
Elintarvikkeiden valmistus ja myynti

Webinaari 29.11.

Johanna Mattila

Projektipäällikkö

Turun yliopiston Brahea-keskus



• Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan mitä tahansa rakennusta tai 

huoneistoa tai niiden osaa taikka muuta ulko- tai sisätilaa, jossa 

myytäväksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita 

valmistetaan, säilytetään, kuljetetaan, pidetään kaupan, tarjoillaan tai 

muutoin käsitellään, ei kuitenkaan alkutuotantopaikkaa 

( elintarvikelaki 23/2006)

Elintarvikehuoneistot



www.aitojamakuja.fi/suoramyynti

http://www.aitojamakuja.fi/suoramyynti
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Elintarvikkeiden valmistus ja myynti 

elintarvikehuoneistossa

• Esimerkiksi lihajalosteiden valmistus, juuston valmistus

• Vähittäisliikkeen vähäinen, paikallinen ja rajoitettu toiminta –sallii 

pienimuotoisen laitostoiminnan ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa

1258/2011 5§ ja 164/2016

– Voit valmistaa eläinperäisiä elintarvikkeita kuten jauhelihaa, 

leikata lihaa, tehdä kalavalmisteita ilmoitetussa 

elintarvikehuoneistossasi (lihan tulee olla teurastettu 

hyväksytyssä laitoksessa, mutta sen jatkokäsittely on mahdollista 

elintarvikehuoneistossa). Näitä tuotteita voit myydä suoraan 

kuluttajille rajattomasti ja paikalliseen vähittäismyyntiin 1 000 kg 

vuodessa ja 1 000 kg ylittävältä osalta 30 % 

– Voit valmistaa oman tilasi maidosta maitojalosteita. Näitä tuotteita 

voit myydä suoraan kuluttajille rajattomasti ja paikalliseen 

vähittäismyyntiin 1 000 kg vuodessa ja 1 000 kg ylittävältä osalta 

30 %.

• Paikallisen vähittäisliikkeen on sijaittava oman maakunnan tai sitä 

vastaavan alueen sisällä.

• Vähittäismyynti tarkoittaa esimerkiksi kauppaa, ravintolaa, pitopalvelu-, 

matkailuyritystä, kunnan ruokapalvelutoimi



Matematiikkaa:

1000 kg ja 1000 kg ylittävältä osalta 30%????

• Jos toimija valmistaa vuodessa yhteensä 10 000 kg 

juustoa,

– voi juustoa myydä paikalliseen vähittäismyyntiin 

enintään 1000 kg + (9000 kg x 0,3) = 3700 kg 

vuodessa, kunhan loput 6300 kg toimija myy suoraan 

kuluttajille



Miten pääsen alkuun?

• Tee elintarvikehuoneistoilmoitus oman 
kuntasi elintarvikevalvontaviranomaiselle 
4 viikkoa ennen toiminnan aloittamista 

• Lomaketta kannattaa kysyä 
viranomaiselta tai etsiä kunnan 
nettisivuilta

https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-
ja-myynti/elintarvikehuoneistot/

• Voit aloittaa toiminnan jo ennen 
tarkastuskäyntiä

• Todistus ilmoituksen käsittelystä

• Ilmoitus on voimassa toistaiseksi
– Ilmoitusvelvollisuus toiminnan 

loppumisesta ja olennaisesta 
muuttumisesta

https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikehuoneistot/


Omavalvontasuunnitelma

• Laadi omavalvontasuunnitelma (esim. 
www.aitojamakuja.fi/suoramyynti)  
– Jos toimialasi on tehnyt Eviran arvioiman hyvän käytännön ohjeen, voit korvata 

sillä joko kokonaan tai osittain omavalvontasuunnitelman (www.evira.fi). 
Pyörää ei kannata keksiä uudelleen!

• Toimiala voi laatia hyvän käytännön ohjeen

• Eviran arvioimat hyvän käytännön ohjeet
– Elintarvikkeet

• Myymälän omavalvontaohje

• Elintarvikekuljetusten yleiset hyvän käytännön ohjeet 

• Omavalvonta ravintoloissa, elintarvikkeet -ohje 

• Hyvän käytännön ohje tuorekasviksia pilkkoville yrityksille

– Lisätietoja:  https://www.evira.fi/yhteiset/omavalvonta/hyvan-
kaytannon-ohjeet/eviran-arvioimat-hyvan-kaytannon-ohjeet/

http://www.aitojamakuja.fi/suoramyynti
http://www.evira.fi/
https://www.evira.fi/yhteiset/omavalvonta/hyvan-kaytannon-ohjeet/eviran-arvioimat-hyvan-kaytannon-ohjeet/


Myynti- ja valmistuspaikassa (Eviran ohje ilmoitettujen 

elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta (16025/4)

• Elintarvikkeiden myynti- ja valmistustoiminta perustuu hyviin hygieniakäytäntöihin, 

joita kuvataan yrityksen omavalvontasuunnitelmassa.

– Elintarvikkeiden käsittely vaatii ammattitaitoa ja huolellisuutta sekä toiminnalle 

tarkoituksenmukaisia tiloja.

– Pintamateriaalien tulee olla helposti puhtaana pidettäviä (esimerkiksi metallia, 

muovia, kaakelia, yleisesti ottaen ei puuta)

– Siivousvälineiden tulee olla tarkoituksenmukaisia, puhtaita ja ehjiä. Lisäksi 

niiden säilytykseen ja huoltoon tulee kiinnittää huomiota.

– Riittävä ilmanvaihto (muista, puhtaanapito ja huolto)

– Kylmäsäilytystilojen tulee olla asianmukaisia ja säilytettäviin tuotteisiin sekä 

määriin mitoitettu (lämpötilanseuranta ja sallitut poikkeamat).

– Helposti pilaantuvien, kylmänä ja kuumana tarjoiltavien elintarvikkeiden 

lämpötilanhallinnasta tulee huolehtia.

– Kylmässä säilytettävien elintarvikkeiden on heti valmistuksen jälkeen (enintään 

neljässä tunnissa) jäähdytettävä +6 asteeseen tai sen alle. 

http://www.aitojamakuja.fi/suoramyynti/valmistus-omavalvonta.php?v=valmistus
http://www.aitojamakuja.fi/suoramyynti/liitteet/eviran_ohje.pdf#page=26
http://www.aitojamakuja.fi/suoramyynti/liitteet/eviran_ohje.pdf#page=19
http://www.aitojamakuja.fi/suoramyynti/liitteet/eviran_ohje.pdf#page=19
http://www.aitojamakuja.fi/suoramyynti/liitteet/eviran_ohje.pdf#page=21
http://www.aitojamakuja.fi/suoramyynti/liitteet/eviran_ohje.pdf#page=61
http://www.aitojamakuja.fi/suoramyynti/liitteet/eviran_ohje.pdf#page=46


myynti- ja valmistuspaikassa

– Eri toiminnot ja tuotteet (kypsät ja kypsentämättömät tuotteet) pitää 
pystyä erottamaan toisistaan joko rakenteellisesti tai ajallisesti. 
Erillään pitäminen koskee kaikkia tuotteen käsittelyvaiheita 
varastoinnista valmistukseen ja myyntiin (ml. kuljetus). Tämä 
voidaan tehdä erillisillä välineillä, astioilla, väliseinillä tai muilla 
keinoin, jotka estävät tuotteiden ristikosketuksen toisiinsa

– Elintarvikehuoneiston jätehuolto tulee olla asianmukaisesti 
järjestetty. 

– Tarvittaessa henkilökunnalle on järjestettävä asianmukaiset 
pukusuojat.

– Jos myymälässä on kahvila- tai ravintolatoimintaa, tulee huolehtia 
asiakaskäymälöistä (jos on yli 6 asiakaspaikkaa, on oltava 
asiakkaille käymälämahdollisuus).

http://www.aitojamakuja.fi/suoramyynti/liitteet/eviran_ohje.pdf#page=20


Esimerkkinä lihan suoramyynti tilalta

• Myytävän ja käsiteltävän lihan tulee olla tarkastettua (hyväksytty 
teurastamo) pl. tilan omaan käyttöön tarkoitettu liha

• Lihan myyminen ja jalostaminen myyntitilassa on 
elintarvikehuoneistotoimintaa
– Elintarvikehuoneistoilmoitus kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle 4 

viikkoa ennen toiminnan aloittamista

– Elintarvikehuoneistossa voit myydä myös muiden yritysten tuotteita

– Tee omavalvontasuunnitelma yrityksesi toiminnan elintarvikehygieenisistä 
riskeistä

– Säilytä ja ylläpidä kirjanpitoa: lihojen erätiedot, alkuperä ja teurastuspaikka

• Vähittäisliikkeen vähäinen, paikallinen ja rajoitettu toiminta (5§) –sallii 
pienimuotoisen laitostoiminnan ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa 
(1258/2011 ja 164/2016)



Pakkaamattomien lihojen myyminen ja 

käsitteleminen elintarvikehuoneistossa

• esimerkiksi suikalointi, jauhaminen, pakastaminen, jäädyttäminen tai makkaran 
valmistus myynnin yhteydessä, on sallittua ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa 

• Lihaa on mahdollista käsitellä myös kotikeittiössä (esimerkiksi leikata puhtaana 
pidettävällä työtasolla) kunhan asumisesta ei aiheudu lihoille mitään 
elintarviketurvallisuusriskiä. 

• Hygieniaosaamistodistus vaaditaan

• Pakastamista varten on oltava riittävät tilat ja pakastimet, joilla pakastaminen 
tapahtuu pakasteasetuksen mukaisesti mahdollisimman nopeasti. 

 Ns. kotipakastimien teho ei yleensä ole riittävä tähän tarkoitukseen, joten 
niitä ei voida käyttää pakastamiseen.

 Lihaa voi jäädyttää tavanomaisella pakastimella

Vähittäisliikkeen vähäinen, paikallinen ja rajoitettu toiminta (5§) –sallii 
pienimuotoisen laitostoiminnan ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa (1258/2011 ja 
164/2016)



Usein kysyttyä

• Voinko pakastaa  tai jäädyttää lihatuotteita ilmoitetussa 
elintarvikehuoneistossa?

KYLLÄ. Voit jäädyttää esimerkiksi lihatuotteita ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa. 
Tällöin tulee huolehtia oikeanlaisista pakkausmerkinnöistä, säilyvyysajasta, hyvästä 
hygieniasta jne.

KYLLÄ. Lihatuotteiden pakastaminen vaatii aina tehokkaan pakastamiseen tarkoitetun 
laitteiston, jolloin pakastaminen tapahtuu tarpeeksi nopeasti (-18 asteeseen 24 h:ssa), 
mutta on mahdollista myös ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa.

Näitä tuotteita voit myydä rajattomasti suoraan kuluttajalle ja paikalliseen 
vähittäismyyntiin 1000k g vuodessa ja 1 000 kg ylittävältä osalta 30 %. 

Eviran ohje: https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-
ohjeet/elintarvikkeet/elintarvikehuoneistot/pakastamisohje-16049_1.pdf

https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet/elintarvikkeet/elintarvikehuoneistot/pakastamisohje-16049_1.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet/elintarvikkeet/elintarvikehuoneistot/pakastamisohje-16049_1.pdf


Usein kysyttyä

• Voinko valmistaa oman tilani maidosta 

tuorejuustoa?

KYLLÄ – voit valmistaa sekä tuorejuustoa että muita 

maitojalosteita ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa. Näitä 

tuotteita saat myydä suoraan kuluttajille rajattomasti ja 

paikalliseen vähittäismyyntiin enintään 1000 kg vuodessa 

ja sitä ylittävältä osalta 30 %. Eläinperäisten 

elintarvikkeiden valmistus vaatii erityistä huolellisuutta 

sekä elintarvikehygienian että lämpötilojen suhteen.

http://www.evira.fi/files/attachments/fi/evira/lomakkeet_ja_ohjeet/elintarvikkeet/elintarvikehuoneistot/elintarvikehuoneistoasetuksen_soveltamisesta_13.1.2014_nettiversio.pdf#page=61


Elintarvikkeiden kuljetus

• Elintarvikkeiden kuljetus kuuluu osaksi yrityksen omavalvontasuunnitelmaa ja siitä 

on myös ilmoitettava elintarvikehuoneistoilmoituksen yhteydessä.

• Keskeisintä elintarvikkeiden kuljetuksessa on varmistua tuotteiden oikeasta 

lämpötilasta, jolloin kylmä-/lämpöketjun tulee olla katkeamaton. 

• Jos kuljetat helposti pilaantuvia elintarvikkeita > 2 h, autossa / kylmätilassa tulee 

olla tallentava lämpötilanseurantajärjestelmä.

POIKKEUS: Jos toimitat elintarvikkeita suoraan kuluttajalle tai alkutuotannon tuotteita 

pois alkutuotantopaikalta → ET tarvitse tallentavaa lämpötilanseurantajärjestelmää.

• Toisten yrittäjien tuotteiden kuljetus (pl. henkilöauto) vaatii ammattiliikennöintiluvan 

(www.trafi.fi) 

http://www.trafi.fi/


Ennakkokysymys

• Onko kananmunien myynnistä olemassa ohjeita? 

– Kananmunien ja muiden linnun munien myynnistä on 

Eviran ohje 16034/2 

https://www.evira.fi/elintarvikkeet/alkutuotanto/elaimista-

saatavat-elintarvikkeet/munat/

https://www.evira.fi/elintarvikkeet/alkutuotanto/elaimista-saatavat-elintarvikkeet/munat/


Ennakkokysymys

• Mitä ilmoituksia täytyy olla elintarvikkeiden myynnistä torilla 
tai tapahtumissa?
– Elintarvikehuoneistoilmoitus 

• Kun toimii oman alueen ulkopuolella, tulee toimijan tiedottaa siitä ko. kunnan 
elintarvikevalvontaan erikseen 4 vrk ennen saapumista.

• Kun toimija liikkuu ”oman” kunnan valvonta-alueella, ei tiedottamista tarvitse 
tehdä.

• Ilmoitusta ei tarvitse tehdä omien alkutuotannon tuotteiden suoramyynnistä 
(ks. taulukko ja raja-arvot) tai pienimuotoisesta (< 10 000 €/vuosi) ja 
vähäriskisestä elintarvikkeiden valmistuksesta ja myynnistä.

– Omavalvontasuunnitelma 

– Eviran ulkomyyntiohje: 
http://www.evira.fi/files/attachments/fi/evira/lomakkeet_ja_ohjeet/elintarvikkeet/ulkomyy
nti/ulkomyyntiohje_2012.pdf

http://www.evira.fi/files/attachments/fi/evira/lomakkeet_ja_ohjeet/elintarvikkeet/ulkomyynti/ulkomyyntiohje_2012.pdf


Mitä on pienimuotoinen, vähäriskinen toiminta?

Vna 1258/2011 ja 164/2016

Suoramyynti 

kuluttajalle

Myynti paikalliseen 

vähittäismyyntiin

Alkutuotannon tuote kg/v eläin/v kg/v eläin/v

Kasvikunnantuotteet

lehtivihannekset 5 000 5 000

muut kasvit ja sienet 10 000 10 000

Kalastustuotteet 5 000 rajattomasti

Riista jänikset ja kanit 1 000 1 000

linnut 3 000 3 000

hirvieläimet * 10/30/50 10/30/50

hunaja 1 000 1 000

Maito ternimaito 2 500 2 500 (jäädytettynä)

raakamaito 2 500

Kananmunat 20 000 30 000 ** (poikkeuslupa)

Muut linnunmunat 5 000 5 000

Hunaja 1 000 1 000

* hirvi , peura, metsäkauris

**Nk. poikkeusalueen, joka  käs i ttää  entiset Lapin, Oulun ja  Ahvenanmaan läänit sekä Itä-Suomen läänissä  s i ja i tsevat 

Pohjois -Karja lan ja  Pohjois -Savon maakunnat, tuotta ja  voi  toimittaa  tuottamiaan kananmunia  paika l l i s i in 

vähittä iskauppoihin enintään 30 000 kg vuodessa  i lman laatu- ja  pa inoluokitusta  sekä leimausta (Valtioneuvoston asetus  

1258/2011 3 § kohta 4).



Uusia helpotuksia kokeilukulttuurille ja matalan 

kynnyksen aloitukselle
- tilanteet, joista ei tarvitse tehdä elintarvikehuoneistoilmoitusta

1) ELINTARVIKEALAN TOIMINTA TAPAHTUU 

SAMASSA HUONEISTOSSA KUIN TOIMIJAN

HARJOITTAJAMA MUU ELINKEINOTOIMINTA

2) TOIMIJA ON YKSITYINEN HENKILÖ

3) TOIMINTAA EI VOIDA PITÄÄ ELINKEINON 

HARJOITTAMISENA

Elintarvikelain 13 §:n 6 momentin mukaan 

elintarvikehuoneistoilmoitusta ei tarvitse tehdä 

silloin, kun toimintaan liittyvät riskit ovat 

elintarviketurvallisuuden kannalta vähäisiä.

Verottajan näkökulmat pienimuotoiselle 

elinkeinotoiminnalle  www.vero.fi

http://www.vero.fi/


Tuoteryhmien riskiluokitukset

1) vähäriskisiä tuotteita ovat esimerkiksi leivät, piparkakut ja muut
huoneenlämmössä säilyvät leivonnaiset, myllytuotteet.

2) kohtalaisen riskin tuotteita ja toimintaa ovat mm. kasvis-, hedelmä- ja
marjajalosteiden valmistus ja myynti, kuten mehut, hillot, kasvisjalosteet.

Näitä tuotteita voi valmistaa koemarkkinointi -tarkoituksessa ilman
elintarvikehuoneistoilmoitusta korkeintaan yhden vuoden ajan, mutta ei
säännöllisesti.

3) Erityisen helposti pilaantuvia tuotteita ja näin ollen
elintarviketurvallisuuden kannalta riskialttiita tuotteita ovat esimerkiksi kalat ja
jalostetut kalastustuotteet (ml. rapu, mäti, äyriäiset, graavikala, kalasäilykkeet),
lihat ja lihavalmisteet, maito ja kerma, tuorejuustot, ruoanvalmistus (kuten
kaalikääryleet), konditoriatuotteet (kuten voileipä- ja täytekakut), joiden
käsittelystä, valmistamisesta ja myynnistä tulee tehdä
elintarvikehuoneistoilmoitus tai olla hyväksytty laitos.



Johanna Mattila

040 565 8121 

johanna.mattila@utu.fi

www.aitojamakuja.fi/suoramyynti

mailto:johanna.mattila@utu.fi
http://www.aitojamakuja.fi/suoramyynti

