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Maa- ja metsatalousministeritn asetus
eldimistd saatavien elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta

Maa- ja metsatalousministerion paatoksen mukaisesti sdadetdén 13 paivana tammikuuta
2006 annetun elintarvikelain (23/2006) nojalla:

18
Soveltamisala

Tassa asetuksessa saadetaan:

1)

2)

3)

4)
5)

eldaimista saatavia elintarvikkeita ennen vahittdismyyntia kasittelevien elintarvikehuo-
neistojen rakenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista;

eldaimista saataviin elintarvikkeisiin seka niiden kasittelyyn ja kuljetukseen liittyvasta
kirjanpidosta, niiden mukana olevista asiakirjoista seka eldimistd saatavia
elintarvikkeita koskevista merkinndista;

elintarvikealan toimijoiden omavalvontasuunnitelmasta ja siihen liittyvasta kirjan-
pidosta;

elintarvikkeita kasittelevélle henkilostolle asetettavista hygieenisista vaatimuksista; ja
elaimista saatavien elintarvikkeiden kasittelystd ja kasittely-, sailytys- ja kuljetus-
lampdtiloista.

Tata julkaisua on saatavissa maa- ja metsatalousministerion elintarvike- ja terveysosastolta

Kayntiosoite Postiosoite Puhelin Telekopio
Mariankatu 23 PL 30 (09) 160 01 (09) 160 53338
00170 HELSINKI 00023 VALTIONEUVOSTO



Tatd asetusta sovelletaan elaimistd saatavia elintarvikkeita ennen vahittaismyyntia ka-
sitteleviin elintarvikehuoneistoihin, jotka on hyvéaksyttava elintarvikelain 13 8:n 1 momentin
mukaisesti elintarvikehuoneistoiksi. Asetusta sovelletaan my6s sellaisiin varastolaitoksiin,
joissa eldimista saatavia elintarvikkeita kasitelladn tai sailytetddn yli 48 tuntia seka
tukkuliikkeisiin, joissa eldaimista saatavia elintarvikkeita varastoinnin lisdksi k&sitelladn
ennen toimittamista vahittaismyyntipaikkaan tavalla, joka olennaisesti muuttaa elin-
tarvikkeen luonnetta. Eldinperdaisia elintarvikkeita koskevista erityisistéa hygieniasdanndista
annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 853/2004, jallempana
elaimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetus, artiklan 1 kohdan 5 b ii perusteella
asetusta ei sovelleta keskuskeitti6ihin, jotka toimittavat eldaimistd saatavia elintarvikkeita
ainoastaan toisiin tarjoilupaikkoihin. Asetusta ei myoskdan sovelleta hyvaksyttaviin
elintarvikehuoneistoihin, jotka pelkastadn pakkaavat tai muuten kasittelevat hunajaa ennen
vahittaismyyntia.

Hyvaksyttaviin kuljetusajoneuvoihin ja kontteihin sovelletaan 1-13 8:ia ja liitettd 5.
Kananmunapakkaamoihin seka hyvéaksyttaviin elintarvikehuoneistoihin, jotka pelkastaan
pakkaavat tai muuten Kkasittelevdt muita linnunmunia kuin kananmunia ennen
vahittaismyyntia, ei sovelleta liitetta 1.

Lihavalmistelaitosten poron kuivalihan perinteisessa valmistuksessa kaytettaviin ulko-
kuivatushakkeihin ei sovelleta liitteen 1 lukua 1 eika liitteen 2 lukua 1.6.

Liséksi elintarvikelain 13 8:n 2 momentin kohdissa 11, 12, 13 ja 16 tarkoitettuihin elin-
tarvikehuoneistoihin sovelletaan tAman asetuksen 1-13 §:ia ja liitteitd seuraavasti:
1. elintarvikelain 13 8:n 2 momentin 11, 12 ja 13 kohdissa tarkoitettuihin elintar-
vikehuoneistoihin sovelletaan liitteen 3 lukua 3 ja liitetta 4; ja
2. elintarvikelain 13 8:n 2 momentin 16 kohdassa tarkoitettuihin elintarvikehuoneis-
toihin sovelletaan liitetta 4.

Elintarvikelain 13 8:n 2 momentin mukaisesti ilmoitettaviin kuljetusajoneuvoihin ja
kontteihin sovelletaan taman asetuksen 1-13 8§:ia ja liitetta 5.

28
Suhde muihin sdadoksiin

Elaimista saatavien elintarvikkeiden alkutuotannosta ja alkutuotantopaikalla tapahtuvasta
elintarvikkeiden kasittelystd, varastoinnista ja kuljetuksesta, silloin kun tuotteiden luonnetta
ei ole merkittdvasti muutettu, sek& alkutuotannon tuotteiden, raakamaitoa lukuun
ottamatta, kuljetuksesta pois alkutuotantopaikalta (alkutuotantoon liittyvat toiminnot)
saadetaan alkutuotannolle elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi asetettavista
vaatimuksista annetussa maa- ja metsatalousministerion asetuksessa (134/2006),
jallempéna alkutuotantoasetus.

TSE-riskiaineksesta ja sen Kkasittelysta s&&detddn TSE-riskiaineksen erottamisesta
teurastamossa, teurastuspaikassa ja leikkaamossa annetussa maa- ja metsatalous-
ministerion asetuksessa (3/EEO/2002).

Zoonoosien seurantaan ja valvontaan liittyvistd omavalvontasuunnitelman vaatimuksista

saadetaan salmonellavalvonnasta teurastamossa ja leikkaamossa annetussa maa- ja
metsatalousministerion asetuksessa (20/EEO/2001), siipikarjanlihahygieniasta annetun
maa- ja metsatalousministerion paatbksen muuttamisesta annetussa maa- ja metsa-
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talousministerion asetuksessa (3/EEO/2004) ja nautojen EHEC-tutkimuksista teuras-
tamossa ja pitopaikassa annetussa maa- ja metsatalousministerion asetuksessa
(24/EEO/2005).

Elintarvikkeille asetettavista mikrobiologisista kriteereistda saadetaan elintarvikkeiden
mikrobiologisista vaatimuksista annetussa komission asetuksessa (EY) N:o 2073/2005,
jaliempéana mikrobikriteeriasetus.

Elaintautien vastustamisesta ja ehkdisemisesta sdadetaan eldintautilaissa (55/1980).

Elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita kasittelevalle henkilostolle asetettavista hygieeni-
sista vaatimuksista séadetddn elintarvikehuoneistossa tyoskentelevéltd vaadittavasta
elintarvikehygieenisesta osaamisesta ja osaamisen testaamisesta annetussa sosiaali- ja
terveysministerion asetuksessa (115/2001).

Siitd, missa tehtavassa toimivalta tyontekijaltd vaaditaan tartuntatautilain (583/1986) 20
8:n mukainen selvitys ja mita yleisvaarallista tartuntatautia selvitys koskee, sé&&detdan
tartuntatautilaissa ja tartuntatautiasetuksessa (786/1986).

Naudanlihan merkitsemisesta saadetdan nautaeldinten tunnistus- ja rekisterointijarjes-
telman kayttoonottamisesta seka naudanlihan ja naudanlihatuotteiden pakollisesta
merkitsemisesta ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 820/97 kumoamisesta annetussa
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EY) N:o 1760/2000, Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 1760/2000 soveltamista koskevista
yksityiskohtaisista saanndistd naudanlihan ja naudanlihatuotteiden merkinnan osalta
annetussa komission asetuksessa (EY) N:o 1825/2000 sekd naudanlihan merkitsemisesta
annetussa maa- ja metsatalousministerion asetuksessa (1203/2001).

Kalastustuotteiden pakkauksiin ja asiakirjoihin tehtavista merkinndista sdadetaan kalastus-
ja vesiviljelytuotealan yhteisesta markkinajarjestelystd annetussa neuvoston asetuksessa
(EY) N:o 104/2000 ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 104/2000 soveltamista koskevista
yksityiskohtaisista saanndista kalastus- ja vesiviljelytuotteiden alalla kuluttajille annettavien
tietojen osalta annetussa komission asetuksessa (EY) N:o 2065/2001.

Kanamunia ja niiden kasittelya koskevista vaatimuksista seka kanamunien ja niiden
pakkausten merkitsemisesta saadetdan myos tietyistd munien kaupan pitamisen
vaatimuksista annetussa neuvoston asetuksessa (ETY) N:o 1907/90 ja sen soveltamista
koskevista yksityiskohtaisista saannoistd annetussa komission asetuksessa (EY) N:o
2295/2003.

38
Maaritelméat

Tasséa asetuksessa tarkoitetaan:

1) elintarvikealan toimijalla luonnollista henkilda tai oikeushenkiloa siten kuin se on
maaritelty elintarvikelainsdadantta koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista,
Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta seka elintarvikkeiden
turvallisuuteen liittyvista menettelyistda annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetuksen (EY) N:o 178/2002, jaliempana yleinen elintarvikeasetus, 3 artiklan 3
kohdassa;



2)

3)

4)

5)

6)
7)

8)

9)

10)
11)

12)

13)

14)

15)

16)
17)
18)

19)
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vahittaismyynnilla  vahittaiskauppaa siten kuin se on maaritelty yleisen
elintarvikeasetuksen 3 artiklan 7 kohdassa;

ennen vahittdismyyntia tapahtuvilla toiminnoilla kaikkia eldimista saatavien
elintarvikkeiden kasittely-, sailytys- ja kuljetusvaiheita alkutuotannon jalkeen ennen
vahittaismyyntia. Ennen vahittdismyyntia tapahtuviin toimintoihin kuuluu myds
kuljetus silloin, kun siihen ei sovelleta alkutuotantoasetusta, seka yli 48 tuntia kestava
varastointi varastolaitoksessa;

elaimista saatavalla elintarvikkeella eldinperaista tuotetta siten kuin se on maaritelty
eldaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen | kohdassa 8.1, ei
kuitenkaan mainitun asetuksen 1 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua elintarviketta, joka
siséltdd seka kasviperaisia etté jalostettuja eldimista saatavia tuotteita;

laitoksella eldimistd saatavia elintarvikkeita ennen vahittdismyyntia kasittelevia
elintarvikelain 13 8:n 1 momentin mukaisesti hyvaksyttavia elintarvikehuoneistoja;
pienteurastamolla elintarvikelain 6 8:n 21 kohdan mukaista teurastamoa;
pienleikkaamolla leikkaamoa, jonka tuotanto ei ylita 5000 kiloa luutonta lihaa
viikossa,;

eralla tunnistettavaa tuoteryhméa tai -joukkoa, joka saadaan tietysta prosessista
kaytannollisesti katsoen samanlaisissa oloissa ja tuotetaan tietyssa paikassa
maaratyn tuotantoajan kuluessa.

Kalastustuotteiden kyseessa ollessa erélla tarkoitetaan tietyn pituisena ajanjaksona
pyydettyja tai nostettuja, samanlaisista olosuhteista peraisin olevia ja samantyyppisiin
lajeihin kuuluvia kalastustuotteita. Naudanlihan kyseessa ollessa eralla tarkoitetaan
komission asetuksen (EY) N:o 1825/2000 4 artiklan mukaista eraé;

terveysmerkilla elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen 5 artiklan ja
ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldinperaisten tuotteiden virallisen valvonnan
jarjestamista koskevista erityissddnnoistd annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EY) N:o 854/2004, jaljempana eldimista saatavien
elintarvikkeiden valvonta-asetus, liitteen | jakson I luvun 1l mukaista merkintaa;
tunnistusmerkilla elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen 5 artiklan ja
liitteen Il jakson | mukaista merkintaa;

alkutuotantopaikalla alkutuotantopaikkaa siten kuin se on maaritelty elintarvikelain 6
8:n 25 kohdassa;

luonnonvaraisella riistalla luonnonvaraista riistaa siten kuin se on maaritelty elaimista
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen | kohdan 1 alakohdassa 1.5.
seka hyljetta;

luonnonvaraisella suurriistalla luonnonvaraista suurriistaa siten kuin se on maaritelty
elaimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen litteen | kohdan 1
alakohdassa 1.8. seka hyljetta; ja

luonnonvaraisella pienriistalla luonnonvaraista pienriistaa siten kuin se on maaritelty
eldaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen | kohdan 1
alakohdassa 1.7.;

tarhatulla riistalla tarhattua riistaa siten kuin se on maaritelty eldaimistd saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen | kohdan 1 alakohdassa 1.6. Tarhattuja
siledlastaisia lintuja ovat esimerkiksi strutsit, emut ja nandut;

janiselaimilla janiselaimia siten kuin ne on maadritelty elaimistd saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen | kohdan 1 alakohdassa 1.4.;

punaisen lihan teurastamolla tai pienteurastamolla teurastamoa, jossa teurastetaan
nautaelaimia, sikoja, hevosia, lampaita tai vuohia;

muulla elintarvikehuoneistolla elintarvikelain 13 8:n 2 momentin mukaisesti ilmoitus-
velvollista elintarvikehuoneistoa;

perkaamisella kalan sisalmysten poistoa. Lisaksi perkaamiseen voi liittya kalan
suomustusta, paan tai kidusten poistoa, nylkemista tai evien poistoa;
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20) riistan kasittelylaitoksella riistan kasittelylaitosta siten kuin se on maaritelty elaimista
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen | kohdan 1 alakohdassa 1.18.;

21) tarkastuseldinlaakarilla lihantarkastusasetuksen (38/EEO/2006) 4 8:n kohdan 8
mukaista elainlaakaria; ja

22) tayssailykkeella ilmatiiviisti kaarittya valmistetta, joka on steriloitu siten, ettd se sailyy
huoneenlammossa.

48
Rakenteelliset ja toiminnalliset vaatimukset

Elintarvikehuoneistolle ja elintarvikkeen Kkasittelylle asetettavista rakenteellisista ja
toiminnallisista vaatimuksista saadetaan elintarvikehygieniasta annetun Euroopan par-
lamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 852/2004, jaljlempana yleinen elin-
tarvikehygienia-asetus, artiklassa 4 ja liitteessa Il seka elaimista saatavien elintarvikkeiden
hygienia-asetuksen liitteessa lll.

Liséksi laitoksen rakenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista sekd henkilokunnan
hygieniasta sdadetaan taman asetuksen liitteessa 1. Eri toimialojen laitoksia koskevista
lisdvaatimuksista saadetddn taman asetuksen liitteen 2 luvussa 1. Muun elin-
tarvikehuoneiston rakenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista sdadetaan liitteessa 4.

Pienteurastamon on ilmoitettava tarkastuseldinlaakarille vadhintdan 2 vuorokautta aikai-
semmin, milloin eldimia aiotaan teurastaa. Poroteurastamon on ilmoitettava tarkas-
tuselainlaakarille vahintaan 1 vuorokautta aikaisemmin, milloin el&dimid aiotaan teurastaa.

Laitoksen on haettava valvontaviranomaisen hyvaksyntd pesupaikalle, joka ei ole osa
laitosta.

58
Elintarvikkeiden kasittelylle asetettavat vaatimukset

Kotimaan tai kotimaan ja Ruotsin myyntiin rajoitetut eldaimista saatavat elintarvikkeet on
pidettava erilladn muista elintarvikkeista.

Elaimista saatavien elintarvikkeiden kasittelysta laitoksissa saadetdan taman asetuksen
litteen 2 luvussa 2 ja muussa elintarvikehuoneistossa liitteessa 4. Elamista saatavien
elintarvikkeiden kuljetuksesta saadetaan liitteessa 5.

68
Omavalvontasuunnitelma

Elintarvikealan toimijan on sisallytettdva omavalvontasuunnitelmaan kaikki elin-
tarvikehuoneistossa valmistettavat ja kasiteltavat elintarvikkeet ja niiden raaka-aineet,
elintarvikkeiden tuotantovaiheet, tilat, joissa elintarvikkeita valmistetaan tai muuten
kasitelladn, seka elintarvikkeiden valmistukseen kaytettavat valineet, laitteet ja koneet.
Elintarvikealan toimijan on otettava omavalvontasuunnitelmaa laatiessaan huomioon
toimintansa laajuus ja luonne.

Omavalvontasuunnitelman ja sen kaytannon toteutukseen liittyvien asiakirjojen on oltava
valvontaviranomaisen saatavilla asianomaisessa elintarvikehuoneistossa. Jos oma-
valvontasuunnitelma on osa laatujarjestelmad, elintarvikealan toimijan on huolehdittava
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siitd, ettd valvontaviranomainen pystyy helposti tarkastamaan taman asetuksen mukaisen
omavalvontasuunnitelman.

Toimija voi kayttdd hyvakseen yleisen elintarvikehygienia-asetuksen 7 artiklan mukaisesti
toimintaansa soveltuvia, Elintarviketurvallisuusviraston arvioimia hyvan tuotantotavan
ohjeita ja noudattaa niitd osana omavalvontasuunnitelmaa. Elintarvikehuoneistojen
omavalvontasuunnitelmasta saadetadn tarkemmin taman asetuksen liitteessa 3.

78
Omavalvontasuunnitelman muuttaminen

Pitadkseen omavalvontasuunnitelmansa ajan tasalla elintarvikealan toimijan on
muutettava suunnitelman yksityiskohdat viipymétta vastaamaan laitoksen tai muun
elintarvikehuoneiston toiminnan muutoksia. Elintarvikealan toimijan on varmistettava
omavalvontasuunnitelman toimivuus saanndllisesti, kuitenkin vahintaan kerran vuodessa
ja korjattava mahdolliset puutteet.

88
Omavalvontakirjanpito

Omavalvontasuunnitelmaan liittyvan kirjanpidon tulee sisdltaa tiedot omavalvonnan
toteuttamisesta, siihen liittyvistd tutkimuksista, mittauksista ja selvityksista, tehdyista
korjaavista toimenpiteista ja ilmoituksista valvontaviranomaiselle seka omavalvonta-
suunnitelman todentamisesta.

Elintarvikealan toimijan on pyydettdessa esitettava kirjanpito valvontaviranomaiselle.
Toimijan on sailytettava kirjanpitoa tai vastaavia tietoja vuosi elintarvikkeen parasta ennen-
paivasta, kuitenkin aina vahintaan kaksi vuotta. Elintarvikehuoneistojen omavalvonta-
suunnitelmaan liittyvasta kirjanpidosta saadetaan tarkemmin tdmén asetuksen liitteessa 3.

98
Elintarvikkeiden merkintavaatimukset

Elaimistd saatavien elintarvikkeiden merkintavaatimuksista saadetdén elaimista saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksen artiklassa 5 ja liitteen Il jaksossa | sek& elaimista
saatavien elintarvikkeiden valvonta-asetuksen liitteen | jakson | luvussa lll.

Suoraan elintarvikkeen pintaan laitettavien merkintdjen on oltava elintarvikkeeksi kelpaavia
ja hygieenisid. Leimausvdlineet, joilla merkintd tehdaan, on sdilytettava huolellisesti,
puhdistettava saanndllisesti, ja ne on pidettava hyvassa kunnossa.

108
Erityiset merkintavaatimukset

Jauhelihan raaka-aineeksi kaytettdvan lihan astiaan, kdareeseen tai pakkaukseen on
merkittava teurastuspaiva.

Kalastustuotteiden ja niista saatavien raakavalmisteiden ja jalostettujen kalastustuotteiden
dioksiiniin liittyvasta erityisestd merkintavaatimuksesta seka maidon erityisista mer-
kintdvaatimuksista saadetéan liitteessa 2.
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Elintarvikelain 13 8:n 2 momentin kohdan 18 mukaisesta paikasta peréisin olevasta
luonnonvaraisen riistan lihasta valmistetut tuotteet on merkittdva jauhelihaa ja
raakalihavalmisteita valmistavassa laitoksessa ja lihavalmistelaitoksessa tunnistusmerkin
ymparilla olevalla suorakaiteen muotoisella lisdmerkinnalld, ellei tunnistusmerkki ole
muutoin suorakaiteen muotoinen ennen laitosten hyvaksymista elintarvikelain (23/2006) 88
§ 2 momentin mukaisesti.

118
Asiakirjat

Asiakirjalla tarkoitetaan kaupallista asiakirjaa, kuten rahtikirjaa, lahetysluetteloa tai muuta
vastaavaa asiakirjaa. Elintarvikehuoneistosta lahtevien elintarvikkeiden mukana on
markkinoille saatettaessa oltava asiakirja. Valvontaviranomainen voi hyvaksya asiakirjan
toimittamisen sahkoisessd4 muodossa, jos nain toimitettujen tietojen aitouteen voidaan
luottaa. Valvontaviranomaisen on voitava tarkastaa asiakirjat elintarvikkeen lahtépaikassa
ja maaranpéaassa. Asiakirjojen ja elintarvikkeiden on oltava helposti yhdistettavissa.

Asiakirjasta on kaytava ilmi elintarvikkeen nimi ja maara, elintarvikkeen toimitus-
paivamaara seka tiedot lahettajastd ja vastaanottajasta. Asiakirja on numeroitava tai
muuten riittavasti yksiloitava.

12 §
Asiakirjoja koskevat erityiset vaatimukset

Edellda 11 8:ssa tarkoitettujen tietojen liséksi lahtevien elintarvikkeiden mukana olevassa
asiakirjassa on oltava:

1) ruhoja tai puoliruhoiksi, neljannesruhoiksi tai puoliruhojen kolmasosiksi leikattuja
ruhonosia  kotieldimina  pidetyistda  sorkka- ja kavioeldimistd, tarhatuista
riistanisakkaista janiselaimia lukuun ottamatta ja luonnonvaraisesta suurriistasta
lAhetettdessa lahettavassa laitoksessa tarkastuseldinladkarin kayttamaa terveys-
merkkia kuvaava merkki tai mainitun terveysmerkin tiedot.

Lahetettdessa terveysmerkilla merkittyja elintarvikkeita muusta kuin alkuperaisesta
laitoksesta asiakirjassa on lisdksi oltava sen laitoksen tunnistusmerkki tai tunnis-
tusmerkin tiedot, jossa elintarvikkeita on viimeksi kéasitelty tai varastoitu;

2) muita elaimistd saatavia elintarvikkeita laitoksesta lahetettdessa laitoksen
tunnistusmerkki tai tunnistusmerkin tiedot.

Lahetettaessa elintarvikkeita muusta kuin alkuperéisesta laitoksesta asiakirjassa on
lisdksi oltava sen laitoksen tunnistusmerkki tai tunnistusmerkin tiedot, jossa
elintarvikkeita on viimeksi kasitelty tai varastoitu;

3) pakastettua lihaa toiseen laitokseen lahetettdessa pakastuspéivamaara, jos se ei kay
ilmi pakkausmerkinnoistg;

4) raaka-ainemaitoerdd lahetettdessa merkinta lampokasittelystd tai  muusta
mahdollisesta kasittelysta sailyvyyden parantamiseksi taikka kasittelyjen puuttu-
misesta;

5) kalastustuotteita, niistd saatavia raakavalmisteita ja jalostettuja kalastustuotteita
lahetettaessé neuvoston asetuksen (EY) N:o 104/2000 ja komission asetuksen (EY)
N:o 2065/2001 mukaiset merkinnat, tuoreesta kalasta kalan pyynti- tai nostopaiva
sekd kalastustuotteiden kaupanpitamistd koskevien yhteisten vaatimusten
vahvistamisesta annetun neuvoston asetuksen (EY) N:o 2406/1996 mukaiset
merkinnat silakoiden kokoluokittelusta;



6)
7

8)

9)

8

ehdollisesti hyvaksyttya lihaa lahetettaessa merkinta sen ehdollisesta hyvaksymi-
sestd ja kasittelyvaatimuksesta;

kotimaan tai kotimaan ja Ruotsin myyntiin rajoitettuja eldimista saatavia
elintarvikkeita lahetettaessa merkinta rajoituksesta;

lihaa, jauhelihaa ja raakalihavalmisteita lahettdessa elintarvikkeiden alkuperamaat
lukuun ottamatta kotimaisia elintarvikkeita. Alkuperdmaa on ilmaistava nimella tai
kansainvalisella lyhenteelld; ja

naudanlihaa lahettdessad naudanlihan merkitsemista annetun Euroopan parlamentin
ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 1760/2000, komission asetuksen (EY) N:o
1825/2000 ja maa- ja metsatalousministerion asetuksen (1203/2001) mukaiset
merkinnat.

Lahettdvan elintarvikehuoneiston on sailytettavd kopio elintarvikkeiden mukana
l&hettavista asiakirjoista vahintdan kaksi vuotta.
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Tama asetus tulee voimaan 1 paivana lokakuuta 2006. Tamén asetuksen 10 8:n 3
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LITE 1

RAKENTEELLISET JA TOIMINNALLISET VAATIMUKSET LAITOKSILLE

Luku 1. Yleiset rakenteelliset ja toiminnalliset vaatimukset

Laitosten rakenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista s&adetd&n myds yleisen
elintarvikehygienia-asetuksen 4 artiklassa ja liitteessa Il sekd elaimistd saatavien elin-
tarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteessa Ill.

1.

Puhtaat ja likaiset tilat on ristikontaminaation valttamiseksi erotettava rakenteellisesti
ja toiminnallisesti toisistaan niin, ettd raaka-aineet ja lopputuotteet, kypsennetyt ja
kypsentdmattomaét tuotteet samoin kuin pakatut ja suojaamattomat raaka-aineet ja
tuotteet voidaan pitdéd riittavasti erillaén toisistaan. Erottaminen voidaan toteuttaa
my0s ajallisesti, jos ndin saavutetaan riittavan hygieeninen lopputulos.

Lattioiden on oltava kestavastd materiaalista. Seindpintojen on oltava sellaiset, etta
niiden puhtaus voidaan vaivatta arvioida. Seinien ja lattian liitoskohtien on oltava
ehjat ja sellaiset, etta lika ei kerry niihin. Tuotantotiloissa olevien séhkdjohtojen on
oltava helposti puhdistettavissa tai sijoitettu niin, ettei tilan puhtaustaso vaarannu.
Ikkunalaudoilla ja laitteiden paalla ei saa sailyttaa tavaroita.

Lattioiden on oltava kaltevat siten, ettd pesuvesi on helposti poistettavissa tai
johdettavissa pois. Tilojen, joiden lampétila on yli O °C ja joissa kasitellaan tai
sdilytetadn suojaamattomia tai nestemaisia elintarvikkeita, on oltava viemaroity.

Sellaisissa tiloissa, joissa seurataan raaka-aineiden tai tuotteiden elintarvike-
hygieenista laatua, valaistus ei saa muuttaa elintarvikkeen varia. Lamppujen rikkoon-
tumisesta ei saa aiheutua vaaraa elintarvikkeille.

Vesipisteitd on oltava henkilékunnan toiminnan ja tilojen ja valineiden puhdistuksen
edellyttama maara. Tilojen ja laitteiden pesua varten on oltava pesujarjestelma tai
muuten riittava valineistd. Tiloissa, joissa kasitelladn suojaamattomia elintarvikkeita,
on oltava kasien ja valineiden pesupaikka hygienian yllapitamisen kannalta sopivalla
etaisyydella tyopisteesta.

Kasienpesualtaiden hanat eivat saa olla kasi- tai kasivarsikayttoisia tiloissa, joissa
kasitelladn tai sailytetddn suojaamatonta elintarviketta eikd suojaamattomia elin-
tarvikkeita kasittelevan henkilokunnan WC-tiloissa.

Pesu- ja desinfioimisaineiden seka siivousvalineiden ja -tarvikkeiden sailytysta varten
seka siivousvalineiden huoltoa varten on oltava riittdvan tilavat ja hyvin varustetut
tilat. Haittaelainten torjuntaan kaytettaville aineille on oltava lukittavat sailytystilat.

Puuta ei saa kayttda pintamateriaalina laitoksen sisétiloissa pinnoissa ja
sisdrakenteissa, joita joudutaan usein puhdistamaan vedelld. Puun kaytto pinta-
materiaalina ei saa aiheuttaa saastumisvaaraa. Puisia kuormauslavoja ja muita
huokoisia materiaaleja saa kayttaa ainoastaan tiloissa, joissa sdilytetdan suojattuja
elintarvikkeita.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.
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Kylmatiloissa ja jadhdyttamdissd on huolehdittava tiivistymisveden hygieenisesta
poistamisesta.

Haittaeldinten ja muiden asiaan kuulumattomien elainten pé&asy laitokseen on
estettava.

Asiattomien henkildiden paasy laitokseen on estettava.

Laitoksessa on oltava hygieeninen jateveden ja kiintean jatteen seké sivutuotteiden
poistojarjestelma. Jos sivutuotteita ei kuljeteta pois laitoksesta paivittain, niita varten
on oltava erillinen jaéhdytetty ja tarvittaessa lukittava tila.

Raaka-aineiden ja tuotteiden purkamista ja lastausta varten on oltava asianmukaiset
lastaus- ja purkupaikat. Raaka-aineiden ja tuotteiden suojaamiseen elintarvike-
hygieenisilta haitoilta on oltava varusteet purkamisen ja lastaamisen, kasittelyn ja
varastoinnin aikana.

Suojaamattomien elintarvikkeiden tai niiden raaka-aineiden ja valmistus- tai
lisdaineiden kasittelyyn ja sailyttamiseen tarkoitettuja tyovalineitda ei saa kayttaa
muuhun tarkoitukseen.

Elintarvikkeen sailytysastiat tai pakkaukset eivat saa koskettaa lattiaa tai muuta
alustaa, jolla tyontekijat voivat kavella, ellei niité ole tarkoitettu lattialla kuljetettaviksi.

Elintarvikkeiden tuotantoon kaytettavat tilat, laitteet ja valineet on pidettava hyvassa
jarjestyksessa seka riittdvan puhtaina. Tilat on puhdistettava perusteellisesti ja
desinfioitava tarvittaessa, kuitenkin viimeistaan tyopaivan tai ty6jakson paatyttya.
Puhdistaminen on suoritettava niin, ettei siitéd aiheudu haittaa elintarvikkeille.

Pesu- ja desinfioimisaineita sekda muita vastaavia aineita on kaytettava niin, etta ne
eivat vaikuta haitallisesti elintarvikkeisiin, rakenteisiin, laitteisiin tai valineisiin.

Henkildkunnalle on oltava pukeutumistilat, joiden yhteydessd on oltava WC seka
peseytymismahdollisuus. Henkilokunta ei saa kulkea pukeutumis-, peseytymis- ja
W(C-tiloihin sellaisten tilojen kautta, joissa kasitelldan tai sailytetddn suojaamatonta
elintarviketta.

Laitoksessa on oltava huone tai riittavan erillinen tila ja varustus elintarvikkeiden
kuljetuksessa kaytettavien sailididen, laatikoiden ja rullakoiden seka kuljetusvali-
neiden pesua ja mahdollista desinfiointia varten, jos niiden puhdistus suoritetaan
laitoksessa.

Puhtaiden suojavaatteiden jakelua ja likaisten suojavaatteiden kerddmista varten on
oltava asianmukaiset tilat ja varusteet. Laitoksessa puhdistettavia suojavarusteita
varten on oltava pesu- ja kuivaustilat seka sailytyspaikka.

Laitoksen valvojaa varten on oltava laitteet ja valineet, joita hén tarvitsee voidakseen
milloin tahansa suorittaa tarkastuksia tai valvontaa kaikissa laitoksen tiloissa.
Laitoksen valvojan kayttdon on valvojan pyynnosta jarjestettava vahintaan tyopoyta
ja lukittava kaappi valvontatehtavaa varten.
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22. Tuotantotilat on pidettdva rakenteellisesti ja toiminnallisesti erillaan vahittéais-

myynnista.

Luku 2. Henkilokunnan hygienia

Nama vaatimukset koskevat laitoksen oman henkildkunnan ohella kaikkia elintarvikkeiden
kasittely- ja varastotiloissa liikkuvia henkilGita.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

Henkilokunnan on pukeuduttava asianmukaisiin suojavaatteisiin.

Pakkaamattomia elintarvikkeita tyossadan kasittelevan henkilékunnan on kaytettava
puhtaita, ehjid ja helposti puhtaana pidettavid tai kertakayttoisia tyojalkineita,
paahinettda ja vaaleita suojavaatteita sekd tehtavan edellyttamia muita
suojavarusteita. P&ahineen on peitettavd hiukset kokonaan. Pakkaamattomia
elintarvikkeita kasittelevat henkil6ét eivat saa kayttaa kelloa, koruja tai kynsilakkaa,
jotka voivat joutua elintarvikkeisiin tai saastuttaa niita.

Laitoksen on osoitettava suojavaatteet ja -padhineet sekd tydjalkineet
elintarviketuotantotiloissa tyoskentelevan henkilokunnan ja laitoksen valvojan
kayttoon ja vastattava niiden puhtaana- ja kunnossapidosta.

Pakkaamattomia, lampokasiteltyjd elintarvikkeita kasittelevien henkildiden, jotka
tyoskentelevat erityistd hygieniatasoa edellyttdvassa tilassa, on kaytettava sellaisia
suojavaatteita ja tyOjalkineita, jotka on varattu yksinomaan naita tiloja varten, tai
jalkineet on desinfioitava tilaan palattaessa.

Henkilokunnan on pidettava suojavaatteet ja suojavarusteet riittavan puhtaina
tyopaivan aikana. Suojaamattomia raaka-aineita tai -valmisteita kasittelevien
henkildiden on vaihdettava puhtaat suojavaatteet tyovuoron alkaessa seka lisaksi
aina niiden likaannuttua. Muihin tiloihin kuten WC:hen ja tauko- tai ruokailutiloihin
mentdessa suojaamattomia raaka-aineita tai -valmisteita kasittelevan henkilokunnan
on laitettava elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvat suojavarusteet niille
varatuille paikoille. Suojavaatteita ja tydjalkineita on kaytettava aina tuotantotiloissa ja
niissa ei saa oleskella ulkona ellei ty6tehtava sita edellyta.

Henkildkunnan on noudatettava hyvaa kasihygieniaa.
Tiloissa, joissa elintarvikkeita valmistetaan, kasitellaan tai sailytetdan, ei saa

tupakoida eika ruokailla. Ruokailu ja tupakointi on sallittua vain niihin osoitetuissa
tiloissa.
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LITE 2

LISAVAATIMUKSET ERI TOIMIALOJEN LAITOKSILLE JA VAATIMUKSET ELIN-
TARVIKKEIDEN KASITTELYLLE LAITOKSISSA

Luku 1. Lisavaatimukset eri toimialojen laitoksille

Teurastettavaksi tuleviin eldimiin liittyvat tiedot ja eldinten kasittely

Teurastamon, pienteurastamon ja poroteurastamon on noudatettava eldinten
vastaanottamisessa teurastukseen eldinten tunnistamisesta, elintarvikeketjuinformaatiosta
ja eldinten elavana tarkastuksesta alkutuotantopaikalla yleisessa elintarvikeasetuksessa,
elaimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa, eldaimistd saatavien
elintarvikkeiden valvonta-asetuksessa ja tassd asetuksessa annettuja maarayksia ja
huolehdittava siitd, etta tarvittavat tiedot eldimistda on saatu ja lihantarkastus voidaan
suorittaa. Omavalvontaan kuuluvien tietojen, kuten rekisterikyselyn, osalta on
noudatettava taman asetuksen liitteen 3 vaatimuksia.

Teurastamon ja pienteurastamon on tehtava nautaeldimista rekisterikysely nautaeldin-
rekisteristd ennen niiden vastaanottamista teurastamoon tai pienteurastamoon.

Riistan kasittelylaitoksen on huolehdittava, ettd luonnonvaraisen riistan mukana on saatu
elaimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Ill jakson IV mukainen
koulutetun  metsastgjan ilmoitus tai  alkutuotantoasetuksessa vaaditut muut
luonnonvaraisen riistan mukana toimitettavat tiedot ja ettd ne on toimitettu tarkastus-
elainlaakarin kayttoon.

Teurastamoon, pienteurastamoon ja poroteurastamoon ei saa tuoda muita Kkuin
teurastettaviksi tarkoitettuja eldimia. Elaimet on tainnutuksen jalkeen teurastettava
mahdollisimman nopeasti loppuun. Teurastamolla, pienteurastamolla, poroteurastamolla ja
riistan kasittelylaitoksella seké leikkaamolla on oltava hyvaksyntad siella kasiteltavien
elainlajien ja niiden lihan tilapaiseenkin kasittelyyn.

1.1 Punaisen lihan teurastamo ja punaisen lihan pienteurastamo

Punaisen lihan teurastamoa koskevista vaatimuksista sdadetdan alaluvussa 1.1.1.,
punaisen lihan pienteurastamoa koskevista vaatimuksista alaluvussa 1.1.2. ja punaisen
lihan teurastushygieniaa koskevista vaatimuksista alaluvussa 1.1.3.

Sellaisia eldimia, joiden tunnistamisesta saadetddn seuraavissa saadoksissa, saa ottaa
teurastamoon tai pienteurastamoon vastaan vain, jos ne ovat asianmukaisesti merkittyja ja
rekisteroityja:
a) nautaelainten tunnistus- ja rekisterointijarjestelméan kayttdonottamisesta seké
naudanlihan ja naudanlihatuotteiden pakollisesta merkitsemisesta annettu
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1760/2000;
b) nautaeldinten merkitsemisesta ja rekisterdinnista annettu maa- ja metsa-
talousministerion paatos (7/1999);
c) lammas- ja vuohieldinten tunnistus- ja rekisteréintijarjestelman kayttéonotta-
misesta ja asetuksen (EY) N:o 1782/2003 ja direktiivien 92/102/ETY ja
64/432/ETY muuttamisesta annettu neuvoston asetus (EY) N:o 21/2004;
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d) lampaiden ja vuohien rekisterdinnista ja merkitsemisestd annettu maa- ja
metsatalousministerion asetus (469/2005); ja

e) sikojen merkitsemisestd ja luetteloinnista annettu maa- ja metsatalous-
ministerion paatos (1296/ 2001).

Rekisterikysely voidaan tehda uudelleen eldimen jo tultua teurastamoon tai pienteurasta-
moon siina tapauksessa, etta elaimet on lahetetty tilalta asianmukaisesti merkittyina ja
rekisterikysely on tehty, mutta viimeistaan ennen teurastusta havaitaan epatasmallisyyksia
elainten merkintdjen tai rekisterikyselyn suhteen. Teurastamon tai pienteurastamon on
talloin tehtava kirjallinen selvitys tarkastuselainlaakarille tilanteen korjaamisesta.

Jos nautaeldimen, lampaan, vuohen tai sian korvamerkki tai muu merkintdtunnus on
kuljetuksen aikana kadonnut tai muuttunut lukukelvottomaksi, on eldin sijoitettava
teurastamoon tai pienteurastamoon saapuessaan niin, ettd se voidaan pitda erillddn
muista elaimistd odottamassa tarkastuselainlaakarin tarkastusta. Teurastamon tai
pienteurastamon on annettava tarkastuselainlaékarille kirjallinen vakuutus siita, etta elain
oli asiallisesti merkitty teuraskuljetukseen otettaessa.

Jos eldimen korvan vaurioitumisen vuoksi toista korvamerkkia ei saada kiinnitetyksi tai
elaimen kasittelyvaikeuksien vuoksi toisen merkin kiinnittdminen olisi tarpeettoman
vaarallista, eldin voidaan lahettdd teuraaksi merkittynd yhdella korvamerkillda. Téssa
tapauksessa eldaimen toinen korvamerkki on lahetettava elaimen mukana.

1.1.1. Lisavaatimukset punaisen lihan teurastamolle

Punaisen lihan teurastamoa koskevista vaatimuksista sdadetaan myos elaimista saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il jakson | luvussa Il.

1. Punaisen lihan teurastamossa on oltava navetta, jonka lattiat, seinat ja katto ovat
kestavasta ja vetta lapaisemattomasta aineesta. Karsinoissa on oltava riittava
viemarointijarjestelma. Karsinoiden on oltava numeroituja ja niissa on oltava valineet,
joiden avulla tarkastuselainlaakari voi osoittaa eldinten elavana tarkastuksessa
hyvaksytyt elaimet.

2. Navetan karsinat on sijoitettava niin, etta elainten elavana tarkastus voidaan suorittaa
asianmukaisesti. Lattian ja muiden rakenteiden on oltava sellaisia, etteivat elaimet
likaannu, saa vammoja tai rasitu tarpeettomasti.

3. Karsinat on sijoitettava niin, etta eri eldinlajeihin kuuluvat tai huomattavan erikokoiset
samaakin lajia olevat elaimet voidaan tarvittaessa erottaa omiin karsinoihinsa.

4.  Elainten purkupaikalla ulkoalueen on oltava paallystetty, viemaroity ja valaistu.

5. Tyontekijoiden suojavarusteille on oltava pesumahdollisuus navetan yhteydessa.
Kulkureitilla navetasta teurastamoon on oltava tydjalkineiden pesutila ja -laitteet seka
kasienpesuallas.

6. Tainnutuspaikalta alkaen teurastamossa on oltava kattoradat, joiden avulla
teurastusta voidaan jatkaa eldimen ollessa riippuvassa asennossa. Kattoradan on
jatkuttava leikkaamoon tai ruhojen lastauspaikalle asti.
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Teurastusosaston on oltava riittavan iso niin, ettd teurastus voidaan suorittaa
hygieenisesti. Jos sikoja ja muita eldinlajeja teurastetaan samanaikaisesti, on sian
teurastukselle oltava oma osasto. Eri eldinlajien teurastuslinjan likainen osa on aina
erotettava puhtaasta osasta rakenteellisesti tai toiminnallisesti.

Teurastusosaston tiloissa naudan teurastuksessa puhtaan ja likaisen alueen raja on
vuodanvedon kohdalla. Sian teurastuksessa raja on teurastustiloissa viimeisen
karvojenpoistotoimenpiteen ja suolistuksen aloittamisen valissa.

Punaisen lihan teurastamon on oltava rakennettu siten, ettd teurastuksesta tulevat
sivutuotteet, kuten siankarvat, vuodat, nautaeldinten ja lampaiden sorkat, sarvet ja
hylatyt osat, voidaan ohjata niille varattuihin tiloihin mahdollisimman suoraan
tyOpisteesta.

Elintarvikkeeksi otettavan veren hygieenista talteenottoa ja tehokasta jaahdytysta
varten on oltava sopivat laitteet. Jos verta ei oteta elintarvikekayttboén, se on
johdettava altaan tai kourun avulla rehunkerailytiloihin tai kasiteltdva sivutuote-
asetuksen mukaisesti. Valiajan ruhon verenlaskusta teurastustoimenpiteiden jatka-
miseen on oltava aina niin pitka, etta verenlasku on lahes loppunut.

Jos punaisen lihan teurastamossa harjoitetaan seuraavia toimintoja, niiden suoritta-
mista varten on oltava erillinen huone tai tilat:
a) huone niiden suoliston osien sailyttamista varten, jotka on tarkoitettu
kaytettaviksi elintarvikkeena,
b) huone muiden elintarvikkeena kaytettavien tuotteiden kuten veren ja
paiden kasittelylle, sailytykselle sekd muulle vastaavalle toiminnalle;
c) huone tai tila elinten kasittelylle ja pakkaamiselle;
d) tilat tai tiiviit astiat vuotien, sarvien, sorkkien ja siankarvojen keraamista
varten; ja
e) huone tai tilat ja astiat sivutuoteasetuksen mukaisen TSE-riskiaineksen
erottamista, varjaamista ja sailyttamista varten.

Lihantarkastuksen suorittamista varten on oltava riittdvasti asianmukaisesti varus-
tettua tilaa seka jarjestelma, jonka avulla voidaan helposti todeta ruhon, sisaelinten ja
muiden lihantarkastuksessa tarvittavien eldimen osien yhteenkuuluvuus siihen
saakka, kunnes lihantarkastus on suoritettu loppuun.

Lihantarkastuksen jalkeen on oltava normaalilinjalta eroava sivuraide, jossa voidaan
tehda tarkempi tarkastus seka tarvittaessa poistoja, hylkaaminen ja hylattyjen osien
punnitseminen. Sivuraiteelta on oltava mahdollisuus palauttaa ruho ja sisaelimet
normaalilinjalle tai ohjata ne lukittavaan jadhdyttdmoon sdilytettaviksi siihen saakka,
kunnes lihantarkastus on suoritettu.

Punaisen lihan teurastamossa on oltava riittdvan suuret jaahdyttamoét lihan jaah-
dyttdmiseen. Ruhoille ja sisaelimille on oltava erilliset jaahdyttamot.

Jos kasineitd kaytetaan teurastuslinjassa ennen lihantarkastusta, on kasineiden
oltava sellaiset, ettd ne voidaan puhdistaa tyon aikana. Terasverkko- ja viilto-
suojakasineet on suojattava pestavalla kasineella. Nahkakasineitd ei saa kayttaa
kasiteltaessa suojaamatonta lihaa.
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1.1.2. Lisavaatimukset punaisen lihan pienteurastamolle

Punaisen lihan pienteurastamoa koskevista vaatimuksista saadetaan myds elaimista
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Ill jakson I luvussa Il.
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Elaimille, joita sailytetaan yon yli pienteurastamossa, on oltava riittdvan suuri navetta.
Navetan lattioiden, seinien ja katon on oltava kestavasta ja vetta lapaisemattomasta
aineesta. Karsinoissa on oltava riittava viemardintijarjestelma.

Navetan karsinat on sijoitettava niin, etta eldinten elavana tarkastus voidaan suorittaa
asianmukaisesti. Lattian ja muiden rakenteiden on oltava sellaisia, etteivat elaimet
likaannu, saa vammoja tai rasitu tarpeettomasti.

Karsinat on sijoitettava niin, etta eri eldinlajeihin kuuluvat tai huomattavan erikokoiset
samaakin lajia olevat eldimet voidaan tarvittaessa erottaa omiin karsinoihinsa.

Elainten purkupaikalla ulkoalueen on oltava paallystetty, viemaroity ja valaistu.

Eldinten teurastamista varten on oltava riittavan suuri huone, jotta elaimet voidaan
teurastaa hygieenisesti.

Jos tainnutus ja verenlasku tehdaan teurastustilassa, on niitd varten oltava selvasti
erotettu paikka.

Tainnutuspaikalta alkaen pienteurastamossa on oltava kattoradat, joiden avulla
teurastusta voidaan mahdollisimman pitkalle jatkaa eldimen ollessa riippuvassa
asennossa. Kattoradan on jatkuttava leikkaamoon tai ruhojen lastauspaikalle asti.
Kattorataa ei vaadita, jos teurastetaan vain pienikokoisia marehtijoita.

Lihantarkastuksen suorittamista varten on oltava riittavasti asianmukaisesti
varustettua tilaa seka jarjestelma, jonka avulla voidaan helposti todeta ruhon,
sisdelinten ja muiden lihantarkastuksessa tarvittavien elaimen osien yhteenkuuluvuus
siihen saakka, kunnes lihantarkastus on suoritettu loppuun.

Lihan keraamiseen tai sailyttdmiseen kaytettavien astioiden on oltava selvasti
erotettavissa muuhun tarkoitukseen kaytettavista astioista.

Punaisen lihan pienteurastamossa on oltava lihan jaahdyttdmiseen riittdvan suuri
lukittava jadhdyttamo, jossa on erillinen alue jalkitarkastukseen otettuja ruhoja ja
elimia varten.

Luku 1.1.3. Punaisen lihan teurastushygienia

Punaisen lihan teurastushygieniasta saadetaan myos eléimista saatavien elintarvikkeiden
hygienia-asetuksen liitteen Il jakson | luvussa IV.

26.

27.

Teurastus on pyrittdva suorittamaan kaikissa tydvaiheissa niin, etteivat ruho ja muut
elaimen osat likaannu tai saa muutakaan tartuntaa.

Tyontekijdiden on puhdistettava katensa, tyovalineensa ja muut varusteensa saan-
nollisesti. Lisaksi jokaisen sellaisen tytvaiheen jalkeen, jossa kadet ja tyovalineet
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ovat likaantuneet, on kadet ja tyévalineet pestava lampimalla vedelld. Tydvélineet on
desinfioitava hoyrylla tai vedelld, jonka lampétila on vahintaan + 82 °C, tai muulla
vastaavantehoiseksi osoitetulla menetelmalla.

Tyovaline ja useimmissa tapauksissa myods kadet on puhdistettava ja tyovaline
desinfioitava seuraavien ty6vaiheiden jalkeen:

a) viilto nahkaan ennen verenlaskua,;

b) verenlasku;

C) sarvien irrottaminen;

d) nahan piirtdminen, toisen etujalan piirtdminen ja toisen jalan tai
rinnanpuoliskon nylkeminen seka sierainten nylkeminen;

e) ruokatorven sitominen;

f) takajalkojen katkaisu;

g) perasuolen irrottaminen;

h) utareiden irrottaminen;

i) etujalkojen kiinnittdminen vuodanvedossa;

J) rinnan avaaminen;

K) siséelinten tai rasvojen esi-irrottaminen erityisella laitteella;

l) suolistus;

m) siséelinten irrotus;

n) ruhon halkaisu; ja

0) sahkoéstimulointi, jos elektrodi tydnnetéén lihaan.

Jokaisen kéayttokerran jalkeen on puhdistettava ja desinfioitava lisdksi seuraavat
valineet:
a) ruho- ja elinkoukut;
b) suolikuljettimen nauha tai kupit, jos suolistoa kaytetaan elintarvikkeeksi;
c) alusta, johon suolet pudotetaan tai jota pitkin ne liukuvat ennen kuljetinta,
jos suolistoon kuuluvia osia kaytetaan elintarvikkeeksi; ja
d) hylatyn lihan tai muiden sivutuotteiden kerdadmiseen kaytettavat astiat
ennen niiden tuomista puhtaisiin tiloihin.

Vesisuihkua ei saa kayttaa kasien, esilinojen, tyodvélineiden eikd tilojen tai
rakenteiden puhdistukseen, ellei etéisyys puhdistettavasta kohteesta ruhoihin tai
siséelimiin ole vahintddn viisi metrid tai ellei veden roiskumista ole estetty.
Teurastuslinjassa ei saa olla riippuvia vesiletkuja muualla kuin paanpesupaikalla,
suolistuspaikalla ja mahdollisen halkaisupurun huuhtelemiseksi.

Veren talteenotossa on kaytettava putkipistinta.
Sisdelimia ei saa ripustaa ruhoon. Jos elimia siirretdan ruhon yhteydessa, ne eivat
saa saastuttaa ruhoa. Ruhoon ei mydskaan saa ripustaa huokoisia pahvilappuja eiké

siihen saa tehda merkintéja muulla kuin hyvaksytylla leimasinvarilla.

Jos korvamerkki ripustetaan suojaamattomana ruhoon, se on puhdistettava ja
desinfioitava ennen ripustamista.

Ruhoja ja sisdelimia ei saa leikata tai muuten kasitella vastaavalla tavalla ennen
lihantarkastuksen loppuunsaattamista, ellei yhteisolainsaadanndsta muuta johdu.



20

35. Ruhojen ja elintarvikkeeksi hyvaksyttyjen ruhonosien jaahdytys on aloitettava
valittomasti teurastuksen jalkeen lukuun ottamatta lampimana leikattavia ruhoja.

36. Lampaan, hevosen ja muiden nyljettdvien eldinten teurastuksessa on meneteltava
soveltuvin osin kuten naudan teurastuksessa.

Naudan teurastus

37. Naudan kasittely ja tainnutus on suoritettava siten, ettd eldaimen nahka on kuiva
nylkemista aloitettaessa.

38 Jos veri kaytetdan elintarvikkeeksi, on pistokohta nyljettdva ennen veren laskemista.
Pistokohtaan on tehtava kuitenkin aina vahintaan viilto nahkaan ennen verenlaskua.

39. Ruokatorvi on irrotettava ympardivastd kudoksesta viimeistdan pé&an irrotuksen
jalkeen, ja ruokatorvi on sidottava mahdollisimman lahelta potsia.

40. Perasuoli on suojattava huolellisesti ennen suolistusta, ettei ruho saastu.
41. Ruhon ulkopintaa ei saa huuhdella vedella tainnutuksen jalkeen.
Sian teurastus

42. Perasuoli on irrotettava ympardivasta kudoksesta ja on huolehdittava, ettei ruho
saastu.

43. Irrotettaessa kurkunpaata ja nielua kaytetaan sellaista tyotapaa, etta nielurisat jaavat
mahdollisimman ehjina sisaelimiin kiinni.

1.2. Siipikarjateurastamo ja siipikarjan pienteurastamo

Siipikarjateurastamoa koskevista vaatimuksista saadetaan alaluvussa 1.2.1., siipikarjan
pienteurastamoa koskevista vaatimuksista sédadetaan alaluvussa 1.2.2. ja siipikarjan
teurastushygieniaa koskevista vaatimuksista alaluvussa 1.2.3.

1.2.1. Lisavaatimukset siipikarjateurastamolle

Siipikarjateurastamon vaatimuksista saadetadn myds elaimista saatavien elintarvikkeiden
hygienia-asetuksen liitteen 11l jakson Il luvussa Il

44. Elainten purkupaikan on oltava paallystetty, viemardity ja valaistu.

45. Siipikarjateurastamossa on oltava tilat ja laitteet tyhjien elainten kuljetuslaatikoiden
pesua ja desinfioimista varten seka tila puhtaiden kuljetuslaatikoiden sailyttamista
varten.

46. Lihantarkastuksen suorittamista varten on oltava riittavasti asianmukaisesti
varustettua tilaa seka jarjestelma, jonka avulla voidaan helposti todeta ruhon,
sisdelinten ja muiden lihantarkastuksessa tarvittavien elaimen osien yhteenkuuluvuus
siihen saakka, kunnes lihantarkastus on suoritettu loppuun.
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47. Teurastamossa on oltava tila tyontekijoiden suojavarusteiden ja jalkineiden pese-
mista varten.

48. Siipikarjateurastamossa on oltava riittavan suuret kylmatilat siipikarjan lihan
jaéhdyttamista ja sailytysta varten.

1.2.2. Lisavaatimukset siipikarjan pienteurastamolle

Siipikarjan pienteurastamon vaatimuksista sdadetaan eldimista saatavien elintarvikkeiden
hygienia-asetuksen liitteen Il jakson Il luvussa Il.

1.2.3. Siipikarjan teurastushygienia

Siipikarjan teurastushygieniasta sdadetddn myos eldimistd saatavien elintarvikkeiden
hygienia-asetuksen liitteen Il jakson Il luvussa IV.

49. Tyontekijoiden on puhdistettava katensa, tyovalineensa ja muut varusteensa saan-
nollisesti. Lisaksi jokaisen sellaisen tytvaiheen jalkeen, jossa kédet ja tyovalineet
ovat likaantuneet, on kadet ja tyévalineet pestava lampimalla vedelld. Tyovélineet on
desinfioitava hoyrylla tai vedelld, jonka lampétila on vahintaan + 82° C, tai muulla
vastaavantehoiseksi osoitetulla menetelmalla.

50. Verenlaskun on oltava mahdollisimman taydellinen.

51. Linnut on suolistuksen yhteydessa avattava siten, ettd ruumiinontelo ja sisdelimet
voidaan tarkastaa. Lintujen elintarvikkeeksi kaytettavat ja lihantarkastuksessa
tarvittavat muut osat on merkittava tai jarjestettava niin, ettd varmasti tiedetaan, mihin
ruhoon ne kuuluvat.

52. Siipikarjan lihan puhdistaminen kankaalla tai muulla materiaalilla pyyhkimalla on
kielletty.

53. Ruhon pinta ja ruumiinontelo sek&d elintarvikkeeksi kaytettavat sisdelimet on
teurastuksen viimeisena toimenpiteend huuhdeltava siten, etta ruhot ovat puhtaita
ennen jadhdytyksen aloittamista.

1.3. Riistan kasittelylaitos, tarhatun riistan teurastamo ja pienteurastamo seka
poroteurastamo

Riistan kasittelylaitoksen vaatimuksista saadetaan alaluvussa 1.3.1., tarhatun riistan
teurastamon ja pienteurastamon vaatimuksista saadetddn alaluvussa 1.3.3. ja
poroteurastamon vaatimuksista saadetaan alaluvussa 1.3.5. Luonnonvaraisen riistan
teurastushygieniasta saadetddn alaluvussa 1.3.2., tarhatun riistan teurastushygieniasta
saadetaan alaluvussa 1.3.4. ja poron teurastushygieniasta alaluvussa 1.3.6.

1.3.1. Lisavaatimukset riistan kasittelylaitokselle

54. Riistan kasittelylaitoksessa on oltava erilliset tilat luonnonvaraisen riistan nylke-
mattémien ja kynimattdmien ruhojen vastaanottoa ja sailytysta varten.
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Riistan nylkemistd, suolistusta, elinten irrotusta seka lihantarkastuksen suorittamista
varten on oltava riittavan suuri teurastusosasto. Jos riistalintuja kynitaan riistan
kasittelylaitoksessa, on kynimista varten oltava erillinen huone.

Kaytettavissd on oltava sellaiset varusteet, astiat ja muut valineet, joiden avulla
voidaan estdd lihaa tai sitd sisaltivaa astiaa koskettamasta lattiaan tai muihin
rakenteisiin. Astioiden on oltava helposti puhtaana pidettavia ja ehjia.

Suurriistan kasittelylaitoksessa on oltava yhtendinen kattorata, joka jatkuu riistan
purkupaikalta ruhon lastauspaikalle. Kattoratojen on oltava siten asennetut, etta
nyljettyjen ruhojen ja sisdelinten kosketukset ennen lihantarkastusta toisiinsa ja koko
linjalla rakenteisiin on estetty.

Lihan varastoimista varten on oltava tilavuudeltaan ja jddhdytysteholtaan riittavat
kylmatilat.

Lihantarkastuksessa ihmisravinnoksi kelpaamattomaksi todetun, hylatyn lihan
kerddmiseen on oltava selvasti merkittyja astioita. Hylatyn lihan pudotuskuilut on
vastaavasti merkittava selvasti.

Sivutuotteiden kerddmista, sailyttdmista ja kasittelya varten on oltava erilliset tilat tai
tiiviit astiat.

Tyovalineiden desinfioimista varten on oltava riittdva maara laitteita, joissa veden
lampdotila on vahintaan + 82 °C.

Jokaisen teurastuslinjan tyontekijdn laheisyydessa on oltava pesuallas
desinfioimislaitteineen niin, etté tyontekijat voivat puhdistaa katensa, tyovalineensa ja
muut varusteensa ja desinfioida tyovalineensa jokaisen likaisen tydvaiheen jalkeen.

Lihantarkastuksen suorittamista varten on oltava riittavasti asianmukaisesti
varustettua tilaa seka jarjestelma, jonka avulla voidaan helposti todeta ruhon,
sisdelinten ja muiden lihantarkastuksessa tarvittavien elaimen osien yhteenkuuluvuus
siihen saakka, kunnes lihantarkastus on suoritettu loppuun.

Elintarvikkeeksi kaytettavien eldinten muiden osien kuin ruhojen Kkasittelylle,
sailytykselle sek& muulle vastaavalle toiminnalle on oltava erilliset tilat.

Teurastusosastossa luonnonvaraisen riistan teurastuksessa puhtaan ja likaisen
alueen raja on nylkemisessa ja kynimisessa.

Luku 1.3.2. Luonnonvaraisen riistan teurastushygienia

Luonnonvaraisen riistan teurastushygieniasta saadetdan myds elaimistd saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il jakson IV luvuissa Il ja Ill.

66.

67.

Luonnonvarainen pienriista voidaan suolistaa pyyntipaikalla.

Karhu ja hylje voidaan nylked pyyntipaikalla edellyttaen, ettd nylkeminen voidaan
suorittaa hygieenisesti.
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Rintaontelon elimet sek& maksa, perna ja munuaiset voidaan joko irrottaa ruhosta tai
jattéda ruhoon kiinni pyyntipaikalla.

Luonnonvarainen riista on nyljettava tai kynittdvd mahdollisimman pian riistan
kasittelylaitokseen tuomisen jalkeen.

Jos luonnonvaraista riistaa ei ole suolistettu pyyntipaikalla, se on suolistettava ja
elimet irrotettava mahdollisimman pian riistan kasittelylaitokseen tuomisen jalkeen.

Tarkastettava luonnonvarainen riista ei saa olla jaatynytta.

Tyontekijoiden on puhdistettava katensa, tyovalineensd ja muut varusteensa saan-
nollisesti. Lisaksi jokaisen sellaisen tytvaiheen jalkeen, jossa kadet ja tyovalineet
ovat likaantuneet, kadet ja tyovalineet on pestava lampimalla vedella. Tydvélineet on
desinfioitava hoyrylla tai vedelld, jonka lampdtila on vahintaan + 82 °C.

Teurastus on pyrittava suorittamaan niin, etteivat ruho ja eladimen muut osat likaannu.
Lisédksi on kaytettdva sellaisia tyGtapoja ja menetelmid, ettd luonnonvaraisesta
ristasta saatavat elintarvikkeet ovat mahdollisimman hyvalaatuisia. Lihaa ei saa
tahria virtsarakon, ruuansulatuskanavan tai sappirakon sisallolla.

Ruhot ja muut elintarvikkeeksi kaytettavat eldimen osat, jotka tarvitaan
lihantarkastuksessa, on merkittava ja jarjestettava niin, etta varmasti tiedetaan, mihin
ruhoon ne kuuluvat. Sisdelimia ei saa ripustaa ruhoon. Ruhoon ei saa ripustaa
huokoisia pahvilappuja eikd siihen saa tehda merkintéja muulla kuin hyvaksytylla
leimasinvarilla.

Lihaan ei saa tarpeettomasti tyontaa tyévalineita. Lihan puhdistaminen kankaalla tai
muulla materiaalilla pyyhkimalla on kielletty. Ruumiinontelot voidaan tarvittaessa
huuhtoa vedella.

Tarkastamattomat ruhot ja siséelimet eivat saa koskettaa tarkastettua lihaa. Ruhoja
ja sisaelimia ei saa lihantarkastukseen liittyvia toimenpiteitd lukuun ottamatta leikata
tai muuten kasitella ennen lihantarkastuksen loppuunsaattamista.

Lihantarkastuksen ollessa kesken ruhot ja sisdelimet on sailytettava erilladn muista
ruhoista ja sis&elimista niin, ettei ole vaaraa tartunnan siirtymisestd mahdollisesti
hyvaksyttavaan lihaan. Hylatty liha on mahdollisimman pian sijoitettava sen
keraamiseen tarkoitettuihin astioihin tai tiloihin.

1.3.3. Lisavaatimukset tarhatun riistan teurastamolle ja pienteurastamolle

Tarhatun riistan teurastamoa ja pienteurastamoa koskevista vaatimuksista saadetdén
my0s eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Ill jakson Il kohdissa
1 ja 2. Tarhattujen sorkkajalkaisten riistanisdkkaiden ja tarhattujen silealastaisten lintujen
teurastamon ja pienteurastamon on noudatettava elaimista saatavien elintarvikkeiden
hygienia-asetuksen liitteen Ill jakson | lukua II. Muiden tarhattujen riistanisdkkaiden
teurastamon ja pienteurastamon on noudatettava eldimista saatavien elintarvikkeiden
hygienia-asetuksen liitteen Il jakson Il lukua II.

78.

Tarhattujen sorkkajalkaisten riistanisakkaiden ja tarhattujen silealastaisten lintujen
teurastamon on noudatettava tdméan asetuksen liitteen 2 alaluvussa 1.1.1. punaisen
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80.

24

lihan teurastamolle asetettuja erityisia vaatimuksia. Tarhattujen sorkkajalkaisten
riistanisakkaiden ja tarhattujen sileélastaisten lintujen pienteurastamon on
noudatettava taman asetuksen liitteen 2 alaluvussa 1.1.2. punaisen lihan
pienteurastamolle asetettuja erityisid vaatimuksia. Poroteurastamon erityisista
vaatimuksista saadetddn kuitenkin tdmén asetuksen liitteen 2 alaluvussa 1.3.5.

Muiden tarhattujen riistanisakkaiden teurastamon on noudatettava taman asetuksen
litteen 2 alaluvussa 1.2.1. siipikarjateurastamolle asetettuja erityisia vaatimuksia ja
pienteuras-tamon taman asetuksen liitteen 2 alaluvussa 1.2.2. siipikarjan
pienteurastamolle asetettuja erityisia vaatimuksia.

a) Janiselainten lihaa ei saa kuitenkaan tarpeettomasti huuhdella vedella
eika jaahdyttaa vesijaahdytyksella.

Jos tarhatun riistan teurastamo tai pienteurastamo ottaa vastaan alkutuotantopaikalla
teurastettuja elaimia, on niiden vastaanottamista ja sdailyttamista varten oltava
erillinen tila.

1.3.4. Tarhatun riistan teurastushygienia

Tarhattujen sorkkajalkaisten riistanisakkaiden ja tarhattujen siledlastaisten lintujen
teurastushygieniaan sovelletaan eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen
litteen Il jakson | luvun IV vaatimuksia. Muiden tarhattujen riistanisakkaiden teuras-
tushygieniaan sovelletaan mainitun asetuksen jakson Il luvun IV vaatimuksia lukuun
ottamatta luvun IV kohdassa 9 mainittua vesijaahdytysta.

81.

82.

83.

Tarhattujen sorkkajalkaisten riistanisakkaiden ja tarhattujen silealastaisten lintujen
teurastushygieniassa on noudatettava taman asetuksen liitteen 2 alaluvun 1.1.3.
vaatimuksia punaisen lihan teurastushygieniasta.

Muiden tarhattujen riistanisakkaiden teurastushygieniassa on noudatettava taman
asetuksen liitteen 2 alaluvun 1.2.3. vaatimuksia siipikarjan teurastushygieniasta
lukuun ottamatta kohtaa 53.

Tarhattuja sorkkajalkaisia riistanisakkaita, lukuun ottamatta poroja, seka tarhattuja
siledlastaisia lintuja voidaan teurastaa tarkastuseldinladkarin luvalla jo
alkutuotantopaikalla, jos eladimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen
liitteen Il jakson 11l kohdan 3 vaatimukset tayttyvat. Alkutuotantopaikalla teurastettuja
elaimia koskevasta terveystodistusmallista saadetddn eldimista saatavien
elintarvikkeiden valvonta-asetuksen liitteen | jakson IV luvun X kohdassa B.

a) Tarhattu riista voidaan myos tainnuttaa ampumalla tarkastuselainlaakarin
antamien ohjeiden mukaisesti.

b) Tarhattu riista on ripustettava mahdollisimman pian tainnutuksen ja
verenlaskun jalkeen ja kuljetettava alkutuotantotilalta viipymatta loppuun
teurastusta ja lihantarkastusta varten tarhatun riistan teurastamoon tai
pienteurastamoon. Jos kuljetus kestdaa yli kaksi tuntia, on kuljetukseen
kaytettavan ajoneuvon sisdlampatilan oltava 0 - + 4 °C kuljetuksen aikana.

c) Tarhattu riista on suolistettava mahdollisimman nopeasti, kuitenkin
viimeistaan kolmen tunnin kuluttua tainnutuksesta. Jos eldin suolistetaan
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ennen sen tuomista tarhatun riistan teurastamoon tai pienteurastamoon,
suolten on oltava eldimen mukana ja ne on voitava tunnistaa kyseessa
olevan eldimen ruhoon kuuluviksi.

1.3.5. Lisavaatimukset poroteurastamolle

Poroteurastamoihin sovelletaan elaimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen
liitteen 11l jakson 11l nojalla liitteen 11l jakson | lukua 1l lukuun ottamatta sen kohtia 1 ja 8.

84. Poroteurastamon alueella on oltava aitaus tai karsinat, joissa porot voidaan juottaa ja
ruokkia ja jossa ne voivat levatd ennen teurastusta. Aitauksen tai karsinoiden on
oltava kooltaan porojen hyvinvointia koskevien vaatimusten mukaisia ja niiden
sijoittelulla on helpotettava ante mortem -tarkastuksen tekemista. Liséksi on oltava
mahdollisuus erottaa sairaat tai sairaiksi epéillyt porot muista poroista.

85. Aitauksesta tai karsinoista tainnuttamoon on johdettava aidattu kaytava, joka on
sopivan pituinen ja rakenteiltaan ja muodoiltaan sellainen, etteivéat elaimet vahingoitu
tai rasitu siina tarpeettomasti.

86. Poroteurastamossa on oltava riittdvan iso teurastusosasto niin, ettd teurastus
voidaan suorittaa hygieenisesti. Teurastuslinjan likainen osa on aina erotettava
puhtaasta osasta vahintdan toiminnallisesti.

87. Teurastusosastossa porojen teurastuksessa puhtaan ja likaisen alueen raja on
vuodanvedossa.

88. Tainnutuksen jalkeen poroteurastamossa on oltava kattoradat, joiden avulla
teurastusta voidaan jatkaa elaimen ollessa riippuvassa asennossa. Kattoratojen on
jatkuttava ruhojen lastauspaikalle tai leikkaamoon asti. Porojen nylkemisessa
voidaan kuitenkin kayttaa nylkypukkeja.

89. Kattoradat on asennettava niin, ettd nyljettyjen ruhojen ja siséelinten koskettaminen
rakenteisiin tai toisiinsa ennen lihantarkastusta on estetty. Ruhojen ja elinten
kosketukset rakenteisiin on estettava myos lihantarkastuksen jalkeen.

90. Elintarvikkeeksi otettavan veren hygieenista talteenottoa ja tehokasta jaahdytysta
varten on oltava sopivat laitteet. Jos verta ei oteta elintarvikekayttoon, se on
johdettava altaan tai kourun avulla rehunkerdilytiloihin  tai kasiteltava
sivutuoteasetuksen mukaisesti. Valiajan verenlaskusta teurastustoimenpiteiden
jatkamiseen on oltava aina niin pitka, etta verenlasku on lahes loppunut.

91. Lihantarkastuksen suorittamista varten on oltava riittdvasti asianmukaisesti
varustettua tilaa seka jarjestelma, jonka avulla voidaan helposti todeta ruhon,
siséelinten ja muiden lihantarkastuksessa tarvittavien elaimen osien yhteenkuuluvuus
siihen saakka, kunnes lihantarkastus on suoritettu loppuun.

92. Lihantarkastuksen jalkeen on poroteurastamossa oltava normaalilinjalta eroava
sivuraide, jossa voidaan suorittaa tarkempi tarkastus ja mahdollisia poistoja, seka
tarvittaessa hylkdaminen ja hylattyjen osien punnitseminen. Sivuraiteelta on oltava
mahdollisuus palauttaa ruho ja sisaelimet normaalilinjalle tai ohjata ne lukittavaan
jadédhdytettyyn tilaan sailytettaviksi silhen saakka, kunnes lihantarkastus on suoritettu.
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93. Poroteurastamossa on oltava riittavan suuret erilliset jadhdyttamot ruhoille ja
siséelimille. Erillistd jaahdyttamoa sisdelimille ei kuitenkaan tarvitse olla, jos
siséelimet jddhtyvat + 3 °C:een tai kylmemmaéksi ruhojen jaahdyttamadssa.

94. Jos poroteurastamossa kasitelladn tai sailytetdan verta tai muita elintarvikkeeksi
tarkoitettuja eldimen osia, on n&itd toimintoja varten oltava erilliset tilat. Toiminnot
voidaan erottaa toisistaan myds ajallisesti, jos nain saavutetaan riittdvan hygieeninen
lopputulos.

95. Poroteurastamossa on oltava tilat tai tiiviit astiat sivutuotteiden, kuten vuotien,
sarvien, sorkkien ja lihantarkastuksessa hylatyn lihan, kerdamistéa varten.

96. Jokaisen teuraslinjan tyontekijdn laheisyydessa on oltava pesuallas desin-
fioimislaitteineen niin, etta tyontekijat voivat puhdistaa katensa, tydvalineensa ja muut
varusteensa ja desinfioida tyovalineensa jokaisen likaisen tyovaiheen jalkeen.

1.3.6. Poron teurastushygienia

Poron teurastushygieniaan sovelletaan elaimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-
asetuksen liitteen 1l jakson I luvun IV vaatimuksia. Porojen paitd ja sorkkia ei kuitenkaan
tarvitse nylked. Lisdksi poron teurastushygieniaan sovelletaan taman asetuksen liitteen 2
alaluvun 1.1.3. vaatimuksia punaisen lihan teurastushygieniasta.

1.4. Leikkaamo ja pienleikkaamo

Leikkaamoa ja pienleikkaamoa koskevista vaatimuksista saadetddn myds elaimista
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il jakson | luvussa Il ja jakson Il
luvussa lll. Leikkaamoa koskevista vaatimuksista saadetaan taman asetuksen alaluvussa
1.4.1. ja pienleikkaamoa koskevista vaatimuksista alaluvussa 1.4.2.

1.4.1. Lisavaatimukset leikkaamolle

97. Leikkaamossa on oltava mahdollisuus vastaanotettavan lihan tarkastukseen ja
puhdistukseen. Leikattavan lihan aistinvarainen laatu on aina tarkastettava ennen
leikkaamisen aloittamista.

98. Vastaanotettavan lihan tarkastuspaikassa on oltava allas k&sien ja tydvéalineiden
pesua ja tyovalineiden desinfioimista varten seka astia hylatyn lihan keraamista
varten.

99. Leikkaamossa on oltava huoneen lampdtilan jatkuvasti tai sdannollisesti rekisterdiva
lampomittari tai rekisterdiva kaukolampomittari.

100. Leikkaamossa on oltava erillinen lahettdmo6 tai leikkuusta erillaan oleva punnitustila
leikatun lihan lahettamista varten.

101. Leikkaamon jaahdytettyja tiloja ei saa puhdistaa silloin, kun tiloissa sailytetaan
suojaamatonta lihaa.

102. Leikkaamon tydtiloja, -valineita ja -laitteita ei saa kayttdd muuhun tarkoitukseen kuin
punaisen lihan, siipikarjanlihan, luonnonvaraisen tai tarhatun riistan lihan taikka
poron lihan kasittelyyn. Eri eldinlajien liha on pidettava erillaan toisistaan.
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103. Liha voidaan kuljettaa teurastusta seuraavana paivana eldimista saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Ill jakson | luvun VII kohdan 3 mukaisesti,
jos ruhon pintalampdtila on korkeintaan + 7 °C ja sisdlampétila korkeintaan +10 °C.
Jaahdyttamista on jatkettava seuraavassa laitoksessa, kunnes lihan lampétila laskee
kokonaisuudessaan + 7 °C:een.

1.4.2. Lisavaatimukset pienleikkaamolle

104. Pienleikkaamossa on oltava erillinen paikka mahdollista vastaanotettavan lihan
tarkastamista ja puhdistamista varten.

105. Vastaanotettavan lihan tarkastuspaikassa on oltava allas kasien ja tydvalineiden
pesua ja tyovalineiden desinfioimista varten sekd astia hylatyn lihan sailyttamista
varten.

106. Pienleikkaamossa on oltava huone lihan leikkaamista ja kaarimista varten. Huoneen
lAmpotilaa on seurattava rekistergivan lampomittarin tai riittdvan tiheasti suoritetun
manuaalisen mittauksen avulla.

107. Pienleikkaamossa on oltava erillinen lahettamd tai leikkuusta erilladn oleva
punnitustila leikatun lihan lahettamista varten.

108. Lihan tai sita sisaltdvan astian kosketukset suoraan lattiaan tai muihin rakenteisiin,
kuten seiniin, oviin tai ovenpieliin, on estettava, ellei kysymyksessa ole lattiaa pitkin
kuljetettava astia.

109. Pienleikkaamossa on oltava tilavuudeltaan ja jaahdytysteholtaan riittavat kylmatilat
lihan sailyttamiseksi.

1.5. Lisavaatimukset jauhelihaa, raakalihavalmisteita ja mekaanisesti erotettua lihaa
valmistavalle laitokselle

Jauhelihaa, raakalihavalmisteita ja mekaanisesti erotettua lihaa koskevista vaatimuksista
saadetddn myds elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen 11l jakson
V luvuissa I-lll.

110. Laitoksella on oltava jauhelihan ja raakalihavalmisteiden sek& mekaanisesti erotetun
lihan valmistusta varten erilinen hyvaksynta. Jauhelihaa ja raakalihavalmisteita
valmistavaa laitosta valvova viranomainen voi sallia jauhelihan ja raakaliha-
valmisteiden valmistamisen myos leikkaamossa, jos valmistusta varten on olemassa
asianmukaiset, muusta toiminnasta riittdvan erilliset tilat, ja jos valvoja voi valvoa,
etta valmistukselle asetetut vaatimukset tayttyvat.

111. Jauhelihaa ja raakalihavalmisteita valmistavassa laitoksessa on oltava jaahdytetty
huone lihan jauhamista ja raakalihavalmisteiden valmistusta seka kaarimista varten.
Huoneen lampdtila saa olla enintéan + 12 °C. Tilassa on oltava rekisterdiva
lampomittari tai rekisterdiva kaukolampomittari.

112. Raakalihavalmisteita valmistavassa laitoksessa on oltava tilat mausteiden ja muiden
raakalihavalmisteisiin lisattavien elintarvikkeiden sdilytysta varten.
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1.5.1. Jauhelihan valmistus

Jauhelihan valmistuksesta ja valmistuksessa sallituista raaka-aineista sdadetdan myos
elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il jakson V luvuissa Il ja Ill.

113. Jaahdytettynd myytavan jauhelihan valmistukseen kaytettdvan lihan on taytettava
jauhelihan raaka-aineen iastd maaréatyt ehdot. Lihan on oltava merkitty taman
asetuksen 9 ja 10 8 :n mukaan siten, ettd teurastuspaiva voidaan selvittda raaka-
aineen ian maarittamiseksi. Tallaisen jauhelihan joukkoon saadaan kuitenkin lisata
pieni maara pakastetun lihan iastd kohdassa 114 annetut ehdot tayttavaa lihaa
jaéhtymisen nopeuttamiseksi.

114. Jauhelihan valmistukseen saadaan kayttda tuoreen lihan ohella lihaa, joka on ollut
pakastettuna enintdan seuraavan ajan:
a) Nautaeldinten ja poron liha 18 kk;
b) Lampaan, vuohen, tarhatun kanin, tarhattujen sorkkajalkaisten nisdkkaiden
ja tarhattujen siledlastaisten lintujen liha 12 kk; ja
c) Sian, kavioeldainten, siipikarjan, muun kuin kohdassa b mainitun tarhatun
pienriistan ja luonnonvaraisen riistan liha 6 kKk.

115. Jauhelihan valmistukseen kaytettavan naudan, lampaan, vuohen ja sian pakastetun
lihan on oltava luuttomana pakastettua.

116. Jauhelihan valmistukseen kaytettavan lihan sisdlampotila saa valmistuksen aikana
olla enintdén + 7 °C, jos lihan kasittely kestaa korkeintaan tunnin. Jos lihan kasittely
kestaa yli tunnin, saa lihan sisdlampdtila olla valmistuksen aikana enintaan + 4 °C.

117. Jauheliha on jaahdytettava tunnin kuluessa jauhamisesta alle + 2 °C:n lampdtilaan.
1.5.2. Raakalihavalmisteiden valmistus

Raakalihavalmisteiden valmistuksesta ja valmistuksessa sallituista raaka-aineista
saadetddn myds elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen 11l jakson

V luvuissa Il ja lll.

118. Raakalihavalmisteiden valmistukseen saadaan kayttaa tuoreen lihan ohella lihaa,
joka on ollut pakastettuna enintddn seuraavan ajan:

a) Nautaelainten ja poron liha 18 Kkk;
b) Lampaan, vuohen, siipikarjan ja tarhatun riistan liha 12 kk; ja
c) Sian, kavioelainten ja luonnonvaraisen riistan liha 6 kk.

119. Raakalihavalmisteet on valmistuksen jalkeen jaahdytettava mahdollisimman nopeasti
alle + 4 °C:n lampdtilaan.

120. Pakastettuja raakalihavalmisteita voidaan varastoida laitoksessa korkeintaan 18
kuukautta.
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1.5.3. Mekaanisesti erotetun lihan valmistus

Mekaanisesti erotetun lihan valmistuksesta ja sen valmistuksessa sallituista raaka-aineista
saadetaan elaimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen 11l jakson V
luvuissa Il ja Ill.

1.6. Lisavaatimukset lihavalmistelaitokselle

Lihavalmisteita koskevista vaatimuksista s&adetdan myos elaimistda saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il jaksossa VI.

121. Laitoksessa on oltava:

a) erilliset riittavan suuret ja helposti pilaantuville raaka-aineille jadhdytetyt
varastotilat pakattujen ja suojaamattomien raaka-aineiden sailyttdmista
varten;

b) erilliset  riittdvdn  suuret  varastotilat jadhdytettyina  sailytettavien
lihavalmisteiden sailyttamista varten;

c) tila kuivien valmistusaineiden ja lisdaineiden sailytysta varten;

d) huone lihavalmisteiden valmistusta ja k&arimista varten; ja

e) huone pakkaamista varten, jos pakkaamista ei voida suorittaa riittavan
hygieenisesti samassa huoneessa, missa lihavalmisteet on valmistettu ja
kaaritty.

122. Laitoksessa on oltava tuotannon laajuudesta ja tuotteiden laadusta riippuen lisaksi:

a) huone tai alue pakkausten purkamista varten. Pakkausten purkaminen ei saa
aiheuttaa raaka-aineiden eiké lihavalmisteiden saastumista;

b) huone tai alue raaka-aineen sulattamista varten;

c) jadhdytetty huone lihan leikkaamista ja jauhamista varten;

d) huone tai laitteet lihavalmisteiden kuivaamista tai raakakypsytysta varten;

e) huone tai laitteet lihavalmisteiden savustusta varten;

f) huone lihavalmisteiksi luettavien ruokavalmisteiden tai kasviperdisista ja
jalostetuista elintarvikkeista valmistettujen ruokavalmisteiden valmistusta
varten;

g) huone luonnonsuolten kasittelya varten;

h) huone muiden raaka-aineiden kuin lihan esipuhdistusta varten;

i) jadhdytetty huone lihavalmisteiden viipaloimista varten; ja

j) l&hettamo.

123. Samassa tilassa voi olla useampia edella mainittuja toimintoja, jos tila on riittavan
suuri. Lihavalmisteita valmistettaessa valmisteiden kuumennuksen ja savustuksen on
tapahduttava erilladn muista toiminnoista.

124. Lihavalmiste on jaahdytettava korkeintaan +10 °C:n lampdtilaan tai kylmemmaksi
mahdollisimman  nopeasti, kuitenkin  enintdédn kahden tunnin  kuluessa
kuumentamisesta, ja varastointilampdtilaan mahdollisimman nopeasti. Laitoksen
valvojan luvalla jadhdytysaika voi poiketa kahdesta tunnista, jos lihavalmisteen
valmistus tata vaatii eikd hitaampi jadhdytysaika vaaranna sen elintarvikehygieenista
laatua. Vaihtoehtoisesti lihavalmiste voidaan toimittaa laitoksesta kuumana.
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1.7. Lisavaatimukset maitoalan laitokselle

Maitoa ja maitopohjaisia tuotteita koskevista vaatimuksista sdadetaan myds elaimista
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Ill jakson IX luvussa Il.

125.

126.

127.

128.

129.

130.

Tiloja, laitteita ja vdalineita saa kayttda ainoastaan maidon ja maitopohjaisten
tuotteiden valmistukseen ja kasittelyyn, jollei valvontaviranomainen ole antanut lupaa
kayttaa niitd muiden elintarvikkeiden tai elintarvikkeeksi hyvaksytystd maidosta
valmistettavien, muuhun kuin elintarvikekayttoon tarkoitettujen tuotteiden kasittelyyn.
Muiden elintarvikkeiden ja muuhun kuin elintarvikekaytt6on tarkoitettujen maidosta
valmistettujen tuotteiden Kkasittely ei saa heikentad maidon ja maitopohjaisten
tuotteiden tuotantohygieniaa.

Ternimaitoa ja siitd valmistettuja maitopohjaisia tuotteita on kasiteltdva erillaédn
muista maidoista ja maitopohjaisista tuotteista niin, ettei sekaantumisen vaaraa ole.

Laitoksesta lahtevien maidon ja maitopohjaisten tuotteiden pakkauksissa on oltava
tunnistusmerkin ja pakkausmerkinnéista elintarvikelain nojalla annettujen saadosten
edellyttamien merkintdjen lisaksi seuraavat merkinnat:
a) merkinta siitd, mika lampokasittely taikka muu kasittely sailyvyyden
parantamiseksi elintarvikkeelle on tehty; ja
b) ternimaidossa ja ternimaitoa siséltavissa maitopohjaisissa tuotteissa merkinta
siita, etta tuote sisaltaa ternimaitoa.

Laitoksen, joka vastaanottaa raakamaitoa tai raaka-ainemaitoa valmistaakseen siita
kulutusmaitoa, on oltava selvilla raakamaidon jaatymispisteesta ja jaatymispisteen
vaihtelusta. Tietojen on perustuttava alkutuotantopaikkojen ja kuljetuserien raaka-
maidosta tehtyihin sdanndllisiin tutkimuksiin.

Jos laitoksessa lampokésitelladn maitoa ja maitopohjaisia tuotteita, on téahan
tarkoitukseen oltava valvontaviranomaisen hyvaksymat lampokasittelylaitteet, jotka
on varustettu itsetoimivalla lAmmonsaatimella, palautuslaitteella ja rekisteroivalla
lampomittarilla. Muunlaisia lampokasittelylaitteita voidaan valvontaviranomaisen
luvalla kayttdd, jos ne toimivat vastaavalla tavalla eivatkd vaaranna tuotanto-
hygieniaa.

Myds muiden sailyvyyden parantamiseksi tarkoitettujen kasittelylaitteiden on oltava
valvontaviranomaisen hyvaksymia.

1.8. Kalastustuotteita kasitteleva laitos

1.8.1. Lisavaatimukset kalastustuotteita kasittelevalle laitokselle

Kalastustuotteita kasittelevid laitoksia, kalastustuotteita ja jalostettuja kalastustuotteita
koskevista vaatimuksista sdadetaan myos eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-
asetuksen liitteen Ill jakson VIII luvuissa IlI-V. Kalastustuotteita kasittelevalla laitoksella
tarkoitetaan laitosta, jossa kasitellaén kalastustuotteita, niista saatavia raakavalmisteita ja
jalostettuja kalastustuotteita.
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Perkaaminen on riittavasti erotettava muusta kalastustuotteiden kasittelysta.
Erityisistd syistd voidaan perkaaminen ja fileointi suorittaa yhtend vaiheena
valvontaviranomaisen luvalla.

Fileointi ja raakavalmisteiden kasittely on suoritettava erillisessa tilassa, joka on
riittavasti erotettu muista tuotantotiloista. Erottaminen voidaan tehda ajallisesti, jos
nain saavutetaan riittdvan hygieeninen lopputulos.

Jalostettujen kalastustuotteiden siivutus on suoritettava erillisessa tilassa, joka on
riittavasti erotettu muista tuotantotiloista. Erottaminen voidaan tehda ajallisesti, jos
nain saavutetaan riittdvan hygieeninen lopputulos.

Laitoksessa on oltava tila kuivien valmistusaineiden ja lisdaineiden sailytysta varten.

Kalastustuotteissa ei saa olla aistinvaraista tai elintarvikehygieenista laatua pilaavia
loisia. Eraita kalastustuotteita koskevasta pakastamisesta on sdadetty elaimista
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen 11l jakson VIII luvun 1l
kohdassa D. Edella mainittu pakastamispakko ei koske silakkaa eikd Suomessa
viljeltyd kirjolohta ja siikaa. Kalastustuotteissa olevien loisten havaitsemiseksi
tehtavista silmamaaraisista tarkastuksista saadetaan komission, Euroopan par-
lamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 853/2004 soveltamisalaan kuuluvia
tuotteita sekd Euroopan parlamentin ja neuvoston asetusten (EY) N:o 854/2004 ja
(EY) N:o 882/2004 mukaisen virallisen valvonnan jarjestamistd koskevien
taytantdonpanotoimenpiteiden vahvistamisesta, poikkeuksen tekemisesta Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetukseen (EY) N:o 852/2004 seka asetusten (EY) N:o
853/2004 ja (EY) N:o 854/2004 muuttamisesta antaman asetuksen (EY) N:o
2074/2005, jaljlempéna toimeenpanoasetus, liitteen Il jaksossa |.

Kalastusalukselta laitokseen toimitettuja kalastustuotteita, jotka ovat olleet kuolleita
ennen vedesta nostamista, voidaan kayttda elintarvikkeena vain, jos niiden
elintarvikehygieeninen laatu ei ole heikentynyt.

Laitokseen perkaamattomina toimitettavat turska (Gadus morhua) ja made (Lota lota)
on valittdmasti vastaanottamisen jalkeen perattava.

Laitokseen perkaamattomina toimitettavat lohi (Salmo salar), kirjolohi (Oncorhynchus
mykiss), meritaimen (Salmo trutta m. trutta), jarvitaimen (Salmo trutta m. lacustris),
kampela (Platichthys flesus), nieria (Salveinus alpinus), harmaanieria (Salvelinus
namaycush), puronieria (Salvelinus fontinalis), hauki (Esox lucius), kuha
(Stizostedion lucioperca), seka yli 500 grammaa painavista kalalajeista siika
(Coregonus lavaretus), peledsiika (Coregonus peled), lahna (Abramis brama) ja
ahven (Perca fluviatilis) on valitttmasti vastaanottamisen jalkeen perattava. Jos ne
toimitetaan  laitokseen kalanviljelylaitokselta elavina, ne on valittdmasti
vastaanottamisen jalkeen tainnutettava ja verestettava ennen perkaamista.

Valvontaviranomainen voi erityisistd syista sallia edellda kohdissa 137 ja 138
mainittujen kalalajien perkaamatta jattamisen, jos kalat toimitetaan mahdollisimman
nopeasti laitoksesta vahittaismyyntiin tai toiseen laitokseen.

Myds muut laitokseen vastaanotetut perkaamattomat Kkalalajit on perattava
valittbmasti niiden vastaanottamisen jalkeen tai toimitettava mahdollisimman pian
vahittaismyyntiin tai toiseen laitokseen.
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141. Eri vuorokausina pyydetyt tai nostetut kalastustuote-erat ja eri pyyntialueilta pyydetyt
kalastustuote-eréat on pidettava erillaan toisistaan.

142. Laitokseen tuodut muut kuin eldvind sailytettavat kalastustuotteet on viivytyksetta
jdédhdytettdva 0 - + 3 °C:n lampdétilaan. Kylmasavustetut ja tuoresuolatut jalostetut
kalastustuotteet, kaikki tyhjid- ja suojakaasupakatut kalastustuotteet sekd raaka-
valmisteet ja jalostetut kalastustuotteet on sdilytettava O0- + 3 °C:n [ampdotilassa. Muut
kuumennetut (mm. savustetut, loimutetut tai hiillostetut) jalostetut kalastustuotteet on
sailytettava alle + 6 °C:n l[ampdotilassa.

1.8.2. Kalastustuotteiden dioksiiniin liittyvat erityisvaatimukset

Kalastustuotteiden dioksiiniin liittyvista erityisvaatimuksista saadetddn myods alkutuotanto-
asetuksen liitteen 3 luvussa 1.

143. Sellaisia kalastustuotteita tai niistd saatavia raakavalmisteita ja jalostettuja
kalastustuotteita, jotka ovat perdisin Suomesta tai Itdmeren alueelta ja joiden
dioksiinipitoisuus  ylittaa tiettyjen elintarvikkeissa olevien vieraiden aineiden
enimmaismaarien vahvistamisesta annetun komission asetuksen (EY) N:o 466/2001
muuttamisesta annetun neuvoston asetuksen (EY) N:o 2375/2001 liitteen mukaisen
dioksiinille asetetun enimmaismaaran, ei saa Ruotsia lukuun ottamatta toimittaa
muihin Euroopan yhteistn jasenvaltioihin. Vaatimus koskee myds silakoita, joita ei
ole kokoluokiteltu. Laitosten on merkittdvd nadma tuotteet tunnistusmerkin ymparilla
olevalla suorakaiteen muotoisella lisamerkinnalla.

144. Ne kalalajit, joiden dioksiinipitoisuuden on todettu alittavan dioksiinille asetetun
enimmaismaaran, on lueteltu alkutuotantoasetuksen liitteen 3 luvun 1 kohdassa 4.

145. Toimija voi halutessaan tutkituttaa erédkohtaisesti sellaiset kalastustuotteet, niista
saadut raakavalmisteet ja jalostetut kalastustuotteet, joita ei ole mainittu edelld
mainitussa kalalajiluettelossa. Jos tallaisen erdn todetaan alittavan dioksiinille
asetetun enimmaismaaran, voidaan kyseinen erd merkitd tunnistusmerkilla ilman
kohdan 143 mukaista lisamerkintaa. Tutkimustulosten on oltava
valvontaviranomaisen saatavilla.

146. Silakoiden kokoluokittelusta ja siihen liittyvista merkinndistd sdadetdaéan tiettyjen
kalastustuotteiden ~ kaupan  pitamista  koskevien  yhteisten  vaatimusten
vahvistamisesta annetussa neuvoston asetuksessa (EY) N:o 2406/1996.

1.9. Lisavaatimukset etanoita ja niistéd jalostettavia tuotteita kasittelevélle laitokselle

Etanoita ihmisravinnoksi valmistavien laitosten vaatimuksista saadetddn myds elaimista
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il jaksossa XI.

147. Elavida etanoita keittdvissa seka kuorittujen etanoiden lihaa kasittelevissa tai
jatkojalostavissa laitoksissa on sen toimintaan nahden oltava seuraavat riittavat,
erilliset tilat:

a) elavien etanoiden vastaanottoa ja varastointia varten;
b) etanoiden pesemistd, keittamisté, kuorimista ja viimeistelya varten;
c) kuorien varastointia ja tarvittaessa puhdistusta ja muuta kasittelya varten;
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d) etananlihan pakkaamista varten;
e) lopputuotteen kylméavarastointia varten; ja
f) pakkausmateriaalin varastointia varten.

148. Jos laitoksessa jatkojalostetaan etananlihaa, on siihen toimintaan nahden liséksi
oltava seuraavat riittavat, erilliset tilat:

a) etanoiden lihan kylm&varastointia varten;

b) etanankuorien taytteen valmistusta varten;

C) tuotteiden keittamista ja jadhdyttamista varten;

d) etanankuorien tayttdmistd ja tuotteiden pakkaamista varten. Taman tilan
lampdtilan on oltava s&adettavissa. Tilan lampdtilan on oltava alle + 12 °C; ja

e) tuotteiden pakastusta varten.

149. Elavat etanat on tarkastettava aistinvaraisesti ennen keittamista.

150. Etanat ja niista jalostetut tuotteet on jadhdytettava alle + 10 °C:n lampdétilaan kahden
tunnin kuluessa keitosta. Tuotteen on sen lisaksi saavutettava lopullinen sailytys-
lampétila niin pian kuin mahdollista.

151. Taytettyja etanankuoria valmistettaessa etanat on keiton jalkeen joko
a) valittomasti sekoitettava muiden valmistusaineiden kanssa, jolloin tuotteen
lampdotila saa olla lampdtila-alueella + 40 °C — + 60 °C korkeintaan kaksi
tuntia; tai
b) jddhdytettava alle + 10 °C:n lampdétilaan ennen sekoittamista muihin valmis-
tusaineisiin.

152. Valvontaviranomainen voi sallia muunlaisia valmistustapoja.
1.10. Lisavaatimukset munapakkaamolle

Munapakkaamoiden vaatimuksista saadetaan eldimista saatavien elintarvikkeiden
hygienia-asetuksen liitteen 11l jakson X luvussa I.

1.11. Lisdvaatimukset munatuotteita valmistavalle laitokselle

Munatuotteita valmistavien laitosten vaatimuksista sdadetadn elaimistd saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il jakson X luvussa Il.

1.12. Lisavaatimukset kylméavarastolle

Kylmavarastoja koskevista vaatimuksista saadetddn myds yleisen elintarvikehygienia-
asetuksen liitteen Il luvun | kohdan 2 alakohdassa d.

153. Naitd vaatimuksia sovelletaan kylméavarastolaitoksiin ja laitoksen erillisiin
kylmavarastoihin ja laitosten yhteydessa oleviin kylmavarastoihin, kuten jaah-
dyttamoihin, pakkasvarastoihin ja muihin vastaaviin eldimista saatavien elin-
tarvikkeiden sailytykseen tai varastointiin kaytettaviin kylmatiloihin ja laitteisiin.
Kuljetusvalineista saadetdén taman asetuksen liitteessa 5.

154. Kylmavarastossa on oltava asianmukaiset jaahdyttamot ja  kylmatilat.
Kylmavarastossa on oltava kayttoon ja elintarvikkeen sailytyslampdétilan
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saavuttamiseen ja yllapitamiseen néhden riittavan suuret kylmatilat ja laitteistot, jotka
on helppo puhdistaa ja desinfioida.

155. Kylmavarastossa on oltava sdilytyslampdtilan mittauslaitteet ja myos lampotilan
tallennuslaitteet, ellei laitoksen valvoja hyvéksy manuaalista mittausta. Jokaisella
kylmatilalla ja -laitteella on oltava oma lampoétilaseuranta. Jos kylmatilan eri osien
lampdotilat poikkeavat toisistaan joko tilan suuruuden tai monimuotoisuuden vuoksi,
on jokaisella lampétila-alueella oltava erikseen oma lampétilaseuranta.

156. Kylma- ja pakkasvarastoissa on oltava lampotilojen tavoitearvojen ylittymisesta
varoittava halytysjarjestelma silloin, kun kaytéssa on lampdétilojen tallennuslaitteet.

Luku 2. Elintarvikkeiden kasittely laitoksessa
2.1. Sulatus, savustus ja suolaus
Sulatus

Lihavalmisteiden, maidon ja maitopohjaisten tuotteiden sekd kalastustuotteiden, niista
saatavien raakavalmisteiden ja jalostettujen kalastustuotteiden raaka-aineiden sulatuksen
on taytettava seuraavat vaatimukset.

157. Pakastetut tai jaadytetyt raaka-aineet on sulatettava hygieenisissd olosuhteissa.
Suojaamattomia tuotteita sulatettaessa kaiken sulamisveden on paéastava sulatuksen
aikana valumaan pois astiasta tai alustasta, jossa sulatus tapahtuu.

158. Jos suojaamattomien raaka-aineiden sulatuksessa kaytetddn vetta, sulatus on
tehtavad juoksevalla talousvedella tai kokonaisten kalojen ollessa kyseessa
juoksevalla puhtaalla vedella.

159. Raaka-aineet on sulatettava jadhdytetyissa tiloissa tai on muuten varmistettava, etta
sulatettavien elintarvikkeiden lampdtila ei nouse sulatuksen yhteydessa siind maarin,
etta se olisi haitallista elintarvikkeen elintarvikehygieeniselle laadulle.

160. Sulatuksen jalkeen tapahtuva tuotteen valmistus on tehtdva viipymatta sulatuksen
jalkeen.

Savustus

Lihan ja lihavalmisteiden savustuksen ja kalastustuotteiden, niistd saatavien raaka-
valmisteiden ja jalostettujen kalastustuotteiden savustuksen on taytettdva seuraavat
vaatimukset.

161. Savustus on suoritettava erillisissa tiloissa tai riittavasti erilladn muusta toiminnasta.

162. Savustettaessa on tehokkaasti estettavd savun ja kuumuuden levidminen muihin
tuotantotiloihin.

163. Silloin, kun savun kehitys tapahtuu tuotantotiloissa, savustamisessa tarvittavan savun
tuottamiseen kaytettavia materiaaleja ei saa varastoida tuotantotiloissa. Materiaaleja
on kasiteltava siten, ettei niiden kasittelysta aiheudu elintarvikehygieenisia epakohtia
tuotantotiloissa.
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164. Savunkehittimen uuninluukun on sijaittava eri tilassa kuin tuotantotila tai savun-
kehittimien tayttaminen on tehtava siten, etteivat elintarvikkeet paase saastumaan.

165. Savun tuottamiseen ei saa kayttdd puumateriaalia, joka on maalattu, lakattu,
kyllastetty, liimattu tai kasitelty muulla vastaavalla tavalla. Toimijan on osoitettava,
ettd savustukseen kaytettdva puumateriaali soveltuu kaytettavaksi elintarvikkeiden
savustukseen.

166. Savustetut lihavalmisteet, savustetut kalastustuotteista saadut raakavalmisteet ja
jalostetut kalastustuotteet on valittomasti savustamisen jalkeen ennen niiden k&ari-
mista tai pakkaamista jddhdytettava niille sdadettyyn lampatilaan.

Suolaus

Lihavalmisteiden raaka-aineiden ja raakalihavalmisteiden suolauksen seka kalastus-
tuotteiden, niista saatavien raakavalmisteiden ja jalostettujen kalastustuotteiden
suolauksen on taytettdva seuraavat vaatimukset.

167. Suolaus on tehtdva erillisissa tiloissa tai riittavasti erilladn muusta toiminnasta.
Suolaukseen kaytettavan suolan on oltava puhdasta eika sita saa kayttaa uudelleen.
Suola on varastoitava niin, ettei siihen joudu ymparistosta vieraita aineita. Suola on
tuotava tuotantotiloihin puhtaissa astioissa.

168. Suolaukseen kaytettavaa suolaliuosta ei saa kierrattdd eri valmistuserien valilla tai
muuten kayttdd uudelleen. Suolaliuos on séilytettdva suojattuna astiassa asianmu-
kaisessa tilassa. Suolattaessa suolaliuoksen lampdtila saa olla korkeintaan + 12 °C.

169. Elintarvikkeet on suolattava jddhdytetyissa tiloissa tai muuten on varmistettava, etta
suolattavien elintarvikkeiden lampdétila ei nouse suolauksen aikana siind méaarin, etta
se olisi haitallista elintarvikkeen elintarvikehygieeniselle laadulle.

170. Raakalihavalmisteiden ja lihavalmisteiden suolaamon lampdétilan on oltava alle + 12
°C.

2.2. Tayssailykkeiden valmistus

Naitd vaatimuksia on sovellettava saumattaviin metallitélkkeihin pakattujen tays-
sdilykkeiden valmistuksessa. Soveltuvin osin vaatimuksia on noudatettava myés valmis-
tettaessa lasitolkkeihin pakattavia tai muulla tavalla pakattavia tayssailykkeita.

171. Laitoksessa on oltava seuraavat tilat ja laitteet:

a) menetelma tyhjien télkkien siirtdmiseksi tyétilaan;

b) laitteet tdlkkien puhdistamiseksi ennen niiden tayttamista;

c) laitteet ilmatiiviisti suljettujen toélkkien pesemiseksi kuumalla talousvedella
tolkkien paalle valuneen massan poistamiseksi tarvittaessa ennen tolkkien
kuumentamista; ja

d) laite tolkkien kuumentamista ja sen jalkeista jaahdytystd varten.
Kuumennuslaitteisto on varustettava laitteilla, joilla voidaan varmistaa, etta
sailykkeet ovat tosiasiallisesti kayneet [&pi asianmukaisen l[Ampokasittelyn.
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Sailykkeitd valmistettaessa on taytettdva seuraavat vaatimukset:

a) tyhjat tolkit on puhdistettava paineilmalla tai tarvittaessa juoksevalla vedella;

b) ilmatiiviisti suljetut tolkit on pestavd kuumalla vedella ennen kuumen-
nuskasittelya. Tolkkien sulkemisessa on estettavd massan jaaminen sau-
maan;

c) tolkit on kuumennettava enintdan kahden tunnin kuluttua sulkemisesta,
muuten ne on jadhdytettavda + 4 °C:n lampdétilaan ja kuumennettava
viimeistaan seuraavana paivana,

d) kuumennuksen jalkeen sailykkeen sisallon on oltava kaupallisesti steriili;

e) tolkit on ladottava koreihin valilevyja kayttden siten, ettd saumoihin ei
kohdistu rasituksia; ja

f) sailykkeet on jadhdytettavd kuumentamisen jalkeen talousveden
mikrobiologiset vaatimukset tayttdvassa vedessd, johon voidaan liséta
tarkoitukseen soveltuvia korroosionestoaineita.

2.3. Kéariminen ja pakkaaminen

Kaarimistd ja pakkaamista koskevista vaatimuksista saadetddn myos yleisen
elintarvikehygienia-asetuksen liitteen 1l luvussa X. Kalastustuotteiden kaarimisesta ja
pakkaamisesta saadetaan lisaksi elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen
liitteen Il jakson VIII luvussa VI. Maidon ja maitotuotteiden kaarimisesta ja pakkaamisesta
saadetaan lisaksi elaimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il jakson
IX luvussa llI.

173.

174.

175.

176.

177.

178.

Kaariminen ja pakkaaminen on tehtdva tahan tarkoitukseen varatussa tilassa tai
erillisella alueella. Tuote voidaan valmistaa ja kaaria samassa huoneessa silla
edellytyksella, ettd huone on niin iso, ettd tuotteet voidaan kaaria riittavasti erillaan
valmistuksesta.

Elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvan pakkauksen ja kaareen on taytettava
elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuville materiaaleille ja tarvikkeille erikseen
saadetyt vaatimukset.

Pakkausmateriaalien on oltava riittavan vahvoja suojaamaan pakattavia tuotteita.

Kaaretta ja pakkausta saa kayttdd uudelleen ainoastaan, jos se on helposti
puhdistettava ja tarvittaessa myds desinfioitavissa. Uudelleen kaytettavien kaare- ja
pakkausmateriaalien puhdistusta, desinfiointia, kuivausta ja sailytystd varten on
laitoksessa oltava asianmukaiset tilat.

Pakkaukset on koottava hygieenisesti ennen niiden tuomista pakkaustilaan ja ne on
kaytettava viipymatta. Pakkaukset voidaan kuitenkin koota pakkaustilassa, jos
pakkaukset kootaan riittdvan kaukana valmistuksesta niin, ettei ole valmisteiden
kontaminaatiovaaraa. Pakkaustilaan saa tuoda pakkaustarvikkeita vain valittdman
tarpeen mukaisen maaran.

Pakkaustarvikkeet on varastoitava erilliseen tilaan ja ne on suojattava polyltd ja
muulta likaantumiselta. Pakkaustarvikkeita ilman suojapaallysta ei saa varastoida
suoraan lattialle tai puulavan paalle. Tilan ilmastointi on jarjestettava siten, etteivat
tarvikkeet voi saastua eivatka saastuttaa raaka-aineita tai valmisteita.
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179. Pakkaustarvike-era on voitava kaytt6on otettaessa tarkastaa joka puolelta.

180. Pakkaustarvikevarasto, jossa pakkaustarvikkeita sdailytetdéan, ei saa olla lapikulku-
paikka eikd siella saa olla muuta toimintaa kuin kaare- ja pakkaustarvikkeiden
kasittelyd. Siella ei saa varastoida muita tarvikkeita niin, ettd siitd on haittaa
pakkaustarvikkeille. Varaston on oltava siten sijoitettu, ettd pakkaustarvikkeita
voidaan liikutella hygieenisesti.

2.4. Sailytys ja varastointi

Kotieldimind pidettyjen sorkka- ja kavioeldinten lihan varastoinnista sdadetdan myos
elaimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il jakson | luvussa VIl ja
kalastustuotteiden varastoinnista mainitun asetuksen liitteen Il jakson VIII luvussa VII.

181. Elaimista saatavissa elintarvikkeissa, jotka lahetetddn toiseen laitokseen
kasiteltaviksi ja jotka on sailytettdva jaahdytetyissa tiloissa, tai mukana olevissa
asiakirjoissa on oltava merkinté sailytyslampaotilasta.

182. Kylmasavustetut ja tuoresuolatut jalostetut kalastustuotteet sekad kaikki tyhjio- ja
suojakaasupakatut kalastustuotteet, raakavalmisteet ja jalostetut kalastustuotteet on
sailytettava 0-+ 3 °C:n lampotilassa. Muut kuumennetut (mm. savustetut, loimutetut
tai hiillostetut) jalostetut kalastustuotteet on sailytettava alle + 6 °C:n l[ampétilassa.

183. Liha on varastoitava alle + 7 °C:n lampdtilassa, siipikarjanliha korkeintaan + 4 °C:n
lAmpotilassa ja muut ihmisravinnoksi hyvaksytyt teurastuksen tuotteet korkeintaan +
3 °C:n lampdtilassa.

Jaahdytetty jauheliha on varastoitava alle + 2 °C:n lampotilassa. Raakalihavalmisteet
on varastoitava alle + 4 °C:n lampdétilassa. Pakastettu elintarvike on varastoitava
lampdotilassa, joka on -18° C tai kylmempi.

Pastoroitu ja pastéroimaton maito on séailytettdva korkeintaan + 6 °C:ssa. Muut
helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet on sailytettava korkeintaan + 8 ° C:ssa.

184. Riittavan hyvin pakattu ja merkitty lemmikkielainten rehu voidaan punnita ja kuormata
samoissa tiloissa kuin punnitaan ja kuormataan pakattuja elintarvikkeita.

185. Valmiita pakkauksia on kasiteltava niin, etteivat ne likaannu. Jos pakkauksia
varastoidaan paallekkain, ne on suojattava niin, ettei pakkaus likaannu eivatka
tuotteet kontaminoidu pakkausta avattaessa.

186. Elintarviketta sisaltdvid astioita saa pinota padllekkain vain, jos astiat ovat
ulkopuolelta puhtaat, eikd niiden ulkopinta joudu suojaamattoman elintarvikkeen
kanssa kosketukseen. Pakattua elintarviketta ei saa sailyttdd samassa huoneessa
kuin suojaamatonta elintarviketta. Kaarittya lihaa voidaan sailyttdd seka pakatun etta
pakkaamattoman lihan kanssa samassa varastossa.

187. Varastointia varten pakastettaviksi tarkoitetut elintarvikkeet on pakastettava
viipymatta jaahdytyksen jalkeen.
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188. Lihan pakastamista on jatkettava keskeytyksettd kunnes lihan sisalampdétila on -18
°C tai kylmempi. Pakastamisen jalkeen lihan sisdlampétila ei sailytyksessa ja
varastoinnissa saa nhousta kyseistd lampoétilaa korkeammaksi. Pakastetun lihan
osalta on noudatettava lisaksi, mita pakastamisesta on erikseen saadetty.

189. Pakastetun lihan pakkausmerkinnoista on kaytava ilmi pakastamiskuukausi ja -vuosi.
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LAITOSTEN JA MUIDEN ELINTARVIKEHUONEISTOJEN OMAVALVONTASUUN-

NITELMAT

Luku 1. Yleiset vaatimukset laitoksen omavalvontasuunnitelmalle

Elintarvikealan toimijan velvollisuudesta laatia Kkirjallinen omavalvontasuunnitelma
saadetaan elintarvikelain 20 §:ssa.

1. Elintarvikealan toimija vastaa omavalvontasuunnitelman siséllostd. Omavalvonta-
suunnitelmasta ja sen eri osioista on kaytava ilmi seuraavat tiedot:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

g9)

mitd omavalvonnassa valvotaan;

mitd valvontakeinoja ja -menetelmia kaytetd&n ja miten;

kuinka usein omavalvontaa tehdaan;

kunkin tuotantovaiheen vastuuhenkilot, jotka tekevat omavalvontaa;

mitka ovat sallittavat poikkeamat valituilla valvontakeinoilla ja menetelmilla
saaduille valvontatuloksille;

mitkd ovat toimenpiderajat valituilla valvontakeinoilla ja menetelmilla
saaduille valvontatuloksille; ja

mihin valittémiin ja ennaltaehkaiseviin toimenpiteisiin ryhdytaan, jos nama
toimenpiderajat ylittyvat.

2. Omavalvontasuunnitelmaan on sisallyttava:

a)

b)

pohjapiirrokseen merkitty kuvaus, josta kay ilmi materiaalien kulku
laitoksessa. Kuvauksessa on osoitettava raaka-aineiden, valmiiden
tuotteiden, pakkaustarvikkeiden, pakkausten ja jatteiden Kkuljetusreitit ja
henkilokunnan paéaasialliset kulkureitit;

tuotteiden tai tuoteryhmien kuvaus; ja

omavalvontatutkimuksia  tekevien laboratorioiden nimet ja tieto
Elintarviketurvallisuusviraston laboratorioille antamasta elintarvikelain 37 ja
39 8:n mukaisesta hyvaksymisestd tai 88 8:n 2 momentin mukaisen
laboratorioille annetun siirtymaajan noudattamisesta.

3. Toimija voi kayttdd hyvakseen toimintaansa soveltuvia Elintarviketurvallisuusviraston
arvioimia hyvan kaytannon ohjeita ja noudattaa niitd osana omavalvontasuunnitelmaa.

4. Omavalvontasuunnitelman on muodostuttava seuraavista osista:

a)

b)

c)

tukijarjestelma, joka luo perustan elintarviketurvallisuudelle ja laitoksen
toiminnan hygieeniselle tasolle. Tukijarjestelma on edellytys HACCP -jarjes-
telmén laatimiselle;

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) eli vaarojen arviointi ja
kriittiset hallintapisteet -jarjestelma; ja

henkilokunnan hygienia- ja omavalvontakoulutus.
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1.1. Tukijarjestelma

5.

Tukijarjestelma koostuu ohjelmista, joiden avulla toimijan on osoitettava
elintarviketurvallisuuteen ja elintarviketuotannon hygieniaan tahtaavien
lainsd&ddanndn vaatimusten ja hyvien tuotantotapojen noudattaminen. Ohjelmat
kohdistuvat henkilokuntaan ja henkilokunnan hygieenisiin toimintatapoihin seké
laitoksen ja elintarvikkeiden hygienian vaatimuksiin tuotannon laajuuden mukaan.

Tukijarjestelmaan on siséllytettava seuraavat ohjelmat:
Henkilokunta ja henkilokunnan hygieeniset toimintatavat

a) Hygieniasta annettujen ohjeiden noudattamisen valvonta-ohjelma
Elintarvikealan toimijan on seurattava, ettd henkilbkunta noudattaa
laitoksessa kulkemisesta, kasienpesusta, pukeutumisesta ja ruokailusta ja
muusta vastaavasta toiminnasta annettuja hygieniaohijeita.

b)  Henkilokunnan terveydentilan seuranta-ohjelma
Terveydentilaa koskevista vaatimuksista s&adetddn tartuntatautilaissa
(583/1986) ja sen nojalla annetuissa saadoksissa. Naiden vaatimusten on
oltava ohjelman perustana.

Laitoksen hygienian vaatimukset

c) Jaahdytettyjen tilojen lampdétilan seurantaohjelma
Ohjelma sisaltéd vaatimukset ja seurannan Kkylmavarastojen ja
kylméakaluston lampdtiloista.

d) Talousveden laadun tutkimusohjelma

Ohjelma laitoksessa kaytettavan talousveden sdanndéllisesta tutkimisesta.
Ohjelman on katettava veden fysikaalisen ja mikrobiologisen laadun
tutkimus.

Ohjelman on katettava laitoksen sisainen jakeluverkosto ja koko veden-
hankintaan kaytettava jarjestelma, jos laitos kayttaa oman kaivon tai muun
oman vesilahteen vettd. Ohjelmassa on maariteltava, kuinka usein ja mista
pisteista naytteita otetaan ja mita tutkimuksia naista tehdaan.

e) Haittaelainten torjuntaohjelma
Ohjelmassa on esitettdva ennalta ehkaiseva toiminta ottaen huomioon
kaytetyt jyrsijoiden, hyonteisten, lintujen ja muiden haittaeléinten torjunta-
keinot ja -aineet, kuka on vastuussa syottien tarkastuksesta ja kuinka
usein syotit tarkastetaan. Torjunta-aineiden kayttoturvallisuudesta on
oltava tiedote. Syottien sijoituspaikat on merkittava pohjapiirrokseen.

f) Puhdistusohjelma ja puhtauden tarkkailuohjelma
Puhdistus- ja desinfiointiaineet
Laitoksessa kaytettavista puhdistus- ja desinfioimisaineista on laadittava
luettelo ja niiden kayttoturvallisuudesta on oltava tiedotteet.

Puhdistus- ja desinfioimisaineita siséltavien pakkausten on oltava helposti
tunnistettavia, niissa on oltava merkinnat sisallosta ja niitd on seurattava



g)

h)

41

kayttdohjeet. Ohjeiden ja kayttoturvallisuutta koskevien tiedotteiden avulla
on varmistettava, ettd aineita kaytetaan oikein ja ettei niiden jdamia jaa
tuotteiden kanssa kosketuksiin joutuville pinnoille.

Puhdistusohjelma

Puhdistusohjelmassa on kuvattava laitoksen tilojen, kalusteiden, koneiden,
laitteiden ja valineiden puhdistaminen ja desinfiointi. Myos kaytettavat
puhdistusvalineet ja -aineet seka puhdistusajankohdat on kuvattava.

Puhdistusohjelmassa on oltava tarvittaessa myo6s tilojen ilmanvaihdon ja
painesuhteiden seuranta saanndllisin mittauksin seka
ilmanvaihtolaitteiden, tiivistymisvesialtaiden ja tuloilman kanavien
puhdistus seka suodattimien vaihtaminen.

Puhtauden tarkkailuohjelma

Laitoksen puhtauden tarkkailuohjelmalla on seurattava puhdistuksen ja
desinfioinnin tehoa. Puhtauden tarkkailuohjelmaan on kuuluttava tilojen ja
laitteiden aistinvarainen tarkastus sek&a mikrobiologisten tai kemiallisten
naytteiden ottaminen laitoksen tiloista, koneista, laitteista ja tydtasoista.

Kunnossapito-ohjelma

Tarkastus- ja kunnossapito-ohjelmalla on seurattava tilojen, rakenteiden,
koneiden, lampokasittelylaitteiden ja  muiden laitteiden  seké
kuljetusvélineiden kuntoa ja vaatimustenmukaisuutta. Kunnossapito-
ohjelmaan on kuuluttava mittalaitteiden toiminnan varmistaminen.

Ohjelma kuljetusten seurannasta

Kuljetusten seurantaohjelmalla on seurattava kuljetusvéalineiden puhtautta
ja lampdtilaa ja sen on siséllettéava kaikki laitoksen elintarvikekuljetukset
sekd omalla etta vieraalla Kkalustolla. Ohjelmassa voidaan viitata
kuljetusvélineiden omaan omavalvontaohjelmaan.

Jatehuolto-ohjelma

Jatehuolto-ohjelman on sisallettava selvitys siita, miten sivutuoteasetuksen
mukaiset sivutuotteet ja jatteet laitoksessa kasitelldaan ja sailytetdan seka
mihin tarkoitukseen erilaiset laitoksessa syntyvat jatteet toimitetaan.

Elintarvikkeiden hygienia

)

k)

Tiedot laitokseen tulevista raaka-aineista ja kuvaus niiden valvonnasta
Kirjanpito saapuneista raaka-aine erista

Laitokseen saapuneista raaka-aineista on kirjattava vahintdén seuraavat
tiedot: saapumis- ja tarkastusajankohdat, raaka-aineen maara ja toimittaja,
eran kuvaus ja tunnistetiedot, mahdollinen kaupallisen asiakirjan humero,
vahintaan pistokokein raaka-aineen aistinvarainen laatu (haju ja ulkonako)
ja lampdtila, erélle tehdyt toimenpiteet ja niiden syy. Lisaksi on kirjattava
tieto hylatyn raaka-aineen maéarastd ja eteenpdin toimittamisesta tai
havittamisesta.

Tiedot laitoksesta lahetettavista tuotteista (luettelo tiedoista)
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Kirjanpito laitoksesta toiseen laitokseen tai vahittaismyyntiin lahteneista
elintarvike-erista.

Laitoksesta lahetettavista tuotteista on kirjattava vahintaan seuraavat
tiedot: 1&ht6- ja tarkastusajankohdat, tuotteen nimi ja maara, terveys- tai
tunnistusmerkki, lisamerkinta tai muut tunnisteet, eratunnus, kaupallisen
asiakirjan numero ja maaranpaa, lampoétilan seuranta yli + 7 °C:n
lampdotilassa lahetetysta punaisesta lihasta ja lihan ehdollinen
hyvaksyminen sekda maidon osalta tuotteen lampokasittelyt.
Vahittdismyyntiin toimitettaessa kirjanpitoon on sisallytettava vahintaan
lahtd- ja tarkastusajankohdat, tuotteen nimi ja mé&éard, kaupallisen
asiakirjan numero ja maaranpaa.

Suunnitelma sellaisten elintarvikkeiden, jotka saadaan toimittaa toisiin
jasenvaltioihin, ja vain kotimaan tai kotimaan ja Ruotsin myyntiin
rajoitettujen elaimista saatavien elintarvikkeiden erillaédn pitdmiseksi.

Naytteenotto- ja tutkimussuunnitelma

Laitoksella on oltava naytteenotto- ja tutkimussuunnitelma, josta kay ilmi,
milloin ja mitd omavalvontanaytteitd otetaan ja mitd niista tutkitaan.
Omavalvontasuunnitelmasta on myds kaytava ilmi omavalvontanaytteiden
ottamiseen oikeutetut  henkil6t. Laitoksen on  siséllytettava
omavalvontasuunnitelmaansa mikrobikriteeriasetuksen edellyttamat
tutkimukset.

Jaljitettavyys
Omavalvontasuunnitelmassa on kuvattava yleisen elintarvikeasetuksen 18
artiklan ja elintarvikelain 17 8:n edellyttama jaljitettavyysjarjestelma.

Havaittuja epékohtia koskeva tiedotusohjelma

Omavalvontasuunnitelmaan on sisallyttdva ohjelma siitad, mista oma-
valvonnassa esille tulleista epéakohdista ja milla tavalla elintarvikealan
toimija ilmoittaa valvontaviranomaiselle siten kuin elintarvikelain 24 §:ssa
edellytetdan. Tiedotusohjelman on koskettava seka laitoksen sisaista
tiedotusta etta tarpeellista tiedotusta valvoville viranomaisille.

Ohjelma terveydelle vahingollisten tuotteiden vetdmisesta pois
markkinoilta ja siihen liittyva tiedotussuunnitelma terveysvaarasta tiedotta-
misesta

Ohjelmassa on kuvattava vaiheet ja vastuuhenkilot terveydelle
vahingollisten tuotteiden vetdmisesta pois markkinoilta ja niiden kasit-
telysta seka takaisinvetoon liittyva tiedotussuunnitelma.

Kuvaus ja tiedot leimoista ja tunnistusmerkin sisaltavista kaareista ja
muusta pakkausmateriaalista ja niiden sailytyksesta ja kaytosta

Ohjelmassa on kuvattava, mita eri pakkausmateriaaleja tai muita elin-
tarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja laitoksessa
kaytetaan. Elintarvikealan toimijan on varmistuttava siitéa, etta elin-
tarvikkeen pakkausmateriaali tai -tarvike tai muu elintarvikkeen kanssa
kosketuksiin joutuva materiaali soveltuu kyseiseen kayttotarkoitukseen.
Tieto on hankittava pyytamalla elintarvikekelpoisuustodistus tarvikkeen tai
materiaalin valmistajalta. Omavalvontasuunnitelmassa on oltava myds
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kuvaus leimojen ja tunnistusmerkin  sisédltavien kaareiden ja
pakkausmateriaalien vaarinkayton estamisesta.

r)  Ohjelma pakkausmerkinnoista ja niiden oikeellisuuden varmistamisesta
Ohjelmassa on kuvattava, miten hallitaan seuraavat pakkausmerkintoihin
littyvat asiat: paivayksen oikeellisuus, reseptimuutokset ja lainsaadanto-
muutokset seka muut vastaavat tiedot.

s) Ohjeet omavalvontaan liittyvien asiakirjojen sailytyspaikasta ja ajasta.
t)  Taman asetuksen 11 8:n tarkoittamien asiakirjojen malli.
1.2. HACCP-jarjestelma

7.  Elintarvikealan toimijan on laadittava yleisen elintarvikehygienia-asetuksen 5 artiklan
ja elintarvikelain 20 8:n mukaisesti HACCP-periaatteisiin perustuva elintarvikkeiden
tuotannon kriittisten kohtien ja niiden riskien hallinnan riskinhallintajarjestelma, jonka
on siséllyttava omavalvontasuunnitelmaan.

1.3. Henkilokunnan koulutusohjelma
Elintarvikehygieenisesta osaamisesta saadetaan elintarvikelain 27 8§ 2 mom:ssa.

8. Elintarvikealan toimijan on laadittava kirjallinen suunnitelma koulutusohjelmasta
henkilokunnan opastamiseksi hygieeniseen tydskentelyyn ja omavalvontaan.
Suunnitelman on sisallettavd ohjelma uuden ja ty6hon uudelleen palaavan
henkilokunnan perehdyttamisesta tyohonsa, erityisesti omavalvontajarjestelmaéan ja
hygieeniseen toimintaan. Suunnitelmassa on otettava huomioon, ettd myo6s
laitoksessa asioivat kunnossapito-, kuljetus-, siivous- ja muut vastaavat tyontekijat
saavat tarvittavat tiedot hygieenisesta toiminnasta.

Luku 2. Erityiset vaatimukset eri toimialojen laitosten omavalvontasuunnitelmille

2.1. Punaisen lihan teurastamon, punaisen lihan pienteurastamon, leikkaamon,
pienleikkaamon ja kylméavaraston omavalvontasuunnitelma

Punaisen lihan teurastamon ja punaisen lihan pienteurastamon sekd leikkaamon,
pienleikkaamon ja kylmavaraston omavalvonnan tukijarjestelmdén on tamén liitteen 1
luvun yleisten vaatimusten liséksi siséllytettava seuraavat ohjelmat siten, etta a-i kohdat
koskevat teurastamoa ja pienteurastamoa, a-b ja i-l kohdat leikkaamoa ja pienleikkaamoa
ja a-b kohdat kylméavarastoa.

a) Naudanlihan merkitsemisesta annetun maa- ja metsatalousministerion
asetuksen (1203/2001) mukainen naudanlihan merkitsemisjarjestelma

b) Lihan kuljetusta koskeva ohjelma
Omavalvontasuunnitelman kuljetusten seurantaa koskevassa ohjelmassa
on mainittava ne toimenpiteet, joilla eldaimistd saatavien elintarvikkeiden
hygieenisen laadun heikentyminen kuljetuksen aikana estetaan.
Ohjelmasta on kaytava ilmi toiminta, jota suunnitelma koskee, kuljetusten
vastuuhenkild, kuljetuslaitteita, -kalustoa ja -tiloja koskevat vaatimukset,
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kuljetuslampdtilat, lampdtilanseurantajarjestelma seka muut kuljetuksen
kannalta elintarvikehygieenisesti tarkeat vaiheet, kuten lastaus ja purku.

Kuljetuksia koskevaan omavalvontasuunnitelman ohjelmaan on kuuluttava
myo6s lihan kuljetuksessa kaytettyjen kuljetusvalineiden puhdistuksen
valvonta seké sellaisten laatikoiden (niin sanotut poolilaatikot) puhtauden
valvonta, jotka pestaan muualla kuin kyseisessa laitoksessa.

Tiedot teurastettaviksi  otetuista  eldimista, niiden alkuperésta,
tunnistamisesta ja tarvittaessa iastd seka kuvaus siitd, miten
nautaelaimistd tehdaan rekisterikysely nautaeléinrekisterista ja miten
kyselyn tekeminen varmistetaan.

Ohjelma ja tiedot sairaaksi epailtyjen elainten siirtdmisesta tarkempaan
tarkastukseen sairaskarsinassa ja varmistusjarjestelma siitéa, etta elaimet,
joita ei ole tarkastettu eldvand ennen teurastusta, eivat paady teuras-
tettaviksi.

Ohjelma laitoksessa teurastettujen eldainten lihan mikrobiladkejaamien
valvomiseksi

Ohjelman avulla on valvottava erityisesti, ettd ladkkeiden varoaikoja on
noudatettu. Elainten lihan mikrobilddkejddmien valvomiseksi on otettava
omavalvonnassa naytteitA maara, joka vastaa 0,2 % teurastettavien
elainten maarasta elainlajikohtaisesti.

Salmonellavalvontaohjelma ja nautojen EHEC-bakteerin seurantaohjelma
maa- ja metsatalousministerion erikseen maaraamalla tavalla.

Ohjelma lantaisten eléinten erottelusta ja seurannasta

Teurastamon on sijoitettava lantaiset eldaimet niin, ettd ne voidaan
teurastaa erilladn muusta teurastuksesta tai muun teurastuksen jalkeen.
Lantaiseksi omavalvonnassa luokitellut eldaimet on esitettava tarkastus-
elainlaakarille, joka ratkaisee lopullisesti, onko elain lantaiseksi luo-
kiteltava.

Omavalvontaohjelmassa on kuvattava ne toimenpiteet, joihin ryhdytaan
lantaisten eléinten teurastushygienian varmistamiseksi. Teurastamon on
tehtava lantaisiksi luokitelluista elaimistd kuukausiyhdistelma tarkastus-
elainlaakarille. Lantaisiksi luokiteltujen ruhojen tiedot on lahetettava
tiedoksi teurastamon terveydenhuoltohenkilostdlle.

Ruhojen ja muiden elintarvikkeeksi kelpaavien osien laadun
seurantaohjelma teurastamossa

Laadun seurantaa on toteutettava lihantarkastuksen jalkeen ruhon
viimeistelyn yhteydessé. Laadun valvonnassa on kiinnitettavéa erityisesti
huomiota sellaisiin kohtiin ruhossa ja muissa eldimen osissa, joissa
saattaa esiintya teurastustyosta johtuvaa likaantumista tai muita virheita.
Aistinvaraisesti tehtavan valvonnan liséksi ohjelmaan on Kkuuluttava
ruhojen pintanaytteiden tutkiminen mikrobikriteeriasetuksen mukaisesti.

Desinfioimiseen kaytettavan yli + 82 °C veden lampotilan seurantaohjelma
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)] Laitokseen tulevien ruhojen ja muun lihan valvontaohjelma seka kuvaus
valvonnasta. Vastaanotettavan lihan laatua on valvottava vahintaan aistin-
varaisesti. Leikatusta lihasta on tehtdva saanndllisesti mikrobiologisia
tutkimuksia.

k)  Luuttomaksi leikattujen lihalajitelmien laadun valvontaohjelma, johon
siséltyy naytteenotto jokaisesta leikatun lihan erastd silmamaéaaraista
tutkimusta varten.

)] Leikattavan lihan lampdtilan seurantaohjelma.

2.2. Siipikarjateurastamon ja siipikarjan pienteurastamon, siipikarjanlihan
leikkaamon ja pienleikkaamon omavalvontasuunnitelma

Siipikarjateurastamon ja siipikarjan pienteurastamon, siipikarjanlihan leikkaamon ja
pienleikkaamon omavalvontasuunnitelmaan on sisallytettava liitteen 3 luvun 1 yleisten
vaatimusten lisaksi:

a) Kirjanpito laitokseen teurastettavaksi tuoduista elaimista.
Kirjanpitoon on sisallyttdva alkutuotantoasetuksen mukaiset siipikarjasta
teurastamolle ilmoitettavat elintarvikeketjuinformaation tiedot.

b) Ruhojen ja muiden elintarvikkeeksi kelpaavien osien laadun seurantaohjelma
teurastamossa.
Laadun valvonnassa Kkiinnitetddn erityisesti huomiota sellaisiin kohtiin
ruhossa ja muissa eldimen osissa, joissa saattaa esiintyd teurastustyosté
johtuvaa likaantumista tai muita virheita.

c) Leikatun lihan laadun valvontaohjelma, johon sisaltyy jokaisen leikatun
lihaeran tutkiminen silmamaaraisesti.

d) Vesijaahdytyksen seurantaohjelma
Siipikarjateurastamossa, jossa ruhojen jaahdytykseen kaytetddn vesijaah-
dytystd, on omavalvontaohjelman kasitettava vesijadhdytykselle asetetut
vaatimukset ja niiden toteutumisen seuranta.

Vesijaahdytysaltaan veden mikrobiologista laatua on seurattava.

e) Siipikarjan lihan vesipitoisuudesta annetun neuvoston asetuksen (EY) N:o
2967/76 mukainen siipikarjan lihan vesipitoisuuden valvontajarjestelma.

f) Salmonellavalvontaohjelma ja kampylobakteerien esiintymisen seuranta-
ohjelma maa- ja metsatalousministerion erikseen maaraamalla tavalla.

g) Ohjelma laitoksessa teurastetun siipikarjan lihan la&kejaamien valvomiseksi
Elintarviketurvallisuusviraston ohjeiden mukaisesti. Ohjelmalla valvotaan
erityisesti, ettéd laakkeiden varoaikoja on noudatettu.
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2.3. Riistan kasittelylaitoksen, tarhatun riistan teurastamon ja tarhatun riistan
pienteurastamon ja poroteurastamon omavalvontasuunnitelma

Riistan kasittelylaitoksen, tarhatun riistan teurastamon ja tarhatun riistan pienteurastamon
ja poroteurastamon omavalvontasuunnitelmaan on siséllytettdva taman asetuksen liitteen
3 luvun 1 yleiset vaatimukset.

2.3.1. Riistan kasittelylaitoksen omavalvontasuunnitelma

Suurriistan kasittelylaitosten omavalvontasuunnitelmaan on sisallytettdva taman asetuksen
liitteen 3 luvun 2.1 punaisen lihan teurastamoa koskevat erityiset omavalvontavaatimukset
soveltuvin osin. Pienriistan kasittelylaitosten omavalvontasuunnitelmaan on sisallytettava
taman asetuksen liitteen 3 luvun 2.2 siipikarjateurastamoa koskevat erityiset oma-
valvontavaatimukset soveltuvin osin.

a) Riistan kasittelylaitoksen omavalvontasuunnitelmaan on sisallytettava kirjan-
pito siitd, minka kunnan alueelta sinne tuotu luonnonvarainen riista on

pyydetty.

2.3.2. Tarhatun riistan teurastamon ja pienteurastamon omavalvontasuunnitelma

Tarhattujen sorkkajalkaisten riistanisakkaiden ja tarhattujen siledlastaisten lintujen
teurastamoiden ja pienteurastamoiden omavalvontasuunnitelmaan on siséllytettdva taman
asetuksen liitteen 3 luvun 2.1 punaisen lihan teurastamoa ja pienteurastamoa koskevat
erityiset omavalvontavaatimukset soveltuvin osin.

Muiden tarhattujen riistanisékkéaiden teurastamoiden ja pienteurastamoiden omavalvon-
tasuunnitelmaan on sisdllytettavd taman asetuksen liitteen 3 luvun 2.2
siipikarjateurastamoa ja siipikarjan pienteurastamoa koskevat erityiset omavalvonta-
vaatimukset soveltuvin osin.

2.3.3. Poroteurastamon omavalvontasuunnitelma

Poroteurastamon omavalvontasuunnitelmaan on siséllytettava taman asetuksen liitteen 3
luvun 2.1 punaisen lihan teurastamoa koskevat erityiset omavalvontavaatimukset
soveltuvin osin.

2.4. Jauhelihaa ja raakalihavalmisteita valmistavan laitoksen omavalvontasuun-
nitelma

Omavalvontasuunnitelmaan on sisallytettava taman asetuksen liitteen 3 luvun 1 yleisten
vaatimusten lisaksi:

a) Laitokseen vastaanotetun liharaaka-aineen kirjanpitojarjestelman on
sisdllettavd erakohtainen tieto raaka-aineen iastd seka siita, mista
laitoksesta liharaaka-aine on peraisin.

b)  Tuotteita koskeva naytteenottosuunnitelma
Tuotteiden tai tuoteryhmien sailyvyys- ja myyntiajat ja sailytyslampatilat
onmaariteltava riittavan laajoilla sailyvyystutkimuksilla, joissa kaytetaan
elin-tarvikemaaraysten mukaisia myyntipaikan sailytyslampdétiloja.
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Naytteenotto- ja tutkimusohjelman avulla on varmistettava, etta kuluttajalle
iimoitettavat myyntiajat ja sailytyslampatilat on méaaritelty oikein.

2.5. Lihavalmisteita valmistavan laitoksen omavalvontasuunnitelma

Omavalvontasuunnitelmaan on sisallytettava liitteen 3 luvun 1 kaikkia laitoksia koskevien
yleisten vaatimusten lisaksi:

a)

Tuotteita koskeva naytteenottosuunnitelma.

Tuotteiden tai tuoteryhmien sailyvyys- ja myyntiajat ja sailytyslampdétilat on
maadriteltava riittavan laajoilla sailyvyystutkimuksilla, joissa kaytetdan
elintarvikemaaraysten mukaisia myyntipaikan sailytyslampatiloja.

Naytteenotto- ja tutkimusohjelman avulla on varmistettava, ettéd kuluttajalle
iimoitettavat myyntiajat ja sailytyslampatilat on méaaritelty oikein.

2.6. Maitoalan laitoksen omavalvontasuunnitelma

Omavalvontasuunnitelmaan on sisallytettava taman asetuksen liitteen 3 luvun 1 yleisten
vaatimusten liséksi seuraavat osa-alueet:

a)

b)

d)

Tuotantotiloilta Iahtevan raakamaidon laatu

Raakamaitoa vastaanottavalla laitoksella on oltava jarjestelmé, jonka
avulla se varmistaa, ettéd tuotantotiloilta lahteva maito tayttaa alku-
tuotantoasetuksessa sdadetyt vaatimukset. Jarjestelmaan taytyy siséltya
tuotantotilan raakamaidon naytteenotto- ja tutkimusohjelma, joka siséltaa
myo6s aistinvaraisen laadun ja mikrobiladkejagamien saanndéllisen tut-
kimisen.

Laitoksen vastaanottaman raakamaidon laatu

Laitoksen vastaanottaman raakamaidon kuljetuserien valvontaa varten on
oltava naytteenotto- ja tutkimusohjelma, joka siséltdd ainakin maidon
aistinvaraisen arvioinnin, mikrobiladkejadmamaarityksen ja saapumis-
lampdtilan mittauksen jokaisesta erastd. Ohjelmaan on sisallytettava
saanndlliset liitteen 2 luvun 1.7 kohdan 128 mukaiset tutkimukset
raakamaidon jaatymispisteen maarittdmiseksi, jos laitos valmistaa
kulutusmaitoa tai toimittaa raakamaitoa toiseen laitokseen kulutusmaidon
valmistukseen.

Laitoksen vastaanottaman ja kayttaman raaka-ainemaidon laatu
Naytteenotto- ja tutkimusohjelman avulla laitoksen on varmistettava, etta
raaka-ainemaito tayttaa elaimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-
asetuksen liitteen Il jakson 1X luvun Il kohdassa Ill sdadetyt vaatimukset.

Laitoksesta lahtevien maidon ja maitopohjaisten tuotteiden laatu
Tuotteiden tai tuoteryhmien sailyvyys- ja myyntiajat ja sailytyslampotilat on
maariteltava riittavan laajoilla sailyvyystutkimuksilla, joissa kaytetdan
elintarvikemaaraysten mukaisia myyntipaikan sailytyslampatiloja.

Naytteenotto- ja tutkimusohjelman avulla on varmistettava, ettéd kuluttajalle
iimoitettavat myyntiajat ja sailytyslampadtilat on méaaritelty oikein.
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Kulutusmaitoa valmistavan laitoksen on lisaksi varmistettava, etta
kulutusmaito tayttaa maito- ja maitotuotealan yhteista markkinajarjestelya
koskevista lisasdannoistad kulutukseen tarkoitetun maidon osalta annetun
neuvoston asetuksen (EY) N:o 2597/97 vaatimukset.

Kuvaus siitd, miten lampokasitellyille maidoille ja lampdokasitellyille
nestemaisille maitopohjaisille tuotteille tehdyn viimeisen lampdkasittelyn
suorittamispaiva jaljitetaan laitoksesta lahtevien tuotteiden
pakkausmerkinndista.

Kirjanpito eléinten laakitsemista koskevista ilmoituksista

Elainten laakitsemisesta annetun lain (617/1997) 14 8:n mukaan eldimestéa
saatava tuote saadaan luovuttaa elintarvikkeena kaytettavaksi ladkkeen
varoajan kuluessa vain, jos Elintarviketurvallisuusviraston hyvaksymalla
menetelmalla tehdyssé tutkimuksessa voidaan luotettavasti todistaa, ettei
tuote sisalla laakejaamia yli lainsdddannossa sallitun enimmaismaaran.

Eldaimen omistajan tai haltijan on l&hettdessaan tuotetta varoajan kuluessa
kirjallisesti ilmoitettava laitokselle asiasta ja annettava laitokselle kirjallinen
selvitys edelld mainitusta tutkimuksesta tuloksineen.

2.7. Kalastustuotteita kasittelevan laitoksen omavalvontasuunnitelma

Omavalvontasuunnitelmaan on sisallytettava liitteen 3 luvun 1 yleisten vaatimusten lisaksi
seuraavat osa-alueet:

a)

b)

d)

Loiset

Omavalvontasuunnitelmassa on kuvattava, miten hallitaan eldaimista
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa edellytetty loistarkastus
seka tiettyja kalalajeja koskeva pakastamispakko.

Naytteenottosuunnitelma

Tuotteiden tai tuoteryhmien sailyvyys- ja myyntiaika on maaritettava
riittdvan laajoilla sailyvyyskokeilla, joissa kaytetaan elintarvikemaaraysten
mukaisia myyntipaikan sailytyslampatiloja.

Naytteenotto- ja tutkimusohjelman avulla on varmistettava, etta kuluttajalle
iimoitettavat myyntiajat ja sailytyslampatilat on méaaritelty oikein.

Kalastustuotteiden perkaus

Kuvaus perkaamattoman kalan kasittelysta ja tuotantosuunnittelusta, jotta
laitokseen vastaanotetut perkaamattomat kalat mahdollisimman nopeasti
perataan tai toimitetaan myyntiin.

Dioksiiniin liittyvat erityiset vaatimukset
Jos laitoksessa kasitellaan sellaisia kalastustuotteita tai niistd saatavia
raakavalmisteita tai jalostettuja kalastustuotteita, jotka ovat perdisin
Suomesta tai Itdmeren alueelta ja joiden dioksiinipitoisuus ylittaa
neuvoston asetuksen (EY) N:o 2375/2001 liitteen mukaiset dioksiinille
asetetut enimmaismaarat, omavalvontasuunnitelmassa on kuvattava:

1. niiden erillaan pito muista elintarvikkeista;
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2. suunnitelma, jolla varmistetaan, ettei niitd viedd Ruotsia lukuun
ottamatta muihin Euroopan yhteistn jasenvaltioihin;

3.  dioksiiniin liittyvan lisamerkinnan kaytto; ja

4. kaupalliseen asiakirjaan tehtavat merkinnat.

Jos laitoksessa kasitellaan ruotsalaista alkuperdd olevia kalastustuotteita tai
niistd saatavia raakavalmisteita tai jalostettuja kalastustuotteita, omaval-
vontasuunnitelmassa on oltava kuvaus sen selvittdmisestd, ylittaaké niiden
dioksiinipitoisuus neuvoston asetuksen (EY) N:o 2375/2001 liitteen mukaiset
dioksiinille asetetut enimmaismaarat.

2.8. Omavalvontasuunnitelman erityiset vaatimukset tayssailykkeiden valmis-
tukselle

Omavalvontasuunnitelmaan on sisallytettava liitteen 3 luvun 1 yleisten vaatimusten lisaksi
seuraavat osa-alueet:

a) Sailykkeiden tarkastaminen [ampokasittelyn jalkeen vahingoittuneiden
tuotteiden havaitsemiseksi ja poistamiseksi.

b) Kuumennuslaitteen l[ampomittarien saanndllinen vertaaminen Kkalibroituihin
[Ampomittareihin.

c) Suljettujen tolkkien saumojen padivittdinen tarkastaminen ja saumojen
poikkileikkausten tutkiminen.

d) Riittavan kuumennuslampdétilan varmistaminen indikaattoreiden avulla.

e) Lampokasittelyn tehokkuuden varmistaminen sailyvyyskokeella seké siséallén
ja astian bakteriologisella tutkimuksella. Sailyvyys on tutkittava pitamalla
sailykkeita 7 vrk +37 °C:n lampdtilassa tai 10 vrk + 35 °C:n lampdétilassa.

f) Klooratun jadhdytysveden jaannosklooripitoisuuden tarkastaminen.

g) Sailykkeiden valmistuksesta on pidettava kirjaa, josta ilmenee:
1) kuumennuskasittelyn alkamis- ja paattymisajankohta;
2) eré- ja tuotekoodi;
3) kuumennuslaitteen lampomittarin lukema Kirjattuna vahintaan
kerran keiton aikana;
4) kyseisen erdn omavalvonnasta vastaavan henkilon nimi;
5) kuvaus kunkin eran kuumennuskasittelysta;
6) hairion laatu ja ajankohta;
7) seuranneet korjaavat toimenpiteet; ja
8) toimintaohjeet hairittilanteita varten.

2.9. Munapakkaamon omavalvontasuunnitelma
Munapakkaamon on siséllytettdvd omavalvontasuunnitelmaansa jarjestelma, jonka avulla

se varmistaa, etta pakkaamoon toimitetut kananmunat tulevat tuotantotilalta, joka tayttaa
salmonellavalvontaohjelman vaatimukset.
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Luku 3. Muiden elintarvikehuoneistojen omavalvontasuunnitelma

Elintarvikealan toimijan velvollisuudesta laatia omavalvontasuunnitelma saadetaan
elintarvikelain 20 §:ssa.

1. Omavalvontasuunnitelman on perustuttava:

a. tukijarjestelmaan, joka koostuu hyvien tuotantotapojen valvonnasta ja
muusta lainsaadannon edellyttamasta valvonnasta. Toimiva tukijarjestelma,
jonka avulla pyritddn takaamaan elintarvikehuoneiston toiminnan taso
hygienian ja elintarviketurvallisuuden kannalta, on edellytys HACCP -
jarjestelmén luomiselle;

b. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) eli vaarojen arviointi ja
kriittiset hallintapisteet -jarjestelmaan; ja

c. henkilokunnan hygienia- ja omavalvontakoulutukseen.

2.  Omavalvontasuunnitelmasta ja sen eri osioista on kaytava ilmi seuraavat tiedot:

a) mitd omavalvonnassa valvotaan;

b) mita valvontakeinoja ja -menetelmia kaytetaan ja miten;

¢) kuinka usein omavalvontaa tehdaan;

d) kunkin tuotantovaiheen vastuuhenkil6t, jotka tekevat omavalvontaa;

e) mitka ovat sallittavat poikkeamat valituilla valvontakeinoilla ja -menetelmilla
saaduille valvontatuloksille;

f) mitkd ovat toimenpiderajat valituilla valvontakeinoilla ja -menetelmilla
saaduille valvontatuloksille; ja

g) mihin valittémiin ja ennaltaehkéiseviin toimenpiteisiin ryhdytaan, jos nama
toimenpiderajat ylittyvat.

3. Toimija voi kayttaad hyvakseen toimintaansa soveltuvia Elintarviketurvallisuusviraston
arvioimia hyvan kaytannon ohjeita ja noudattaa niitd osana omavalvonta-
suunnitelmaa.

4. Omavalvontasuunnitelmaan on sisallytettava pohjapiirrokseen merkitty kuvaus, josta
kdy ilmi materiaalien kulku elintarvikehuoneistossa. Kuvauksessa on osoitettava
raaka-aineen, pakkaustarvikkeiden, pakkausten, jatteiden ja henkildkunnan kulku- ja
kuljetusreitit. Omavalvontasuunnitelmaan on liitettava tuotteiden kuvaus.

5. Lisaksi omavalvontasuunnitelmassa on ilmoitettava mahdollisten omavalvonta-
tutkimuksia tekevien laboratorioiden nimet ja laboratorioille annettu hyvaksyminen.

3.1. Tukijarjestelma

6. Tukijarjestelma koostuu henkilbkuntaa ja hygieenisia toimintatapoja, elintarvike-
huoneistoa ja tuotteita ja tuotantoa koskevista kuvauksista tuotannon laajuuden
mukaan. Tukijarjestelma sisaltaa seuraavat kuvaukset:

a) kuvaus henkilokunnan terveydentilan seurannasta;

b) kuvaus jaddhdytettyjen tilojen lampdtilojen seurannasta;

c) kuvaus kaytettdvan veden laadun valvonnasta;

d) kuvaus haittaeléinten torjunnasta;

e) kuvaus elintarvikehuoneiston puhdistuksesta ja puhtauden tarkkailusta;
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f) kuvaus tuotteiden sailytys- ja kuljetuslampdtilojen seurannasta;

g) kuvaus jatteiden kasittelysta;

h) kirjanpito kaytettavista raaka-aineista ja kuvaus niiden valvonnasta;

i) kirjanpito elintarvikehuoneistosta l&hetetyista tuote-erista;

j) kuvaus siitd, miten vahingollinen tuote-erd vedetddn pois markkinoilta ja
miten mahdollisesta terveysvaarasta tiedotetaan;

k) kuvaus siitd, miten pakkausmateriaalien soveltuvuus kyseiseen kaytto-
tarkoitukseen varmistetaan;

[) kuvaus pakkausmerkintdjen oikeellisuuden varmistamisesta; ja

m) kuvaus omavalvontaan liittyvien asiakirjojen ja kirjanpidon sailyttamisesta.

3.2. HACCP-jarjestelma

Elintarvikealan toimijan on laadittava HACCP-periaatteisiin perustuva elintarvikkeiden
tuotannon valvontajarjestelma, joka sisdltyy omavalvontasuunnitelmaan. Jokaisessa
elintarvikehuoneistossa on arvioitava HACCP-jarjestelman tarve ja laajuus toiminnan
mukaan.

3.3. Henkilokunnan koulutusohjelma

Elintarvikealan toimijan on laadittava kirjallinen suunnitelma koulutuksesta henkilokunnan
opastamiseksi hygieeniseen tydskentelyyn ja omavalvontaan.

Suunnitelma sisaltaa henkilokunnan perehdyttdmisen ty6honsa, erityisesti omavalvonta-
jarjestelméaan ja hygieeniseen toimintaan.

Suunnitelmassa on otettava huomioon, ettd myds elintarvikehuoneistossa asioivat
kunnossapito-, kuljetus-, siivous- ja muut vastaavat tyontekijat saavat tarvittavat tiedot
hygieenisesta toiminnasta.
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LIITE 4

MUIDEN ELINTARVIKEHUONEISTOJEN RAKENTEELLISET JA TOIMINNALLISET
VAATIMUKSET

Luku 1. Maidon ja maitotuotteiden kasittely suoraan lopulliselle kuluttajalle
tapahtuvaa luovutusta varten

1.

Nama vaatimukset koskevat elintarvikelain 13 8:n 2 momentin 11 kohdan mukaista
alkutuotantopaikan yhteydessa olevaa elintarvikehuoneistoa, jossa toimija luovuttaa
tuottamaansa maitoa suoraan lopulliselle kuluttajalle tai josta toimittaa ternimaitoa
alkutuotantopaikan ulkopuolelle paikkaan, josta se sellaisenaan myydaan tai muuten
luovutetaan suoraan lopulliselle kuluttajalle, kun em. maitojen yhteenlaskettu méaara
jaa alle 2500 l/vuodessa.

Naméa vaatimukset koskevat myos elintarvikelain 13 8:n 2 momentin 12 kohdan
mukaista alkutuotantopaikan yhteydessa olevaa elintarvikehuoneistoa, jossa
valmistetaan sielld tuotetusta maidosta maitopohjaisia tuotteita, jotka luovutetaan
alkutuotantopaikalta suoraan lopulliselle kuluttajalle, kun tuotteiden valmistukseen
kaytettavan raakamaidon maara jaa alle 2500 I/vuodessa. Alkutuotantopaikalta
suoraan kuluttajalle tapahtuvaksi myynniksi luetaan myo6s alkutuotantopaikalla
tuotetun maidon ja siitd valmistettujen maitopohjaisten tuotteiden tarjoilu alku-
tuotantopaikalla.

Tassé luvussa maidolla tarkoitetaan raakamaitoa ja ternimaitoa. Ternimaidolla tar-
koitetaan maitoa, jota eldin tuottaa 3-5 vuorokauden ajan poikimisesta.

Maidon alkutuotannon on taytettava elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-
asetuksen liitteen IIl jakson IX luvun | vaatimukset ja alkutuotantoasetuksessa
saadetyt vaatimukset. Vaatimuksia raakamaidon tutkimustiheydesta ei kuitenkaan
sovelleta sellaisella alkutuotantopaikalla, joka ei toimita maitoa laitokseen. TallGin
valvontaviranomaisen on maarattava raakamaidon tutkimustiheydesta.

Tilat, joissa maitoa ja maitopohjaisia tuotteita sailytetaan ja kasitellaan, on katsottava
elintarvikehuoneistoksi, josta on elintarvikelain 13 8:n 3 momentin nojalla tehtava
ilmoitus kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle. Tilojen on taytettava yleisen
elintarvikehygienia-asetuksen liitteen Il luvuissa lll, V-X ja Xl seké elintarvikelain 10
8:ssé saadetyt vaatimukset. Lisaksi toimintaa koskevat seuraavat vaatimukset:

a) maidon seka maitopohjaisten tuotteiden ja niiden raaka-aineiden
jddhdytysta, sailyttdmistd ja muuta kasittelyd seka ternimaidon
jadhdyttamista varten on oltava asianmukaiset tilat ja laitteet;

b) kasittelytiloista ei saa olla suoraa yhteyttd eldintenpitotiloihin,
rehuvarastoon eikd muihinkaan tiloihin, joista voi siirtyd lantaa tai likaa
kasittelytiloihin;

c) kasittelytiloissa ei saa harjoittaa sellaista toimintaa, joka voi vaikuttaa
haitallisesti elintarvikkeiden elintarvikehygieeniseen laatuun;

d) tiloissa, joissa valmistetaan maitopohjaisia tuotteita, on oltava
kaytettavissa riittavasti vettd, jonka tutkimiseen sovelletaan sosiaali- ja
terveysministerion asetusta (401/2001) pienten yksikoiden talousveden
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laatuvaatimuksista ja valvontatutkimuksista. Veden laadun arvostelussa on
noudatettava em. asetuksen 1 8:n 2 kohdan mukaiselle vedelle asetettuja
laatuvaatimuksia ja —suosituksia;

e) tiloissa tai niiden valittbméassa laheisyydessa on oltava mahdollisuus
késien pesuun;

f) ternimaitoa lukuun ottamatta maito on pakattava kuluttajan omiin astioihin;

g) maidon luovutuksen on tapahduttava asianmukaisista tiloista, joihin
voidaan paastd kulkematta eldintenpitotilojen tai maidonkasittelytilojen
kautta. Maidonkasittelytiloja ei saa kayttaa myyntitiloina;

h) tiloissa, joissa elintarvikkeita kasitellaan, ei saa tupakoida tai ruokailla; ja

i) pakkaamattomia elintarvikkeita kasittelevat henkilot eivat saa kayttaa
esimerkiksi koruja tai kynsilakkaa, jotka voivat joutua elintarvikkeisiin tai
saastuttaa niita.

Alkutuotantopaikalta vahittaismyyntipaikkaan toimitettava ternimaito on jaadytettava
seuraavien vaatimusten mukaisesti:

a) ternimaito on ennen jaadyttamista pakattava lopulliseen myyntipakkaukseen;

b) pakkaukset on suljettava hygieenisesti ja niin, ettd ne eivat avaudu
kasittelyn, sailytyksen tai kuljetuksen aikana;

c) ternimaito on jaddytettava viimeistaan 36 tunnin kuluttua lypsamisesta;

d) jaadyttamismenetelman on oltava niin tehokas, ettd ternimaito jaatyy
kauttaaltaan 10 tunnin kuluessa; ja

e) jaadytetty ternimaito on kerdilyyn asti sailytettdva tuotantotilalla — 12 °C:n
lampotilassa tai sitda kylmemmassa.

Luku 2. Munien k&sittely suoraan vahittdismyyntiin toimittamista varten

7.

Nama vaatimukset koskevat elintarvikelain 13 8:n 2 momentin 16 kohdan mukaisia
alkutuotantopaikan yhteydesséa olevia elintarvikehuoneistoja, joista saadaan myyda
tai luovuttaa kananmunia suoraan paikalliseen vahittdismyyntiin tietyistd munien
kaupanpitamisen vaatimuksista annetun asetuksen (ETY) N:o 1907/90
muuttamisesta annetun neuvoston asetuksen (EY) N:o 818/1996 tarkoittamalla
poikkeusalueella.  Elintarvikehuoneistojen  rakenteellisista ja toiminnallisista
vaatimuksista saadetaan mydos yleisen elintarvikehygienia-asetuksen 4 artiklassa ja
litteessa Il seka eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen llI
jakson X luvussa I.

a) Suoraan vahittaismyyntiin toimitettavat munat eivat saa olla rikkindisia
eivatka likaisia, eika niitd saa pesta.

b) Alkutuotantopaikan on kananmunia toimittaessaan ilmoitettava kananmunien
sdilyvyysaika, joka saa olla korkeintaan 28 vuorokautta muninnasta tai
munintajakson ensimmaisesta paivasta.

Luku 3. Kalastustuotteita kasittelevien muiden elintarvikehuoneistojen vaatimukset

8.

Nama vaatimukset koskevat elintarvikelain 13 §:n 2 momentin 13 kohdan mukaisia
elintarvikehuoneistoja, joista kalastaja tai kalanviljelija saa toimittaa kalastustuotteita,
niistd saatavia raakavalmisteita tai jalostettuja kalastustuotteita vain suoraan
kuluttajalle tai paikalliseen vahittaismyyntiin (ei kuitenkaan tukkuliikkeeseen), kun
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tallaisten tuotteiden maard on alle 5000 kg vuodessa. Elintarvikehuoneistojen
rakenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista saadetaan myo6s yleisen
elintarvikehygienia-asetuksen 4 artiklassa ja liitteessa Il ja eldimista saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il jakson VIII luvuissa IlI-VIII.

Perkaaminen on riittavasti erotettava muusta kalastustuotteiden kasittelysta.
Erityisistd syistd voidaan perkaaminen ja fileointi suorittaa yhtend vaiheena
valvontaviranomaisen luvalla.

Kalastustuotteissa ei saa olla laatua pilaavia loisia. Tiettyja kalastustuotteita
koskevasta pakastamispakosta on saadetty eldimista saatavien elintarvikkeiden
hygienia-asetuksen liitteen 11l jakson VIII luvun Il kohdassa D. Edella mainittu
pakastamispakko ei kuitenkaan koske silakkaa eikd Suomessa viljeltya kirjolohta ja
silkaa. Kalastustuotteissa olevien loisten havaitsemiseksi tehtavista silmamaaraisista
tarkastuksista saadetaan toimeenpanoasetuksen liitteen Il jaksossa I.

Kalastusaluksilta elintarvikehuoneistoon toimitettuja kalastustuotteita, jotka ovat olleet
kuolleita ennen vedestd nostamista, voidaan kayttaa elintarvikkeena vain, jos niiden
elintarvikehygieeninen laatu ei ole heikentynyt.

Muut kuin eldvind sailytettdvat kalastustuotteet on viivytyksetta jadhdytettava 0O-+
3°C:n lampdtilaan. Kylmasavustetut ja tuoresuolatut jalostetut kalastustuotteet seka
kaikki tyhjio- ja suojakaasupakatut kalastustuotteet, raakavalmisteet ja jalostetut
kalastustuotteet on pidettava 0-+ 3 °C:n lampdtilassa. Muut kuumennetut (mm.
savustetut, loimutetut tai hiillostetut) jalostetut kalastustuotteet on pidettava alle + 6
°C:n lampdtilassa.

Elintarvikkeiden sailytyslampdétiloja on seurattava ja seurannasta on pidettava kirjaa
ja kirjanpidon on oltava valvontaviranomaisen saatavilla.

Elintarvikehuoneistoon perkaamattomina toimitettavat turska (Gadus morhua) ja
made (Lota lota) on valittdmasti vastaanottamisen jalkeen perattava.

Elintarvikehuoneistoon perkaamattomana toimitettavat lohi (Salmo salar), kirjolohi
(Oncorhynchus mykiss), meritaimen (Salmo trutta m. trutta), jarvitaimen (Salmo trutta
m. lacustris), kampela (Platichthys flesus), nieria (Salvelinus alpinus), harmaanieria
(Salvelinus namaycush), puronierid (Salvelinus fontinalis), hauki (Esox lucius), kuha
(Stizostedion lucioperca), seka yli 500 grammaa painavista kalalajeista siika
(Coregonus lavaretus), peledsiika (Coregonus peled), lahna (Abramis brama) ja
ahven (Perca fluviatilis) on valittdmasti vastaanottamisen jalkeen perattava. Mikali ne
toimitetaan elintarvikehuoneistoon kalanviljelylaitokselta elavind, ne on valittdmasti
vastaanottamisen jalkeen tainnutettava ja verestettava ennen perkaamista.

Valvontaviranomainen voi erityisista syista sallia kohdissa 14 ja 15 mainittujen
kalalajien perkaamatta jattdmisen, jos kalat toimitetaan mahdollisimman nopeasti
vahittaismyyntiin.

Myds muut elintarvikehuoneistoon vastaanotetut perkaamattomat kalalajit on
perattava valittbmasti niiden vastaanottamisen jalkeen tai toimitettava mahdolli-
simman pian vahittadismyyntiin.
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18. Eri vuorokausina pyydetyt tai nostetut kalastustuote-erat ja eri pyyntialueilta pyydetyt
kalastustuote-erat on pidettava erillaén toisistaan.

19. Tayssailykkeiden valmistuksessa on noudatettava tdman asetuksen liitteen 2 ala-
luvun 2.2 vaatimuksia tayssailykkeiden valmistukselle lukuun ottamatta kohdan 171

alakohtia b ja c.

20. Siivousvalineiden, pesu- ja desinfiointiaineiden seka torjunta-aineiden sailytysta
varten on oltava asianmukaiset tilat.
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LITES

KULJETUS

Elaimista saatavien elintarvikkeiden kuljetusta koskevat vaatimukset

Kuljetusta koskevista vaatimuksista saadetaan myads yleisen elintarvikehygienia-asetuksen
liitteen 1l luvussa IV. Kotielaimind pidettyjen sorkka- ja kavioeldinten lihan kuljetuksesta
saadetaan myos eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen 11l jakson
| luvussa VIl ja kalastustuotteiden kuljetuksesta mainitun asetuksen jakson VIII luvussa
VIIl. Kuljetusta koskevia vaatimuksia sovelletaan ennen vahittdismyyntia tapahtuviin
kuljetuksiin elintarvikehuoneistosta toiseen ja maidon kuljetukseen alkutuotantopaikalta.

1.

Kuljetusvalineelld tarkoitetaan tdssa luvussa moottoriajoneuvojen, junien ja muiden
vastaavien liikkennevélineiden kuljetussailiditéa ja rahdinkuljetusosia, laivojen ruumia
seka kuljetuskontteja.

Kuljetusvalineiden on oltava tiiviita. Niiden on oltava sileastd ja syopymattomasta
aineesta valmistettuja. Niistd ei saa joutua elintarvikkeeseen vieraita aineita siina
maarin, ettd ihmisen terveys vaarantuisi taikka elintarvikkeen koostumus tai
aistinvaraiset ominaisuudet muuttuisivat.

Ennen lastausta on varmistettava, ettd kuljetusvélineet ovat puhtaat ja ne seka
lastausolosuhteet  muutoinkin  tayttavat  vaatimukset.  Kuljetusvalineet ja
kuljetuslaatikot on suljettava tiiviisti ennen kuljetusta ja pidettdva suljettuina
kuljetuksen aikana. Vartioimattomat saili6t on lukittava niin, etteivat asiattomat
henkil6t voi avata niita.

Elintarvikkeen sailytyksessa ja varastoinnissa edellytettyjen [ampdétilojen on sailyttava
koko kuljetuksen ajan. Kuljetettaessa elintarvikkeita on kuljetusvéalineen oltava
jadédhdytetty siten, etteivat vaaditut lampdtilat ylity. Kuljetuksen aikana tuotteet eivat
saa jaatya, ellei elintarviketta ole tarkoitettu jaadytettavaksi. Pakastettujen ja jaa-
dytettyjen valmisteiden kuljetuslampdtilojen osalta on noudatettava mita
pakastamisesta on erikseen saadetty.

Kuljetusvalineessa on oltava lampomittari, joka mahdollistaa kuljetuslampdétilan
seurannan kuljetuksen aikana.

Nestemadisten tuotteiden kuljetusvalineiden on oltava sellaisia, etta ne tyhjenevat
taydellisesti.

Maidon ja maitopohjaisten tuotteiden kuljetusastiat ja sailiét on pestava, desinfioitava
ja huuhdeltava valittomasti tyhjennyksen jalkeen ja liséaksi tarvittaessa ennen
seuraavaa kayttbd juomaveden vaatimukset tayttavalla vedella. Jos astia tai sailié
taytetddn uudelleen valitttmasti tyhjennyksen jalkeen raakamaidolla, voidaan
puhdistus jattaa tekemattd, mutta se on kuitenkin suoritettava vahintddn kerran
paivassa.

Muun kuin iskukuumennetun ja steriloidun maidon lampdtila ei kuljetuksen aikana
saa ylittdd + 6 °C. Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet on kuljetettava
korkeintaan + 8 °C:ssa.
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9. Laitokseen luovutettavan maidon lampdtila saa olla korkeintaan + 6° C, ellei
korkeampi lampdtila eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen
[l jakson IX luvun | kohdan Il alakohdan B alakohdan 4 mukaisesti ole sallittua.

10. Ternimaitoa ei saa kuljetuksen aikana sekoittaa muuhun maitoon.
11. Jaadytetty ternimaito on kuljetettava - 12 °C:n tai sitd kylmemmassa lampdétilassa.

12. Kylmasavustetut ja tuoresuolatut jalostetut kalastustuotteet seka kaikki tyhjio- ja
suojakaasupakatut kalastustuotteet, raakavalmisteet ja jalostetut kalastustuotteet on
kuljetettava 0-+ 3 °C:n lampétilassa. Muut kuumennetut, muun muassa savustetut,
loimutetut tai hiillostetut, jalostetut kalastustuotteet on kuljetettava alle + 6 °C:n
lampdotilassa.



