle mielekasta. Oikeiden tiedonldhteiden ja henkildiden [6ytdminen
oli tyéssa oma lukunsa, silld tieto pienteurastuksesta on hajallaan monien eri organisaatioiden takana.
Tyon edetessa kasitys omista taidoista seka ammattitaidon kehityskohteista lisddntyi, ja samalla oma
itseluottamus tulevaa agrologin ammattia kohtaan kasvoi. Kaiken kaikkiaan opinnaytetydn prosessia

voisi parhaiten kuvata sanoilla "tyo6las, mutta yllattavan palkitseva”.
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LIHTTEET

Liite 1 Pienteurastamon tuloslaskelma

PIENTEURASTAMON KANNATTAVUUS € / VUOSI
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Yritys
yht. NAUTA  HEVONEN LAMMAS SIKA
264 664
Myyntituotot €| 194588€ 18850€ 18993€ 32233€
167 400
Veloitus teurastuksesta €| 122500€ 13650€ 10000€ 21250¢€
Sisdelimet 8502€| 7014 € 0€ 0€ 1488 €
Luut 67800€| 51100€ 5200¢€ 5000 € 6 500 €
Tuotto kuljetuksista 20962 €| 13974 € 0€ 3993€ 2995 €
Muut tuotot 4950€| 4200¢€ 750 €
Muuttuvat kustannukset 82155€| 56949 € 6539 € 9733 € 8934 €
Jatteiden kasittely 50561€| 35392€ 5056€ 5056 € 5056 €
Lihantarkastus 14 825€| 10377 € 1482 € 1482 € 1482 €
Kuljetusten kustannus 16 769 €| 11180 € 3194¢€ 2396 €
182 509
Myyntikate €| 137639€ 12311€ 9260€ 23298¢€
Palkat (sisaltden sos.kulut) 53 326 €
Vesi 639 €| 468¢€ 52 € 38€ 8l€
Jatevesi 1222€| 1031¢€ 147 € 15 € 29 €
Sahké 6179€
Vuokrat 20639 €
Huolto 7585¢€
Vakuutus 700 €
Markkinointi 360 €
Puhelin, toimisto, kirjanpito
yms. 6647 €
Kayttokate 85211¢€
Poistot 30343 €
Liikevoitto 54 869 €
Korot 1. vuonna 12973 €
Tulos ennen veroja 41 896 €
Verot 10893 € 26 %
Tulos 31003 €
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Liite 2 Naudan teurastuksen katetuottolaskelma

NAUDAN TEURASTUS
Teuraseldimia 700 kpl
Ruhopaino 350 kg
Tuotot Yksikko Maara a-hinta Yhteensa
Veloitus teurastuksesta kpl 350 0,5 175 €
Sisdelimet kg 10 1 10€
Veri Itr 12 0,5 6€
Luut kg 73 1 73 €
Kuljetukset tilalta € / kpl 16,67 1,20 20€
Tuotot yhteensa 284 €
Tuotot yhteensa vuodessa 198 788 €
Muuttuvat kustannukset
Luokan I sivutuotteiden
kasittely € 0,001 2837 4,05 €
Luokkien Il ja Ill kasittely € 0,001 32556 46,51 €
Vesi 0,70 m3 0,70 0,95 0,67 €
Jatevesi 0,85 m3 0,85 1,7 1,47 €
Hyoédynnettavien
sivutuotteiden
pakkaukset € 1 2,56 2,56 €
Kuljetuksen kustannukset € / kpl 17 1,0 15,97 €
Lihantarkastusmaksu € / kpl 0,001 10377 14,82 €
Laboratoriomaksut
Muuttuvat kustannukset yhteensa 86 €
Muuttuvat kustannukset € /
ruhokilo 0,25 €
Muuttuvat kustannukset yhteensa
vuodessa 60237 €

Katetuotto | 198 €



Liite 3 Hevosen teurastuksen katetuottolaskelma
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HEVOSEN TEURASTUS
Teuraseldimia 100 kpl
Ruhopaino 273 kg
Tuotot Yksikko Maara a-hinta Yhteensa
Veloitus teurastuksesta kpl 273 0,5 137 €
Sisdelimet kg 0 1 0€
Veri Itr 0€
Luut kg 52 1 52 €
Kuljetukset
tilalta € / kpl 0,0€
Tuotot yhteensa 189 €
Tuotot yhteensa vuodessa 18 850 €
Muuttuvat kustannukset
Luokan I sivutuotteiden kasittely € 0,01 405 4,05 €
Luokkien Il ja Ill kasittely € 0,01 4651 46,51 €
Vesi 0,55 m3 0,55 0,95 0,52 €
Jatevesi 0,85 m3 0,85 1,7 1,47 €
Hyoédynnettavien
sivutuotteiden
pakkaukset € 1 0,69 0,69 €
Kuljetuksen kustannukset € / kpl 0,00 €
Lihantarkastusmaksu € / kpl 0,01 1482 14,82 €
Laboratoriomaksut
Trikiinitutkimus kpl 1 45,0 44,96 €
Muuttuvat kustannukset yhteensa 113 €
Muuttuvat kustannukset € / ruhokilo 0,41 €
Muuttuvat kustannukset yhteensa
vuodessa 11303 €

Katetuotto |

75 €



Liite 4 Lampaan teurastuksen katetuottolaskelma

LAMPAAN TEURASTUS
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Teuraseldimia 1000 kpl
Ruhopaino 20 kg
Tuotot Yksikkdo | Maara a-hinta Yhteensa
Veloitus teurastuksesta kpl 20 0,5 10€
Sisdelimet kg 0 1 0€
Veri Itr 0€
Luut kg 5 1 5€
Kuljetukset tilalta € / kpl 3,33 1,20 3,99 €
Tuotot yhteensa 19€
Tuotot yhteensa vuodessa 18993 €
Muuttuvat kustannukset
Luokan I sivutuotteiden
kasittely € 0,001 405 0,41 €
Luokkien Il ja Ill kasittely € 0,001 4651 4,65 €
Vesi 0,04 m3 0,04 0,95 0,04 €
Jatevesi 0,09 m3 0,01 1,7 0,01€
Hyoédynnettavien
sivutuotteiden
pakkaukset € 1 1,06 1,06 €
Kuljetuksen kustannukset € / kpl 3,3 1,0 3,19 €
Lihantarkastusmaksu € / kpl 0,001 1482 1,48 €
Laboratoriomaksut
Muuttuvat kustannukset yhteensa 11€
Muuttuvat kustannukset € / ruhokilo 0,54 €
Muuttuvat kustannukset yhteensa
vuodessa 10844 €
Katetuotto | 8 €



Liite 5 Sian teurastuksen katetuottolaskelma
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SIAN TEURASTUS
Teuraseldimia 500 kpl
Ruhopaino 85 kg
Tuotot Yksikko Maara a-hinta| Yhteensa
Veloitus teurastuksesta kpl 85 0,5 43 €
Sisdelimet kg 3 1 3€
Veri Itr 3 0,5 1,5€
Luut kg 13 1 13 €
Kuljetukset
tilalta € / kpl 5 1,20 6,0 €
Tuotot yhteensa 66 €
Tuotot yhteensa vuodessa 32983 €
Muuttuvat kustannukset
Luokan I sivutuotteiden kasittely € 0,002 405 0,81 €
Luokkien Il ja Ill kasittely € 0,002 4651 9,30 €
Vesi 0,17 m3 0,17 1,0 0,16 €
Jatevesi 0,17 m3 0,03 1,7 0,06 €
Hyoédynnettavien
sivutuotteiden
pakkaukset € 1 3,36 3,36 €
Kuljetuksen kustannukset € / kpl 5,0 1,0 4,79 €
Lihantarkastusmaksu € / kpl 0,002 1482 2,96 €
Laboratoriomaksut € 0 0 0,00 €
Trikiinitutkimus kpl 0,05 45,0 2,25 €
Muuttuvat kustannukset yhteensa 24 €
Muuttuvat kustannukset € / ruhokilo 0,28 €
Muuttuvat kustannukset yhteensa
vuodessa 11848 €

Katetuotto |

42 €



Liite 6 Teurastamon koneiden ja laitteiden hinnasto

Palmiatek Oy
HINNASTO 29.3.2011
(ilman ALV)

Tainnutushakki 15.000€

Pulttipistooli 3.000 € naudan tainnutukseen
Sahkokayttoiset tainnutuspihdit 5.000 € sian tainnutukseen
Kalttauslaitteisto sialle 20.000€

Vuodanvetolaite sisadltda nostimen ja esinylkyalustan 12.000€
Ketjunostin 4.000€

Nostinkisko 800€/m

Halkaisusaha 12.000€

Vannesaha, pdytamalli 20.000€,

Kasienpesuallas 1.000€/kpl

Desinfiointiallas veitsille 600€/kpl

Tyo6taso 6.000€/kpl

Allasvaunu 400€/kpl

Pyoraalusta ja lihalaatikko 200€/kpl
Ketjukinnerikoukku sialle 100€/kpl

Ruhokoukku sialle 120€/kpl

Ketjukinnerikoukku naudalle 150€/kpl
Ruhokoukku naudalle 100€/kpl

Veitset ja terdkset 150€/kpl

Kattorata teurastamoon ja jaghdyttamoon 500€/m
Vaunu elimille 2.000€

Koukkuvaunu tyhjille ruhokoukuille 1.000€

Sian karvan viimeistelypolttoon tarvitaan kaasupullo ja polttolaite, hinta-arvio 300 €
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Liite 7 Esimerkki omavalvonnan tukijarjestelman rakenteesta

Omavalvonnan tukijarjestelma

A. TYONTEKUA

A.1 Hygieniaohjeet ja niiden valvonta
A.2 Tyontekijoiden terveydentilan seuranta

B. TYOYMPARISTO

B.1 Kylmaketjun hallinta

B.2 Veden laadun seuranta

B.3 Haittaeldinten torjunta

B.4 Puhdistus ja desinfiointi ja niiden seuranta
B.5 Kunnossapito-ohjelma

B.6 Kuljetusten seuranta

B.7 Jatehuolto

C. TUOTTEET

C.1 Tiedot raaka-aineista

C.2 Tiedot tuotteista

C.3 Tuotetutkimusten huomioon ottaminen ndytteenottosuunnitelmassa
C.4 Jdljitettavyys

C.5 Tiedottamis- ja takaisinvetosuunnitelma

C.6 Pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuus

C.7 Pakkausmerkintéjen oikeellisuus

D. MUISTA LISAKSI

D.1 Valmistusaineiden, lisdaaineiden, entsyymien, valmistuksen apuaineiden, ravintoaineiden, elintarvikkeen kanssa
kosketuksiin joutuvien tarvikkeiden, toimintojen ja tuotteiden lakisaateiset vaatimukset. Muista myds vitamii-
nien, kivenndisaineiden ja muiden vastaavien tuotteiden lisdaminen lainsaadannon vaatimusten mukaisesti

D.2 Omavalvonta-asiakirjojen sdilytyksen ohjeistaminen

Omavalvonnan tukijarjestelma Elintarviketeollisuusliiton (2006, 5) mukaan.



Liite 8 HACCP-pohjainen vaarojen arviointi
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Hazard Analysis, Critical Control Points -jarjestelma (vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet)

on toimintamenettely, joka on kehitetty elintarvikkeiden turvallisuuden takeeksi. HACCP-

jarjestelma korvaa valmiiden tuotteiden analysointia (mikrobiologia/kemia), silld tuotteita tulisi

analysoida todella suuri maara, jotta tulosten perusteella voitaisiin luotettavasti arvioida koko

tuotantoeran turvallisuus.

VAAROJEN ARVIOINTI

HACCP-jarjestelma lahtee liikkeelle turvallisuuskartoituksesta,
josta kaytetaan nimitysta vaarojen arviointi. Vaarat liittyvat
joko raaka-aineisiin tai tuotantoymparistoon, kuten laitteisiin ja
den ja tuotannon tuntemusta. Vaaran arvioinnin perusteena voi-
vat olla myo6s asiakkailta tulevat valitukset ja tuotereklamaatiot.

KRIITTISET HALLINTAPISTEET

Seuraavaksi tuotannosta tulee [6ytaa se prosessin vaihe,

jossa vaaroista paastaan eroon tai niita voidaan vahentaa

eli se vaihe, joka tekee tuotteesta turvallisen. Tata vaihetta
kutsutaan kriittiseksi hallintapisteeksi. Tuoteanalyysien sijaan
HACCP-jarjestelmassa seurataan tata kriittiseksi hallintapisteeksi
(Critical Control Point CCP) valittua vaihetta.

RAJAT

Jotta seuranta olisi toistettavaa ja luotettavaa, seurannassa tulee
kéyttaa jotain mitattavissa olevaa asiaa, jolle voidaan asettaa
raja (kriittinen raja-arvo).

SEURANTA

Jos seurannan kautta huomataan, etta seurattavaksi valittu
tuotannon vaihe ei toimi siten, etta vaarat poistuisivat eli
asetetut (kriittiset) rajat joko ylittyvat tai alittuvat, korjataan ja
muutetaan tata tuotantovaihetta. Lisaksi mietitaan mita tehda
niille tuotteille, jotka valmistettiin viallisen tuotannon aikana.

KORJAAVAT TOIMENPITEET

Tata kutsutaan korjaavien toimenpiteiden toteuttamiseksi.

TODENTAMINEN

HACCP-jarjestelma on kaksivaiheinen. Kriittisen tuotanto-
vaiheen seurannan onnistuminen varmistetaan todenta-
misella. Jos todentamisessa huomataan, etta seurantaa ei
tehda tai sita tehdaan puutteellisesti, on tilanne korjattava
valittomasti. Jos todentamisessa havaitaan, etta seurattava
tuotannon vaihe ei toimi halutulla tavalla, on tuotantovaihe
muutettava toimivaksi.

ARVIOINTI

HACCP-jarjestelmaan kuuluu my6s kokonaisvaltainen
tarkastelu, jonka avulla selvitetaan, onko jarjestelma toimiva
eli saadaanko sen avulla tuotettua turvallisia elintarvikkeita.
Tata kokojarjestelman arviointia kutsutaan myos validoin-
niksi.

ASIAKIRJAHALLINTA

HACCP:n periaatteiden mukaan kaikista vaiheista ja
erityisesti kriittisten hallintapisteiden seurannasta ja
todentamisesta on pidettava kirjaa.

HACCP -periaatteet Elintarviketeollisuusliiton (2006, 10) mukaan
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Ei poikkeamisia kaavasta tai séannoksista
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Paikka ja paivamaara

Allekirjoitus ja nimenselvennys
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Hakemus jatkuu seuraavalla sivulla




LUPAHAKEMUKSEN LITEASIAKIRJOJA Katso ohjeita seuraavilta sivulta

Hakija Tarvitaan netdan Péivays

— valtakirja hakijalta ja rakennuspaikan muilta omistajilta

— ote kauppa- ja yhdistysrekisterista

— ote asunto-osakeyhtion hallituksen kokouksen poytékirjasta

Rakennuspaikan hallinta
— jaljennés mydnnetyista lainhuudoista

— jaljennds kauppakirjasta tai muusta luovutuskirjasta

— rasitustodistus

— todistus erityisoikeuden kirjaamisesta

— jaljennds vuokrasopimuksesta

— jaljennds perunkirjasta

Rakennuspaikka

— tonttikartta ja ote kiinteistorekisterista

— virallinen karttajéljennds

— ote katusuunnitelmasta

— tiedot vesi- ja viemarijohtoliittymasta tai selvitys viemardinnista

— selvitys rakennuspaikan perustamis- ja pohjaolosuhteista

— pintavaaituskartta

Péaapiirustukset (2 tai 3 sarjaa)

— asemapiirros 1:200 tai 1:500

— pohjat 1:100 tai 1:50 pienet hankkeet

— leikkaus 1:100

— julkisivut 1:100 tai 1:50

— hormit 1:20

— rakenneleikkaus 1:10

— istutussuunnitelma 1:200

— pelastustiepiirustus 1:200 / 1:500

Ennakkoluvat ja lausunnot

— elinkeino-, liikenne ja ymparistékeskuksen tai kunnanhallituksen poikkeamapaatés lainvoimai-
suustodistuksineen

— suunnittelutarveratkaisu lainvoimaisuustodistuksineen

— ymparistélupa

— naapurien suostumukset

— selvitys naapureille tiedottamisesta

Rakennushankeilmoitukset

-RH1

-RH2

-RH9

Vastaava tyonjohtaja

— hakemus tai ilmoitus vastaavaksi tyonjohtajaksi

— hakemus tai ilmoitus erityisalan tydnjohtajaksi

Muut

— energiaselvitys ja energiataselaskelma

— ilmoitus vaestdnsuojasta ja vaestdnsuojapiirustukset

— maston tai tuulivoimalan rakentamisen selvitykset (MRA 64 §)

— kerrosalalaskelma

— autopaikkaselvitys

— selvitys rakennusjatteen maarasta, laadusta ja lajittelusta

— selvitys purettavasta rakennusmateriaalista ja hyvaksikaytosta

— selvitys rakennuksen rakennustaiteellisesta ja kulttuurihistoriallisesta arvosta

— turvallisuusselvitys
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— liikuntaesteettdmyysselvitys

LISASELVITYKSET/HUOMAUTUKSET




HUOLEHTIMISVELVOLLISUUS RAKENTAMISESSA

Rakennushankkeeseen ryhtyvin ja sen alullepanijan on huolehdittava siitd, ettd rakennus suunnitellaan ja rakennetaan rakentamista
koskevien sdaanndsten ja maaraysten sekd myonnetyn luvan mukaan. Kunnan rakennusvalvontaviranomaisen tehtavidna on yleisen
edun kannalta valvoa rakennustoimintaa seka osaltaan huolehtia, ettd rakentamisessa noudatetaan, mitd maankaytto- ja rakennus-

laissa tai sen nojalla sadadetaan tai maarataan.

Viranomaisvalvonnasta peritddn kunnan hyvidksyma maksu. Maksua korotetaan, jos tarkastus- tai valvontatehtédvit johtuvat luvatto-
masta tai luvanvastaisesta rakentamisesta taikka siitd, ettd luvanhakija tai toimintaan velvollinen on laiminlyonyt hanelle kuuluvan
tehtavan. Esimerkkeja laiminlydonneistd ovat mm. toimenpiteen aloittaminen ilman lupaa, ilman hyvéaksyttyd vastaavaa tyonjohtajaa,
luvassa maaratyn viranomaiskatselmuksen tilaamatta jattdminen tai tilaaminen myohéssa, kun tyoé on tehty tai rakenne peitetty. Huo-
mattava laiminlydnti on ottaa rakennus tai sen osa kdytt66n ennen kuin viranomainen on hyvaksynyt rakennuksen erillisessa kayt-
toonottokatselmuksessa. Rakentajan velvollisuus on tilata viranomainen suorittamaan ao katselmus.

LUPAHAKEMUKSEN TAYTTOOHJEET

Hakija tayttda lomakkeesta kohdat 1-12 kirjoittamalla asian-
omaisiin paikkoihin niissa pyydetyt tiedot ja rastimalla kyseeseen
tulevat ruudut. Muut kohdat jaavat viranomaisten taytettavaksi.

Seuraavassa selvennetdan lomakkeen numeroituja kohtia.

Lisatietoja saa kunnan rakennusvalvonnan sahk®éisilta sivuilta, rak-
ennustarkastajalta tai toimistosihteerilta.

1. Rakennuspaikka

Rakennuspaikkaa koskevat tiedot merkitdan virallisten asiakirjojen
mukaisesti. Rakennuspaikka yksiléidaan kunta ja kaupunginosan
nimi seka korttelin ja tontin numero taikka kylan ja tilan nimi seka
tilan rekisterinumero. Rakennuspaikan osoite on esitettdva riit-
tavan tarkasti paikan 16ytadmiseksi katselmuskaynneilld. Rakennus-
paikkana ei voi olla vain osa asemakaavan mukaisesta tontista.
Jos rakennuspaikkana on osa kiinteistérekisteritilasta, pinta-alaksi
merkitdan sen palstan tai maaraalan pinta-ala, jota rakentaminen
koskee.

2. Hakija

Hakijaksi tai ilmoittajaksi merkitdan rakennuspaikan haltija tai omi-
staja. Esim. asunto-osakeyhtion osakas tai liikehuoneiston vuo-
kraaja ei voi olla hakijana, vaikka hakemus koskisi yksinomaan
hanen hallinnassaan olevaa huoneistoa. Myds rakennuspaikan
osaomistaja tarvitsee paasaantdisesti muiden osaomistajien val-
tuutuksen luvan hakemiseen.

3. Paasuunnittelijan allekirjoitus

Luvanhakijalla tulee olla hankkeen vaativuus huomioon ottaen riit-
tavat edellytykset sen toteuttamiseen seka kaytettavissdan pateva
henkiléstd. Rakennuksen suunnittelussa tulee olla suunnittelun ko-
konaisuudesta ja sen laadusta vastaava pateva henkild, joka huo-
lehtii siita, ettd rakennussuunnitelmat ja erityissuunnitelmat muo-
dostavat kokonaisuuden (paasuunnittelija). Rakennussuunnitel-
man ja erityissuunnitelman laatijalla tulee olla asianomaiseen
suunnittelutehtdvaan soveltuva rakennusalan korkeakoulututkinto
taikka aikaisempi rakennusalan ammatillisen korkea-asteen tai sita
vastaava tutkinto seka riittdva kokemus kyseisen suunnittelualan
tehtavissa. Viranomaisen lupapaatoksessa maarataan rakennus-
tyon suorituksesta ja sen laadusta vastaava, joka johtaa rakennus-
ty6ta seka huolehtii rakentamista koskevien sdanndsten ja maara-
ysten sekd myoénnetyn luvan ja hyvan rakennustavan mukaisesta
tyon suorittamisesta (vastaava tyonjohtaja ja erityisalan tyonjohta-
ja).

4. Maksun veloitus

Luvan kasittelystd ja rakennustydn valvonnasta on suoritettava
kunnan hyvaksyman taksan mukainen maksu. Maksu on suoritet-
tava, kun paatés on annettu. Maksu on suoritettava neljantoista
paivan kuluessa laskun l&hettamispaivastd. Maksu on ulosotto-
kelpoinen. Mikali laskutusosoite on eri kuin kohdassa 1, se ilmoite-
taan tassa kohdassa.

5. Asiamies

Tassa kohdassa hakija tai ilmoittaja voi valtuuttaa asiamiehensa
tai erityissuunnittelijan antamaan lisaselvityksia, tdydentamaan ja
korjaamaan hakemusasiakirjoja sekad ottamaan vastaan virano-
maisen ilmoituksia luvan hakijalle.

6. Rakennushanke tai toimenpide

Hakijan tai ilmoittajan on selvitettdva, millaisesta rakennustyosta
tai toimenpiteesta on kysymys. Lyhyessa selostuksessa on mainit-
tava ainakin rakennuksen paaasiallinen kayttétarkoitus. Rakennus-
valvontamaksun perusteita varten ilmoitettavaan rakennuksen ko-
konaisalaan lasketaan kaikkien kerrosten, kellareiden ja Iampd6-
eristettyjen ullakoiden pinta-ala yhteensa ulkomitoin. Mukaan ei
lasketa 160 cm matalampia tiloja. Tata maaritelmaa soveltaen las-
ketaan my6s rakennuksen osan seka sailion, erillisen katoksen tai
vastaavan kokonaisala. Jos suunniteltu toimenpide on tilapainen
siten, ettd se on tarkoitus purkaa tai tilanne palauttaa entiselleen
maaraajan kuluessa, siitd on mainittava selostuksessa.

9. Vakuus

Hakija voi tassa kohdassa pyytada lupaa aloittaa rakennusty6 ra-
kennusvalvontaviranomaisen maaraamaa vakuutta vastaan julki-
panoaikana. Asiassa tehdaan paatos ja siitd peritdan rakennus-
valvontataksan mukainen erillinen maksu.

11. Paatoksen toimitus

Lupapéaatoés ja vahvistetut piirustukset toimitetaan postiennakolla
hakijalle tai ne voi noutaa kunnassa noudatetun kaytannén mukai-
sesti. Luvan mukaisen rakentamisen aloittaminen edellyttaa lisaksi
rakennusvalvontatoimistosta saatavaa aloituslupaa tai ettd kysei-
nen ilmoitus on tehty aloituskokouksen yhteydesséa ja samalla tar-
kastetaan, ettd vaadittavat rakennesuunnitelmat on toimitettu ja
ettd hankkeelle on hyvaksytty vastaava tydnjohtaja seka eritysalan
tyonjohtajat. Mikali ilmoituksen mukainen toimenpide edellyttaa ra-
kennusluvan tai toimenpideluvan hakemista sitd vaaditaan 14 pai-
van kuluessa ilmoituksen vastaanottamisesta. Toimenpiteeseen
saa ryhtya, ellei luvan hakemista ole vaadittu. Rakennusvalvonta-
viranomainen voi myds heti ilmoittaa, ettei toimenpiteelle ole es-
tetta.

12. Paivays ja allekirjoitus

Hakemuksen voi allekirjoittaa luvan hakija tai henkild, joka valtakir-
jalla tai muilla asiakirjoilla osoittaa olevansa oikeutettu allekirjoit-
tamaan hakemuksen hakijan puolesta. Sama koskee ilmoituksen
tekijaa.

MUU HUOLEHTIMISVELVOLLISUUS

Tiedottaminen

Rakennushankkeen vireilla olosta on ilmoitettava my6s rakennus-
paikalla rakennusvalvontaviranomaisen antamien ohjeiden mukai-
sesti.

Rakennuspaikan postilaatikko

Rakennushankkeeseen ryhtyvan on hyva sopia paikallisen posti-
laitoksen kanssa rakennusaikaisen postilaatikon sijaintipaikasta ja
postilaatikoiden lopullisesta sijainnista sekd mahdollisesta ryhmit-
telysta. Postilaatikon sijoittamisessa katu- tai tiealueelle tulee ottaa
huomioon Viestintaviraston valtakunnalliset ohjeet postinjakelusta.



RAKENTAMISEN PELISAANNOT

Kiitos, kun haet lupaa!

Kunta toimii rakennusvalvontaviranomaisena vastuullisesti huolehtimalla muun muassa siita, etta rakentamisen
velvollisuuksia noudatetaan kunnan alueella.

Luvat

Rakennuksen rakentaminen edellyttdd maankaytto- ja rakennuslain mukaan kaikissa kunnissa rakennuslupaa.
Kunnan rakennusjarjestyksessa voidaan myds paattaa, ettd pienemmista hankkeista tehdaan ilmoitus tai haetaan
toimenpidelupaa.

Luvan tarpeesta voi erehtya. Kunnan rakennusvalvontaviranomaiset valvovat rakentamista alueellaan. liman lupaa
aloitettu rakennustyd voidaan keskeyttaa ja valvontatehtavasta peria korotettu maksu. Rakentamista koskevien lu-
pien tarpeesta saa tarkan tiedon kunnan rakennustarkastajalta.

Kaikista myOnnetyista rakennusluvista, rakennustdiden aloittamisesta ja kayttdonotoista kunnat toimittavat tiedot
vaestotietojarjestelmaan, josta tiedot ovat mm. verohallinnon kaytettavissa.

Patevyydet
Rakentamaan ryhtyvalla tulee olla hankkeen vaativuus huomioon ottaen sen suunnittelussa ja valvonnassa pateva
henkilosto, joilla on myds edellytykset hoitaa tehtavansa.

Valvontavelvollisuudet

Rakentamaan ryhtyvéan ja hanen kaytossaan olevan henkildstdn tulee noudattaa mydnnettya lupaa, kutsua raken-
nustarkastaja katselmukselle, valvoa itse rakennusty6ta ja pitda valvontatydstaan tarkastusasiakirjaa oikea-
aikaisesti.

Velvollisuudet palvelujen ostajana ja tyonantajana

Kun ostaa rakennustydn ammatinharjoittajalta tai yritykseltd, ei rakentajalla ole tydnantajan velvollisuuksia. Talléin
rakentajan tulee kuitenkin huolehtia kuuluko yritys tai henkild ennakkoperintarekisteriin (www.ytj.fi).

Jos yritykselld on ennakkoperintarekisterissa merkinta voimassa, rakentajan ei tarvitse toimittaa ennakonpidatysta.
Jos merkintaa ei ole, rakentajan on toimitettava ennakonpidatys ja maksettava pidatetty maéara veroviraston tilille
seka annettava vuosi-ilmoitus verovirastolle.

Jos rakentaja palkkaa itse tydvoimaa, on huolehdittava erilaisista tydnantajavelvollisuuksista, kuten toimittamaan
ennakonpidatyksen maksetuista palkoista. On my&s huolehdittava tydelake- ja tydttdmyysvakuutusmaksujen mak-
samisesta ja vakuutettava tydntekija tapaturman varalta.

Helpoimmin hoidat maksusi www.palkka.fi palvelussa tai asioimalla suoraan verottajan tai vakuutusyhtion kanssa.

Menestystéa rakennusprojektiin toivottavat
kunnat ja Suomen Kuntaliitto.




ELINTARVIKELAIN 13 - 15 §:N MUKAINEN ELINTARVIKEHUONEISTON
HYVAKSYMISHAKEMUS

1(5)

1 Uusi elintarvikehuoneisto

1 Toiminnan / tilojen olennainen muutos

Toimijaa
koskevat tiedot

Elintarvikealan toimijan nimi:

y-tunnus (tai hlé-tunnus)

Osoite:

Kotikunta:

Puhelin:

Fax / sdhkopostiosoite:

Yhteyshenkilo:

puh.

Huoneistoa
koskevat tiedot

Elintarvikehuoneiston nimi:

Kayntiosoite:

Puhelin:

Fax / sahkopostiosoite

Aloittamisajankohta:

avoinna klo:

L1 Huoneiston rakennusvalvonnallinen kayttotarkoitus varmistettu (isannsintitodistus)

Harjoitettava
toiminta

Myymalat ja myyntipaikat

L] elintarvikemyymala, koko m
L] elintarvikemyymala (teollisesti pakatut
tuotteet, paistopiste)

L] kioski, hallimyymala

L1 ulkomyyntipiste, myyntivaunu

2

Tuotanto, kasittely, varastointi

[ vihannesten kasittely

[ eineskeittitt ja ruokavalmistetehtaat
[ leipomo

L muu tuotantolaitos, mika:

[ varasto

L] pakkaamo

[l elintarvikekuljetukset

Ravintolat ja ammattikeittiot
U ruokaravintola

[ catering-toiminta

[ kahvila

[ pikaruokaravintola

[ tarjoilukioski

L pub

[ henkildstoravintola

[ koulun / paivakodinkeittio
L1 laitoskeittid

[1 keskuskeittid

L1 jakelukeittic

L] muu, mika:

Selvitys myytavista / kasiteltavista / valmistettavista elintarvikkeista tai erittely

huoneiston toiminnoista

HAKEMUS TOIMITETAAN OSOITTEESEEN:
Perusturvaliikelaitos Saarikka
terveystarkastaja

Sairaalantie 2
43100 Saarijarvi

Tiedustelut:

terveystarkastaja Janne Litmanen (044) 4598 563
terveystarkastaja Sanna Hovi (044) 4598 910
terveystarkastaja Jonne Kinnunen (044) 4598 603
email: etunimi.sukunimi@saarikka.fi



ELINTARVIKELAIN 13 - 15 §:N MUKAINEN ELINTARVIKEHUONEISTON

HYVAKSYMISHAKEMUS

2 (5)

Selvitys tilojen
rakentamistava-
taja
materiaaleista
(eritelty tilat:
tuotanto/valmistus,
varasto, siivous,
sosiaalitilat ,
kuormatila ym.)

ESIMERKKI:

Keittié 24 m?

Lattia:

rak.tapa: betoni
pintamat.: epoksimassa
Seina:

rak.tapa: iili

pintamat: kaakeli
Katto:

rak.tapa: betoni
pintamat: alaslaskettu
maalattu kipsilevy

Huonetilan nimi
ja
pinta-ala m?

Lattia

Seina

Katto

rakentamistapa

rakentamistapa

rakentamistapa

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

rakentamistapa

rakentamistapa

rakentamistapa

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

rakentamistapa

rakentamistapa

rakentamistapa

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

rakentamistapa

rakentamistapa

rakentamistapa

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

rakentamistapa

rakentamistapa

rakentamistapa

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

Toiminnan
kannalta
tarkeimmat

laitteet (voi olla
myos liitteena
laiteluettelo)

Kylma-, jddhdytys-, jaddytys- ja

pakastelaitteet

Valmistus- ja kuumennuslaitteet

Huoneiston
vesipisteet

HAKEMUS TOIMITETAAN OSOITTEESEEN:

Astioiden pesu

] Koneellinen

[ Kasin, tiskiallas kpl

Kasienpesu

L] Erillinen kasienpesuallas, missa:

Valmistus / kasittely

[1 Ruoanvalmistukselle tai elintarvikkeiden kasittelylle varattu oma vesipiste

Perusturvaliikelaitos Saarikka

terveystarkastaja
Sairaalantie 2
43100 Saarijarvi

Tiedustelut:

terveystarkastaja Janne Litmanen (044) 4598 563
terveystarkastaja Sanna Hovi (044) 4598 910
terveystarkastaja Jonne Kinnunen (044) 4598 603
email: etunimi.sukunimi@saarikka.fi




ELINTARVIKELAIN 13 - 15 §:N MUKAINEN ELINTARVIKEHUONEISTON
HYVAKSYMISHAKEMUS
3 (5)

Selvitys
ilmanvaihdosta

1 koneellinen tulo ja poisto
[1 koneellinen poisto

[ keittictilassa erillinen poisto

[ painovoimainen

[1 huoneistossa tupakoidaan

[ ei tupakoida

Siivoustilat

Tilat:

[ siivouskomero kpl

[ siivouskeskus

[ keittiolld oma siivouskomero

[ Lattianhoitokoneen sailytystila

varustus, pakollinen:

[ kaatoallas

[ viemari / lattiakaivo

[ poistoilmanvaihto

[l teline varrellisille valineille
[ kuivauspatteri tms

L1 hyllytilaa pesuaineille ym.

Henkilokunta ja Henkilokunnan maara

sosiaalitilat Naisia kpl
Miehia kpl
Pukeutumistilat We-ilat:
L1 Naiset, pukukaappeja kpl L1 Naiset kpl
L1 Miehet, pukukaappeja kpl L1 Miehet kpl
L1 Yhteinen
[IYhteinen, pukukaappeja kpl

L1 Henkilokunta kayttaa asiakas-wc:ta
L1 Pukukaappi/t, missa tilassa:
L1 Henkilokunnan wc-tilat sijaitsevat
[ Suihku huoneiston ulkopuolella

[1 Kasienpesupisteet

L1 Pukeutumistilat sijaitsevat huoneiston
ulkopuolella, missa:

L1 Jatevedet johdetaan yleiseen
viemariverkkoon

[1 Jatevedet johdetaan muulla tavoin,
miten

L Liittynyt yleiseen vesijohtoverkostoon
L1 Muu, mik&? (tutkimustodistus veden
laadusta liitteeksi)

Selvitys veden-
hankinnasta ja
viemarodinnista

Selvitys L1 Liittynyt jarjestettyyn jatehuoltoon

jatehuollosta

Lajittelu:

[ biojate

[l elainperainen (sivutuoteasetus)
L] paperi

[ pahvi

L lasi

L1 metalli

[1 ongelmajatteet

L1 Jatehuolto jarjestetty seuraavasti:

HAKEMUS TOIMITETAAN OSOITTEESEEN:
Perusturvaliikelaitos Saarikka
terveystarkastaja

Sairaalantie 2
43100 Saarijarvi

Tiedustelut:

terveystarkastaja Janne Litmanen (044) 4598 563
terveystarkastaja Sanna Hovi (044) 4598 910
terveystarkastaja Jonne Kinnunen (044) 4598 603
email: etunimi.sukunimi@saarikka.fi




ELINTARVIKELAIN 13 - 15 §:N MUKAINEN ELINTARVIKEHUONEISTON
HYVAKSYMISHAKEMUS

4 (5)
Tarjoilupaikat Asiakaspaikkamaarat (tarvittaessa erillinen liite):
sisatiloissa kpl ulkotilassa kpl
Asiakas WC-tilat: Kasienpesu
Naisille
kpl kdsienpesualtaita
Miehille Miehille
kpl istuimia, kpl kdsienpesualtaita
kpl urinaaleja
cm urinaalikourua (50 cm= 1 we-
paikka)
L] Lattiakaivot wc-tiloissa
Inva-wc:t kpl
Elintarvikkeiden Kuljetusajone | [1 Kuorma-autot
kuljetukset uvot L1 Peravaunuyhdistelma
(liitteeksi kopio [ Pakettiautot
rekisteriotteesta) O Henkildautot
\e/Iri]r'IAt\arvikevaIvonna L] Vaihtokuormatila
O Muu, mika
sta 321/2006 § 4
Kuljetettavat | [J Kylmakuljetukset L] Pakatut tuotteet
elintarvikkeet | L1 Pakastekuljetukset L] Pakkaamattomat tuotteet
1 Leipomokuljetukset
L1 Hevi
L] Kuivaelintarvikkeet
] Ateria— ja ruokakuljetukset
Kuljetuslamp Lampdtilan mittaus- ja
otilat L] Kylmakuljetukset tallennuslaitteet:
[1 Pakastekuljetukset
L1 Lampdatila saatelemattomat
Tiedot Kuljetuksen kesto: alue, jolla kuljetetaan
kuljetuksista | [1alle 2 h
Llyli2h
Liikkuva ajoneuvo tai laite Mahdollinen rekisterinumero tai muu tunnistetieto

(kioski, myyntivaunu, tai muu laite)
VnA elintarvikevalvonnasta

321/2006 § 3 Kaytettavan talousveden hankinta ja laitteistot (kylma- ja
kuumavesi seka vesipisteet):

Jateveden johtaminen:

HAKEMUS TOIMITETAAN OSOITTEESEEN: Tiedustelut:

Perusturvaliikelaitos Saarikka terveystarkastaja Janne Litmanen (044) 4598 563
terveystarkastaja terveystarkastaja Sanna Hovi (044) 4598 910
Sairaalantie 2 terveystarkastaja Jonne Kinnunen (044) 4598 603

43100 Saarijarvi email: etunimi.sukunimi@saarikka.fi




ELINTARVIKELAIN 13 - 15 §:N MUKAINEN ELINTARVIKEHUONEISTON
HYVAKSYMISHAKEMUS
5 (5)

Liitteet Pakolliset liitteet:
[1 Omavalvontasuunnitelma
L1 Pohjapiirustus, josta nakyvat kalusteet (mm. laitteet, vesipisteet)

Tarvittaessa:

[1 Asemapiirustus

L1 LVI-piirustukset (IlImanvaihto-, vesijohto- ja viemarisuunnitelmat)

L] Laiteluettelo

L1 Naudanlihan merkintajarjestelma

L1 Elintarvikekuljetuksiin kaytettavan kuljetusajoneuvon rekisteriotteesta kopio
O muu, mika

Eldimistd saatavia elintarvikkeita ennen vahittdismyyntia kasittelevan
elintarvikehuoneiston hyvaksymishakemukseen tarvittavista liitteistéa on kerrottu
tarkemmin Valtioneuvoston asetuksessa 321/2006 1 §, 2. momentti, kohdat 1 -
7.

Elintarvikehuoneiston tulee olla hyvaksytty ennen toiminnan aloittamista. Paatos
hyvaksymisesta tehdaan taman hakemuksen perusteella. Jata hakemus viimeistaan 30 pv
ennen suunniteltua kayttoonottoa.

Elintarvikelain 14 §:n mukaisen hakemuksen kasittelysta peritdan ymparistoterveydenhuollon
maksutaksan mukainen maksu.

TOIMIJAN ON SAILYTETTAVA HAKEMUSASIAKIRJAT JA HYVAKSYMISPAATOS
ELINTARVIKEHUONEISTOSSA, JOSSA NIIDEN ON OLTAVA HUONEISTOA VALVOVAN
VIRANOMAISEN NAHTAVILLA (Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta (321/2006) § 7)

AIIekirjoitus paivamaara allekirjoitus ja nimenselvennys

HAKEMUS TOIMITETAAN OSOITTEESEEN: Tiedustelut:

Perusturvaliikelaitos Saarikka terveystarkastaja Janne Litmanen (044) 4598 563
terveystarkastaja terveystarkastaja Sanna Hovi (044) 4598 910
Sairaalantie 2 terveystarkastaja Jonne Kinnunen (044) 4598 603

43100 Saarijarvi email: etunimi.sukunimi@saarikka.fi



Luomuvalvontalomake 1

Evira

HAKEMUS

1(3)

luonnonmukaisen tuotannon valvontajarjestelmaan liittymiseksi
® (MMM:n asetus 846/2008 luonnonmukaisesta tuotannosta, luon-

nonmukaiste

n tuotteiden merkinndista ja valvonnasta).

ELY-keskuksen / Eviran merkintéja

Péivamaara

Dnro

Lomake pyydetaan tayttamaan selvasti tekstaten tai koneella ja palauttamaan:
a) alkutuotannon osalta (mukaan lukien keruutuotanto seka alhaisen jalostusasteen valmistus) ELY-keskuksen maaseutu ja energia -yksikkdon
b) lisdysaineiston pakkaamisen, tukkukaupan ja maahantuonnin osalta Eviran tuonti- ja markkinavalvontayksikkd6n
c) rehujen valmistuksen, tukkukaupan ja maahantuonnin osalta Eviran maatalouskemian yksikkdon

1. Hakijan nimi Henkil6- tai ly-tunnus
HAKIJAN
TIEDOT
Hakijan osoite Postinumero ja —toimipaikka
Puhelinnumero Telefax
Sahkopostiosoite Tilan/toimitilojen sijaintikunta/sijaintikunnat
Yhteyshenkil6 (mikali eri kuin hakija) Yhteyshenkilén puhelinnumero
Paatilan, viljelijan tai toimitilojen osoite (jos muu kuin hakijan osoite)
2. Haen liitettavaksi luonnonmukaisen tuotannon valvontajarjestelmaan seuraavat tuotantosuunnat ja toimialat. Kunkin valvontajar-
VALVONTAAN jestelmaan haluttavan toimialan on toimitettava toimialakohtainen tdydennyslomake taman hakemuksen liitteena.
HAETTAVAT D Peltokasvin viljely mukaan lukien avomaalla (taydennyslomake 1a)
TUOTANTO- tapahtuva puutarhatuotanto ja hedelmanviljely yaenny
SUUNNAT JA i
TOIMIALAT |:| Kasvihuonetuotanto ja sienten kasvatus (taydennyslomake 1b)
|:| Keruutuotanto (tdydennyslomake 1c)
|:| Kotielaintuotanto (tdydennyslomake 1d)
|:| Alhaisen jalostusasteen valmistus (tdydennyslomake 1e)
|:| Lisaysaineiston pakkaaminen, tukkukauppa ja maahantuonti (taydennyslomake 1f)
|:| Rehujen valmistus, tukkukauppa ja maahantuonti (taydennyslomake 1g)
|:| Elintarvikkeiden valmistus, varastointi, tukkukauppa ja maahantuonti (taydennyslomake 1h)
3.
SITOUMUS TOIija sitoutuu:
— noudattamaan Euroopan yhteis6jen neuvoston asetuksen (EY) 834/2007 ja komission asetuksen (EY) 889/2008 vaa-
timuksia merkinndista ja tuotantosaanndista;
— hyvaksymaan neuvoston ja komission asetusten mukaiset seuraamukset rikkomuksen tai saantéjenvastaisuuden ta-
pahduttua
— ilmoittamaan valvontaviranomaisille valittdmasti, jos toimija epailee, ettei sen tuottama, valmistama tai toiselta toimijalta
saama tuote tayta neuvoston asetuksen vaatimuksia ja
— ilmoittamaan seuraamustapauksessa (markkinointikielto, erottaminen valvontajarjestelmasta) asiasta tuotteen ostajille
kirjallisesti sen varmistamiseksi, ettd luonnonmukaiseen tuotantotapaan viittaavat merkinnat poistetaan kyseisesta tuo-
tannosta.
4. Aika ja paikka Hakijan allekirjoitus
HAKIJAN
ALLEKIRJOITUS

Evira 81539
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HAKEMUS 2(3)

luonnonmukaisen tuotannon valvontajarjestelmaan liittymiseksi
® (MMM:n asetus 846/2008 luonnonmukaisesta tuotannosta, luon-

EV I I'a nonmukaisten tuotteiden merkinndista ja valvonnasta).

TAYTTOOHJEET
Luomuvalvontalomake 1
2. VALVONTAAN HAETTAVAT TUOTANTOSUUNNAT JA TOIMIALAT

Merkitdan kaikki ne tuotantosuunnat ja toimialat, joilla hakija aikoo harjoittaa luonnonmukaista tuotantoa. Kunkin toimi-
alan osalta on taytettava toimialakohtainen tdydennyslomake

1a Peltokasvituotanto (mukaan lukien avomaavihannekset, marjat ja hedelmat)
1b Kasvihuone- ja sienituotanto
1c Keruutuotanto
1d Kotieldintuotanto
1e Alhaisen jalostusasteen valmistus
1f Lisdysaineiston pakkaaminen, tukkukauppa ja maahantuonti
19 Rehujen valmistus, tukkukauppa ja maahantuonti
3. SITOUMUS

Euroopan yhteis6jen komission asetus (EY) 889/2008 edellyttaa valvontajarjestelmaan liittyvalta toimijalta sitoumusta
neuvoston asetuksen (EY) 834/2007 ja komission asetuksen tuotantosaantsihin, merkintavaatimuksiin ja menettelyta-
poihin

Seuraamukset

Seuraamuksista sdanndnvastaisuuksien tapahduttua maaratdan Euroopan yhteisdjen neuvoston asetuksessa (EY)
N:o 834/2007, Euroopan yhteiséjen komission asetuksessa (EY) 889/2008, Euroopan yhteisén yhteisen maatalouspo-
litikan taytantddnpanosta annetussa laissa (1100/94, muutettu 273/2003)) sekad sen nojalla annetussa Maa- ja metsa-
talousministerion asetuksessa luonnonmukaisesta tuotannosta, luonnonmukaisten tuotteiden merkinnéista ja valvon-
nasta 846/2008 (muutettu viimeksi 193/2010).

ELY-keskus (rehujen valmistuksen, tukkukaupan ja maahantuonnin seka lisdysaineiston pakkaamisen, tukkukaupan ja
maahantuonnin osalta Elintarviketurvallisuusvirasto) voi paattaa huomautuksista ja markkinointikielloista seka poistaa
toimijan ja tilan maaraajaksi valvontajarjestelmasta.

Huomautus on kirjallinen kehotus tai ohje puutteen korjaamiseksi. Huomautusta on noudatettava maaraajassa ja se
voi edellyttad uutta tarkastusta.

Markkinointikielto tarkoittaa luonnonmukaiseen tuotantoon viittaavien merkintdjen poistamista tuotteista ja tuotteiden
markkinoille padasyn estamista luonnonmukaisesti tuotettuina. Markkinointikielto voi koskea joko tuore-eraa, tuotan-
tosuuntaa tai koko tilaa.

Valvontajarjestelmasta poistettu toimija voi hakeutua maaraajan jalkeen uudelleen valvontajarjestelmaan. Tall6in siir-
tymavaihe alkaa kuitenkin alusta. Toimija voidaan poistaa valvontajarjestelmastd maaraajaksi myos, jos han on tahalli-
sesti tai térkedsta huolimattomuudesta laiminlyényt sdadetyt maksut.

Tuomioistuin voi tuomita sakkoja tahallaan tai térkeasta huolimattomuudesta aiheutetusta saantdjenrikkomuksesta.
Muutoksenhaku

ELY-keskuksen paatdksiin voi hakea muutosta valittamalla maaseutuelinkeinojen valituslautakuntaan 30 paivan kulu-
essa siitd paivasta, jona valittaja on saanut tiedon paatoksesta. Valituslautakunnan paatdksesta voi edelleen hakea
muutosta valittamalla korkeimpaan hallinto-oikeuteen siina jarjestyksessa kuin hallintolain kayttdlaissa (586/1996) saa-
detaan.

Elintarviketurvallisuusviraston paatoksiin voi hakea muutosta valittamalla hallinto-oikeuteen.
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HAKEMUS

luonnonmukaisen tuotannon valvontajarjestelmaan liittymiseksi
® (MMM:n asetus 846/2008 luonnonmukaisesta tuotannosta, luon-

EV I ra nonmukaisten tuotteiden merkinndista ja valvonnasta).

LOMAKKEEN PALAUTTAMINEN JA LISATIETOJA
1. Luonnonmukainen maataloustuotanto, alhaisen jalostusasteen valmistus ja keruutuotanto

Lomake palautetaan ELY-keskuksen maaseutu ja energia -yksikkdon, josta saa myds tarvittaessa lisatietoja.

ELY-keskus Osoite Puhelin (vaihde)

01 Uusimaa 020 636 0070
02 Varsinais-Suomi
03 Satakunta

04 Hame

05 Pirkanmaa

06 Kaakkois-Suomi

07 Eteld-Savo

PL 15, Maistraatinportti 2, 00241 HELSINKI
PL 592, Ratapihankatu 36, 20101 TURKU 020 636 0060
PL 266, Kuninkaanlahdenkatu 14, 28101 PORI 020 636 0150
PL 131, Birger Jaarlin katu 15, 13101 HAMEENLINNA 020 636 0130
PL 297, 33101 TAMPERE 020 636 0050
PL 1041, Salpausselankatu 22, 45101 KOUVOLA 020 636 0090
PL 164, Mikonkatu 3, 50101 MIKKELI 020 636 0120

08  Pohjois-Savo PL 2000, 70101 KUOPIO 020 636 0080
09  Pohjois-Karjala PL 69, 80101 JOENSUU o 020 636 0110
10 Keski-Suomi PL 250, Cygnaeuksenkatu 1, 40101 JYVASKYLA 020 636 0040

Huhtalantie 2, 60220 SEINAJOKI
PL 131, 65101 VAASA

11 Etela-Pohjanmaa
12 Pohjanmaa
12 Pohjanmaa
Kokkolan palvelupiste
13 Pohjois-Pohjanmaa
13 Pohjois-Pohjanmaa
Ylivieskan palvelupiste
14 Kainuu
15 Lappi

PL 240, 67101 KOKKKOLA
PL 86, Viestikatu 1, 90101 OULU

PL 103, 84101 YLIVIESKA
Kalliokatu 4, 87100 KAJAANI
PL8060, 96101 ROVANIEMI

020 636 0030
020 636 0140

020 636 0140
020 636 0020

020 636 0020
020 636 0100
020 636 0010

2. Luonnonmukaisen lisdysaineiston pakkaaminen, tukkukauppa ja maahantuonti

Lomake palautetaan osoitteella:
Elintarviketurvallisuusvirasto
Tuonti- ja markkinavalvontayksikkd
PL 111, 32201 Loimaa

Lisatietoja, puhelin 020 690 999
3. Luonnonmukaisten rehujen valmistus, tukkukauppa ja maahantuonti
Lomake palautetaan osoitteella:

Elintarviketurvallisuusvirasto

Maatalouskemian yksikko

Mustialankatu 3, 00790 Helsinki

Lisatietoja, puhelin 020 690 999
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Taydennyslomake 1e

HAKEMUS

1(3)

luomuelintarvikkeiden alhaisen jalostusasteen valmistuksen ja
kasittelyn valvontajarjestelmaan liittymiseksi.

ELY-keskuksen merkintdja

Péivamaara

Dnro

Lomake pyydetaan tayttamaan selvasti tekstaten tai koneella ja palauttamaan ELY-keskuksen maaseutu ja energia -yksikkdon. Toimitetaan yhdessa
luomuvalvontalomakkeen 1 kanssa, mikali sita ei ole toimitettu aiemmin.

1.
HAKIJAN
TIEDOT

Hakijan nimi

Luomurekisteritunnus (vanhoilla toimijoilla)

Tilatunnus

ELY-keskus

2.
ELINTARVIKKEE
T,JOIDEN
ALHAISEN
JALOSTUSASTE
EN VALMISTUS
ALOITETAAN

Valmistettava tai kasiteltava tuote

kausiluonteisuus

|:| Valmistettavien tai kasiteltavien tuotteiden luettelo jatkuu erillisessa liitteessa

Arvioitu valmistuksen ajankohta ja mahdollinen

3.
LITTEET

|:| Kuvaus valmistustoiminnan luonteesta tai

|:| Omavalvontasuunnitelma

4.
HAKIJAN ALLE-
KIRJOITUS

Aika ja paikka

Hakijan allekirjoitus

HAKEMUKSEN
KASITTELY
ELY-
KESKUKSESSA

Alkutarkastus, pvm

Hyvaksytty luonnonmukaisen tuotannon
valvontajarjestelmaan, pvm

Rekisteritunnus

Hylatty, pvm

Hylkaysperusteet

Allekirjoitus

Evira 82341
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HAKEMUS 2(3)

luomuelintarvikkeiden alhaisen jalostusasteen valmistuksen ja
° kasittelyn valvontajarjestelmaan liittymiseksi.

Evira

TAYTTOOHJEET
Luomuvalvontalomake 1e elintarvikkeiden alhaisen jalostusasteen valmistus ja kasittely
Yleista

Eviran tuonti- ja markkinavalvontayksikké vastaa padsaantdisesti valmistajien ja maahantuojien luomuvalvonnasta. Poikkeus tasta on
maatiloilla tapahtuva tilan omien tuotteiden vahainen kasittely ja ns. alhaisen jalostusasteen valmistustoiminta, joita valvoo ELY-
keskus maataloustuotannon tarkastusten yhteydessa.

Téalla lomakkeella hakeudutaan ainoastaan omien maataloustuotteiden alhaisen jalostusasteen valmistuksen valvontaan.
VALMISTUS JA KASITTELY SEKA VALMISTUS- JA KASITTELYTOIMINNAN LUONNE
Alhaisen jalostusasteen valmistukseksi katsotaan esimerkiksi omalla tilalla tuotettujen:

- jauhojen, ryynien, hiutaleiden tms. valmistus tilalla omassa myllyssa

- perunoiden ja kasvisten kuoriminen, pilkkominen ja rydppaaminen

- marjojen tai ternimaidon tms. jaadyttdminen

- lihan paloittelu ja jauhelihan valmistus

- luomuraaka-aineiden sekoittaminen keskendan, kuten raasteiden, yrttisekoitusten, myslien, mehujen (tdysmehu ilman
sokeria) ja soseiden valmistus

- viilin valmistaminen omasta juuresta

- edella mainittujen tuotteiden pakkaaminen ja merkitseminen luomutuotteiksi valmistuksen jalkeen

- tilan ulkopuolella rahtityéna teetettyjen tuotteiden paloittelu, sekoittaminen, jaadyttdminen tms. sekd pakkaaminen ja
merkitseminen luomutuotteiksi maatilalla (esim. rahtimyllyssa jauhetut luomujauhot, teurastamosta palautettu liha).

TUOTTEIDEN VAHAINEN KASITTELY

Valmistukseksi ei katsota omalla tilalla tuotettujen jalostamattomien maataloustuotteiden tuottamista, kauppakunnostusta, pesua,
kuivaamista, pakkaamista eikd merkitsemistd ensimmaista kertaa luonnonmukaiseksi tuotteeksi.

Tuotteiden vahainen kasittely ei edellytd hakeutumista alhaisen jalostusasteen valmistuksen valvontaan hakeutumista, vaan se
tarkastetaan automaattisesti kasvin- tai eldintuotannon tarkastuksen yhteydessa.

Esimerkkejé:
Toimija pakkaa omalla tilalla tuotettuja

- perunoita sakkeihin/ vahittaispakkauksiin ja merkitsee ne luomuperunoiksi
- kananmunia tai hunajaa ja merkitsee ne luomutuotteiksi.

Myds maatilalla tapahtuva tilan omien luonnonmukaisesti tuotettujen maataloustuotteiden kauppakunnostus, pesu, kuivaaminen ym.
vahainen kasittely kuuluvat ELY -keskuksen valvontaan.

Esimerkkeja:

- perunoiden pesu ja turvetus
- yrttien, viljan tai marjojen kuivaaminen

EVIRAN TUONTI- JA MARKKINAVALVONTAYKSIKKO VALVOO MUUTA ELINTARVIKKEIDEN VALMISTUSTA

Jos on kyse muun kuin edelld kuvatun valmistustoiminnan harjoittamisesta, maatilan on hakeuduttava myos valmistustoiminnan
valvontajarjestelmaan lahettamalla tata koskeva hakemus tuonti- ja markkinavalvontayksikkdon.

Valmistustoiminnasta on kyse aina, kun tuotteen valmistuksessa kaytetddn luonnonmukaisesti tuotettujen ainesosien lisdksi myds
tavanomaisesti tuotettuja ainesosia, lisdaineita ja/tai muita ei-maatalousperdisia ainesosia tai apuaineita. Valmistustoiminnaksi
katsotaan myds edelld kuvattu ns. alhaisen jalostusasteen valmistustoiminta, jos maataloustuotteet on hankittu toiselta viljelijalta.
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luomuelintarvikkeiden alhaisen jalostusasteen valmistuksen ja
° kasittelyn valvontajarjestelmaan liittymiseksi.

Evira

Lomakkeen tayttaminen

2. ELINTARVIKKEET, JOIDEN ALHAISEN JALOSTUSASTEEN VALMISTUS ALOITETAAN
Tahan kohtaan merkitdan kaikki luonnonmukaisesti tuotettuna markkinoitavat alhaisen jalostusasteen elintarvikkeet.

Tuotteen valmistusajankohta ja mahdollinen kausiluonteisuus:
J = jatkuva tuote, K = kausituote; myds valmistuskuukaudet tai -aika merkitaan

3. LITTEET

Hakemuksen liitteena on toimitettava elintarvikelainsdadannén mukainen omavalvontasuunnitelma silloin kun toiminta on sen
luonteista etta elintarvikelainsdadanto edellyttda omavalvontasuunnitelmaa (lisatietoja saa kunnalliselta
elintarvikevalvontaviranomaiselta).

Muutoin liitteena toimitetaan jalostustoiminnan kuvaus, josta selvida vahintaan:

- jalostustoiminnan vastuuhenkild

- tuotteiden kasittelymenetelmat ja pakkaus
- luomupakkausmerkinnat

- erilldanpidon toteutus

- kirjanpidon toteutus

Tarkempia ohjeita saa tuonti- ja markkinavalvontayksikon julkaisusta "Luonnonmukaisen tuotannon ohjeet - alhaisen jalostusasteen
valmistus”. Ohjetta pidetaan ajan tasalla myds Eviran internet-sivuilla.

Evira 82341



Viranomainen tayttaa

)) Aluehallintovirasto
Dnro

ELAINKULJETTAJALUPAHAKEMUS
Eldinkuljetusasetus (EY) N:o 1/2005
Laki eldinten kuljetuksesta 1429/2006

1. Asia

|:| Uusi lupa
|:| Luvan muutos”
|:| Luvanhaltijan yhteystiedot muuttuneet
|:| Kuljettajan muutos
|:| Kuljetusvalineen muutos
[ ] Muu, mika?
|:| Alle 8 tunnin kuljetuksen eldinkuljettajalupa
|:| Pitkien kuljetusten (yli 8 tuntia) elainkuljettajalupa
|:| Pitkien kuljetusten kuljetusvalineen hyvaksyminen

Toiminta on aloitettu Toiminta on tarkoitus aloittaa

' Muutoksen sisaltd iimoitetaan tarkemmin lomakkeen ao. kohdassa. Lomake tulee tayttéda myds hakijaa koskevalta osin seka
niiltd osin kuin on tarpeen lupaedellytysten selvittdmiseksi.

2. Tiedot hakijasta

Hakijan nimi tai toiminimi Henkil6tunnus tai Y-tunnus
Kayntiosoite

Postinumero Postitoimipaikka

Puhelin Matkapuhelin Faksi

Kotikunta Sahkopostiosoite

Vastuuhenkilo

Henkil6tunnus Puhelin Matkapuhelin

3. Eléinlajit

Elainlajit, joita toiminta koskee

4. Selvitys kuljettajista ja heiddn koulutuksestaan annetaan erillisella liitteella.

Hakemukseen tulee liittda kopio koulutukseen osallistumistodistuksesta. Kotieldimina pidettavien hevos-, nauta-,
lammas-, vuohi- ja sikaeldinten seka siipikarjan kuljettajien on liitettava hakemukseen lisaksi joko kopio kokeen
hyvaksytysta suorittamisesta tai kopio kuljettajien patevyystodistuksesta.

5. Selvitys kuljetuksiin kaytettavista kuljetusvélineistd annetaan erillisella liitteella.

Alle ja yli 8 tunnin kuljetusvalineille on omat litelomakkeensa. Mikali pitkien kuljetusten kuljetusvalineesta liitetaan
mukaan kopio hyvaksymistodistuksesta, ei erillista selvitysta kyseisestad ajoneuvosta tarvitse antaa.
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6. Vain pitkien kuljetusten elainkuljettajalupaa hakeva tayttaa:

Tiedot menettelyistd, joiden avulla eldinkuljettaja voi jaljittaa ja pitaa kirjaa vastuullaan olevien
maantieajoneuvojen liikkeistd ja saada koska tahansa yhteyden kyseisiin kuljettajiin.

7. Pitkien kuljetusten eldinkuljettajalupaa hakevan tulee liittdd hakemukseen valmiussuunnitelma

hatatilanteita varten.

8. Allekirjoitus

Paikka ja paivays

Allekirjoitus

Nimenselvennys

9. Liitteet

|:| Jos hakijana on yhtio, yhdistys tai muu yhteiso taikka saatio, jaljennds yhtidsopimuksesta tai yhtidjarjestyksesta tai
yhdistyksen tai saation sdannoista seka rekisteriote.

|:| Liitelomakkeella: Selvitys kuljettajista

|:| Liitelomakkeella: Selvitys kuljetukseen kaytettavista kuljetusvalineista

|:| Kuljetusvalineiden hyvaksymistodistukset kpl

|:| Pitkien kuljetusten eldinkuljettajan valmiussuunnitelma hatatilanteita varten

Hakemus liitteineen tulee toimittaa hyvissa ajoin ennen suunniteltua toiminnan aloittamista aluehallintoviraston sosiaali- ja
terveysosastolle siihen yksikk66n, jonka alueella luvan hakijan kotikunta on. Mikali hakemus on puutteellinen,
hakemusasiakirjoja pyydetdan tdydentdmaan tarvittavilta osin.

Aluehallintoviraston paatdksesta peritdan suoritemaksu. Maksu perustuu maksuperustelakiin ja sen nojalla annettuun

sisaasiainministerion asetukseen.

Aluehallintovirasto merkitsee myodnnetyt luvat eldinkuljettajarekisteriin. Rekisteriseloste ja lisatietoja rekisterista on saatavissa

aluehallintovirastosta.

Aluehallintovirastojen yhteystiedot (www.avi.fi) Valtakunnallinen puhelinvaihde 020 636 1000

ETELA-SUOMEN ALUEHALLINTOVIRASTO
Hameenlinnan paatoimipaikka

Birger Jaarlin katu 15

PL 150, 13101 HAMEENLINNA

Puh. 020 636 1040

Faksi 03 570 8003

kirjaamo.etela@avi.fi

ITA-SUOMEN ALUEHALLINTOVIRASTO
Mikkelin paatoimipaikka

Maaherrankatu 16

PL 50, 50101 MIKKELI

Puh. 020 636 1030

Faksi 015 760 0150

kirjaamo.ita@avi.fi

Helsingin toimipaikka
Ratapihantie 9

PL 110, 00521 HELSINKI
Puh. 020 636 1040

Faksi 09 6150 0529
kirjaamo.etela@avi.fi

Joensuun toimipaikka
Torikatu 36

PL 94, 80101 JOENSUU
Puh. 020 636 1030
Faksi 013 610 0260
kirjaamo.ita@avi.fi

LANSI- JA SISA SUOMENALUEHALLINTOVIRASTO

Vaasan paatoimipaikka

Wolffintie 35

PL 200, 65101 VAASA

Puh. 020 636 1060

Faksi 06 317 4817
kirjaamo.lansi@avi.fi

LAPIN ALUEHALLINTOVIRASTO

Valtakatu 2

PL 8002, 96101 ROVANIEMI
Puh. 020 636 1010

Faksi 016 319 513
kirjaamo.lappi@avi fi

Jyvéskylan toimipaikka
Ailakinkatu 17

PL 41, 40101 JYVASKYLA
Puh.020 636 1060

Faksi 014 449 9750
kirjaamo.lansi@avi.fi
LOUNAIS-SUOMEN
ALUEHALLINTOVIRASTO
Itsenaisyydenaukio 2

PL 22, 20801 TURKU

Puh. 020 636 1050

Faksi 02 251 1820
kirjaamo.lounais@avifi

Kouvolan toimipaikka
Salpausselankatu 22

PL 301, 45101 KOUVOLA
Puh. 020 636 1040

Faksi 05 379 4710
kirjaamo.etela@avi.fi

Kuopion toimipaikka
Hallituskatu 12-14

PL 1741, 70101 KUOPIO
Puh. 020 636 1030

Faksi 017 580 8690
kirjaamo.ita@avi i

Tampereen toimipaikka
Uimalankatu 1

PL 272, 33101 TAMPERE
Puh. 020 636 1060

Faksi 03 389 1820
kirjaamo.lansi@avi.fi
POHJOIS-SUOMEN
ALUEHALLINTOVIRASTO
Linnankatu 1-3

PL 293, 90101 OULU
Puh. 020 636 1020

Faksi 08 314 0110
kirjaamo.pohjois@avifi

avi21o1
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Viranomainen tayttaa

)) Aluehallintovirasto Dnro

LIITE ELAINKULJETTAJALUPAHAKEMUKSEEN

SELVITYS KULJETTAJISTA JA HEIDAN KOULUTUKSESTAAN

1. Kuljettaja

Nimi

Syntymaaika Syntymapaikka Kansalaisuus
Osoite

Postinumero Postitoimipaikka

Todistukset koulutuksesta
|:| Todistus kuljettajan osallistumisesta koulutukseen
|:| Kuljettajan patevyystodistus

|:| Todistus suoritetusta kuljettajakokeesta

Elainlajit ja lajiryhmat, joita on tarkoitus kuljettaa

2. Kuljettaja

Nimi

Syntymaaika Syntymapaikka Kansalaisuus
Osoite

Postinumero Postitoimipaikka

Todistukset koulutuksesta
|:| Todistus kuljettajan osallistumisesta koulutukseen
|:| Kuljettajan patevyystodistus

|:| Todistus suoritetusta kuljettajakokeesta

Elainlajit ja lajiryhmat, joita on tarkoitus kuljettaa

3. Kuljettaja

Nimi

Syntymaaika Syntymapaikka Kansalaisuus
Osoite

Postinumero Postitoimipaikka

Todistukset koulutuksesta
|:| Todistus kuljettajan osallistumisesta koulutukseen
|:| Kuljettajan patevyystodistus

|:| Todistus suoritetusta kuljettajakokeesta

Elainlajit ja lajiryhmat, joita on tarkoitus kuljettaa

avi2102
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)) Aluehallintovirasto

Viranomainen tayttaa

Dnro

LIITE ELAINKULJETTAJALUPAHAKEMUKSEEN

SELVITYS ALLE 8 TUNNIN KULJETUKSIIN KAYTETTAVASTA
ELAINKULJETUSVALINEESTA

Jokaisesta kuljetusvalineesta taytetddn oma lomake

1. Kuljetettavat eldaimet

Elainlajit ja eldinten ikdryhmat, joita on toiminta koskee

2. Kuljetusvilineen kuvaus

Kuljetusvalineen rekisterinumero

Kuljetusvalineen tyyppi Auton kayttddnottovuosi

Auton kuormatilan vuosimalli

Suurin sallittu elainhydtykuorma

Kuormaamisessa kaytetdan
|:| Ramppia, kaltevuuskulma:
|:| Taittuvaa peraa

[ ] Hissia

[ ] Muu, mika?

Kalankuljetusvalineen kuvaus

avi2103
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) Aluehallintovirasto

ELAINKULJETTAJAN PATEVYYSTODISTUSHAKEMUS

Viranomainen tayttaa

Dnro

1. Hakija

Etunimi Sukunimi
Syntymaaika Syntymapaikka ja —maa

Kansalaisuus Puhelin

Sahkoposti

Lahiosoite

Postinumero

Postitoimipaikka

2. Allekirjoitus

Paikka ja aika

Allekirjoitus

Nimenselvennys

3. Liitteet

|:| Osallistumistodistus eldinkuljettajan patevyyskoulutukseen

|:| Elintarviketurvallisuusviraston antama todistus lapaisysta

Hakemus lahetetdan hakijan kotipaikan aluehallintoviraston toimipisteeseen.

Aluehallintovirastojen yhteystiedot (www.avi.fi) Valtakunnallinen puhelinvaihde 020 636 1000

ETELA-SUOMEN ALUEHALLINTOVIRASTO

Hameenlinnan paatoimipaikka
Birger Jaarlin katu 15

PL 150, 13101 HAMEENLINNA
Puh. 020 636 1040

Faksi 03 570 8003
kirjaamo.etela@avi.fi

Helsingin toimipaikka
Ratapihantie 9

PL 110, 00521 HELSINKI
Puh. 020 636 1040

Faksi 09 6150 0529
kirjaamo.etela@avi.fi

ITA-SUOMEN ALUEHALLINTOVIRASTO

Mikkelin paatoimipaikka
Maaherrankatu 16

PL 50, 50101 MIKKELI
Puh. 020 636 1030

Faksi 015 760 0150
kirjaamo.ita@avi fi

Joensuun toimipaikka
Torikatu 36

PL 94, 80101 JOENSUU
Puh. 020 636 1030
Faksi 013 610 0260
kirjaamo.ita@avi i

LANSI- JA SISA SUOMENALUEHALLINTOVIRASTO

Vaasan paatoimipaikka

Wolffintie 35

PL 200, 65101 VAASA

Puh. 020 636 1060

Faksi 06 317 4817
kirjaamo.lansi@avi.fi

LAPIN ALUEHALLINTOVIRASTO

Valtakatu 2

PL 8002, 96101 ROVANIEMI
Puh. 020 636 1010

Faksi 016 319 513
kirjaamo.lappi@avi.fi

Jyvéaskylan toimipaikka
Ailakinkatu 17

PL 41, 40101 JYVASKYLA
Puh.020 636 1060

Faksi 014 449 9750
kirjaamo.lansi@avi.fi
LOUNAIS-SUOMEN
ALUEHALLINTOVIRASTO
Itsenaisyydenaukio 2

PL 22, 20801 TURKU

Puh. 020 636 1050

Faksi 02 251 1820
kirjaamo.lounais@avi.fi

Kouvolan toimipaikka
Salpausselankatu 22

PL 301, 45101 KOUVOLA
Puh. 020 636 1040

Faksi 05 379 4710
kirjaamo.etela@avi.fi

Kuopion toimipaikka
Hallituskatu 12—14

PL 1741, 70101 KUOPIO
Puh. 020 636 1030

Faksi 017 580 8690
kirjaamo.ita@avi i

Tampereen toimipaikka
Uimalankatu 1

PL 272, 33101 TAMPERE
Puh. 020 636 1060

Faksi 03 389 1820
kirjaamo.lansi@avi.fi
POHJOIS-SUOMEN
ALUEHALLINTOVIRASTO
Linnankatu 1-3

PL 293, 90101 OULU
Puh. 020 636 1020

Faksi 08 314 0110
kirjaamo.pohjois@avi i

avi2105

7n




	Opinnäytetyö_KaroliinaJylhä
	Liite1
	Liite2
	Käsienpesu
	Valmistus / käsittely

	Liite3
	Liite4
	Liite5
	Liite6
	Liite7
	Liite8

