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Maa ja metsitalousministerion asetus

laitosten elintarvikehygieniasta annetun maa- ja metséitalousministerion asetuksen
muuttamisesta

Maa- ja metsétalousministerion paiatoksen mukaisesti

muutetaan 1 §:n 3 momentti, 2 §:n 1 momentti, 3 §:n 2 momentin 12 kohta, liitteen 1 1.
luvun 1 a ja 4 kohta, 3. luvun 3 kohta, 4. luvun 3 f'kohta, liitteen 21.1. luvun 1 kohta, 1.4.
luvun 1 ja 3 kohta, 2.1. luku, 4.1. luvun otsikko seké 1 ja 2 kohta, 5.1. luvun otsikko ja
1 kohta, 6.2. luvun otsikko, sellaisina kuin niistd ovat liitteen 25.1. luvun otsikko ja 1 koh-
ta asetuksessa 620/2015, seké

lisdtddn liitteeseen 2 uusi 2.1.1. luku ja 6.2. lukuun uusi 5 kohta, seuraavasti:

1§
Soveltamisala

Asetuksella tdydennetdin elintarvikelainsdddint6d koskevista yleisistd periaatteista ja
vaatimuksista, Euroopan elintarviketurvallisuusviraston perustamisesta seki elintarvik-
keiden turvallisuuteen liittyvistd menettelyistd annetun Euroopan parlamentin ja neuvos-
ton asetuksen (EY) N:o 178/2002, jdljempéna yleinen elintarvikeasetus, elintarvikehygie-
niasta annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 852/2004, jiljem-
pana yleinen elintarvikehygienia-asetus, eldinperiisia elintarvikkeita koskevista erityisis-
td hygieniasddnndistd annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY)
N:o 853/2004, jaljempéana eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetus, seka vi-
rallisia lihan trikiinitarkastuksia koskevista erityissddnnoistd annetun komission tdytin-
toonpanoasetuksen (EU) 2015/1375, jdljempénd trikiiniasetus, vaatimuksia. Lisaksi ase-
tuksella sdddetddn mukautuksista yleisen elintarvikehygienia-asetuksen ja eldimisti saata-
vien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen vaatimuksista.

28

Soveltamisalan rajoitukset

Poron kuivalihan perinteiseen valmistukseen poronhoitolain (848/1990) 2 §:n mukai-
sella poronhoitoalueella sijaitsevissa lihavalmistelaitoksissa ei sovelleta liitteen 1 vaati-
muksia.

Ilmoitettu Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivin 98/34/EY mukaisesti
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38
Mddritelmdit

12) pienteurastamolla laitosta, jossa teurastetaan

a) korkeintaan 5 000 eldinyksikkod kotieldimind pidettdvid sorkka- ja kavioeldimid
vuodessa, jolloin eri eldinlajien muuntokertoimien osalta noudatetaan eldinten suojelusta
lopetuksen yhteydessd annetun neuvoston asetuksen (EY) N:o 1099/2009, jaljempéana lo-
petusasetus, 17 artiklan 6 kohdan muuntokertoimia.

b) korkeintaan 150 000 siipikarjaan kuuluvaa lintua vuodessa;

c¢) korkeintaan 150 000 tarhattua kania vuodessa. Muun tarhatun riistan pienteurasta-
moiden enimmaisméddriin sovelletaan samanpainoisten tai 1&hinnd samaa lajia olevien
eldinten teurastukselle asetettuja enimmaisméaéria;

Tama asetus tulee voimaan 1 pdivéna heindkuuta 2016.

Asetuksen 3 §:n 2 momentin 12 kohdan a alakohdassa mainittuja lopetusasetuksen
17 artiklan 6 kohdan muuntokertoimia sovelletaan pienteurastamoiden teurastusméadria
laskettaessa 1 paivastd tammikuuta 2017 lahtien.

Helsingissd 14 péivana kesdkuuta 2016

Maatalous- ja ympéristoministeri Kimmo Tiilikainen

Eldinlddkintoylitarkastaja Anna-Maija Gronlund
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Liite 1

LAITOSTEN RAKENTEELLISET JA TOIMINNALLISET VAATIMUKSET

Luku 1. Yleiset rakenteelliset lisivaatimukset

1. Laitoksessa on oltava riittdvét tilat eri toimintojen suorittamiseen hygieenisesti. Toi-
minnot on ristisaastumisen valttdmiseksi erotettava toisistaan niin, ettd késittelyn aikana
raaka-aineet ja lopputuottect, kypsennetyt ja kypsentiméattomat elintarvikkeet samoin
kuin pakatut ja suojaamattomat elintarvikkeet voidaan pitéa riittdvésti erilldén toisistaan.

a) Eri hygieniatasojen toiminnot on erotettava rakenteellisesti tai ajallisesti. Ajallinen
erottaminen edellyttdd padsdéntoisesti kyseisen tilan seké laitteiden ja vilineiden pesua ja
desinfiointia eri toimintojen vélilld. Toimintojen ajallinen erottaminen on kuvattava lai-
toksen hyvéksymis- tai muutoshakemuksessa.

Toimintojen erottamisessa on otettava huomioon henkil6kunnan kulkureitit seki raaka-

aineiden, tuotteiden, pakkaustarvikkeiden ja sivutuotteiden seka jatteiden kuljetusreittien
vaikutus toiminnan hygieniaan. Toimintojen ajallinen erottaminen ei saa vaarantaa elin-
tarviketurvallisuutta.
4. Kasienpesualtaiden hanat eivit saa olla kdsikayttoisia tiloissa, joissa kasitellddn suojaa-
matonta elintarviketta eivitka tillaisiin tiloihin johtavissa sulku- tai muissa tiloissa, joissa
kidet pestddn vélittomasti ennen tuotantotiloihin menemistd. Hanat voivat olla kisikéyt-
toisid suojaamattomia elintarvikkeita késittelevan henkilokunnan kdymaélatiloissa, jos lai-
toksella on kdytossddn sulku- tai muut tilat, joissa henkilokunta pesee kitenséd ennen tuo-
tantotiloihin menemisti. Tdmén kohdan vaatimukset eivit koske munapakkaamoita.

3. Jos pakastettujen tai jaddytettyjen elintarvikkeiden lampétilasta ei ole erikseen sdéddetty,
ne on varastoitava sellaisessa lampdtilassa, etté elintarvikkeen ldmpétila on -18 °C tai kyl-
mempi.

f) lihaa, jauhelihaa ja raakalihavalmisteita ldhettéessé elintarvikkeen alkuperdmaa siten
kuin elintarviketietoasetuksen 26 artiklan nojalla sdddetdan. Alkuperdmaata ei kuitenkaan
tarvitse mainita asiakirjoissa silloin, kun tieto alkuperdmaasta 16ytyy elintarvikkeen pak-
kausmerkinngista;
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Liite 2

ERI TOIMIALOJEN LAITOSTEN RAKENTEELLISET JA TOIMINNALLISET
LISAVAATIMUKSET

1.1. Yleiset rakenteelliset lisivaatimukset

1. Kotieldimina pidettidvien sorkka- ja kavioeldinten, siipikarjan tai tarhatun riistan
pienteurastamon, poroteurastamon ja riistan késittelylaitoksen hyviaksymisen yhteydessa
voidaan hyviksya lihan leikkaaminen ilman erillistd leikkaamoa edellyttden, ettd liitteen
1 luvun 1. kohdan 1 a ehdot tiyttyvét. Lihan leikkaamiseen on tarvittaessa oltava erilliset
kalusteet ja vélineet.

Pienteurastamo, poroteurastamo ja riistan késittelylaitos on tilldin hyvaksytettéva leik-
kaamoksi ja sen on téytettédva eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liit-
teen III jakson I lukujen III ja V seké jakson II lukujen III ja V vaatimukset sekéd tdmén
asetuksen leikkaamoa koskevat vaatimukset. Sdddetyt lihan lampotilat eivit saa ylittyd
leikkaamisen aikana.

1.4. Yleiset lihantarkastukseen liittyvét rakenteelliset lisdvaatimukset

1. Post mortem -lihantarkastuksen suorittamista varten tulee teurastuslinjalla olla riitta-
vésti asianmukaisesti varustettua tilaa, jossa lihantarkastus pystytidn suorittamaan vai-
keuksitta ja jossa on riittdva valaistus sekd mahdollisuus késien pesuun ja tydvélineiden
desinfiointiin. Jos lihantarkastus joudutaan suorittamaan muualla kuin teurastuslinjassa,
esimerkiksi jaghdyttdmossd, on lihantarkastus pystyttédva suorittamaan vaikeuksitta myos
tassd tilassa.

3. Jos lihantarkastusta ei suoriteta vélittomasti teurastuksen jilkeen, tulee laitoksessa
olla tilat kaikkien lihantarkastuksessa tarvittavien eldimen osien sdilyttdmiseen erillédén ja
siten ettd niiden yhteenkuuluvuus voidaan taata.

Edelld mainitusta poiketen siipikarjan ja tarhattujen kanien osalta on mahdollista myos
ruhojen ja muiden lihantarkastuksessa tarvittavien eldimen osien erdkohtainen yhdistdmi-
nen.

Luku 2. Kotieldimina pidettivien sorkka- ja kavioelidinten teurastamo ja pienteuras-
tamo

2.1. Rakenteelliset lisdvaatimukset

1. Laitoksessa ei tarvitse olla tiloja eldintenkuljetusajoneuvojen pesemiselle, jos laitok-
sen hyvéiksymisen yhteydessé on hyvéksytty kuljetusautojen peseminen muualla elédimisti
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jakson I luvun II mukaisesti.

2. Laitoksen edustan, josta eldimet puretaan tai tuodaan sisdén, on oltava viemérdity ja
valaistu seké paillystetty siten, ettd eldimet eivét likaannu purkamisen tai teurastamoon
tuomisen aikana.
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3. Laitoksen navetan karsinoiden on oltava numeroituja. Karsinoissa on oltava vilineet
tai laitoksessa on oltava jérjestelmé, joiden avulla tarkastuseldinladkéri voi osoittaa tai sel-
vittdd eldinten eldvéni tarkastuksessa hyvéksytyt eldimet.

4. Kulkureitilld navetasta teurastustilaan on oltava tydjalkineiden pesutila ja -laitteet
sekd késienpesuallas.

5. Laitoksessa on oltava kattoradat tai muu laitteisto, joiden avulla teurastus voidaan
suorittaa niin, ettd liha ei kosketa lattiaa, seinié tai laitteita. Kattoradan tai muun laitteiston
on jatkuttava leikkaamoon tai ruhojen lastauspaikalle asti.

6. Teurastusosaston on oltava riittdvén iso niin, ettd teurastus voidaan suorittaa hygiee-
nisesti. Teurastuslinjan likainen osa on aina erotettava puhtaasta osasta rakenteellisesti tai
toiminnallisesti. Nyljettdvien eldinten teurastuksessa puhtaan ja likaisen alueen raja on
vuodanvedon ja suolistuksen aloittamisen vilissid. Sian teurastuksessa raja on viimeisen
karvojenpoistotoimenpiteen ja suolistuksen aloittamisen vélissa.

7. Lihantarkastuksen jélkeen on teurastamossa oltava normaalilinjalta eroava sivuraide,
jossa voidaan tehdé tarkempi tarkastus ja tarvittaessa hylkdaminen seké hyléttyjen osien
poistaminen ja punnitseminen. Ruho ja elimet on voitava palauttaa sivuraiteelta normaa-
lilinjalle tai ohjata ne erilliseen lukittavaan jadhdyttimoon sdilytettdviksi siithen saakka,
kunnes lihantarkastus on suoritettu.

8. Teurastamossa on oltava erilliset riittdvén suuret kylmatilat ruhojen ja elinten jééh-
dyttdmiseen ja niiden sdilyttimiseen.

9. Laitoksessa on oltava tila itsestddn kuolleiden eldinten raadonavauksen suorittami-
seen.

10. Jos laitos ottaa vastaa biisoneita, joiden teurastus on aloitettu jo pitopaikassa, on
noudatettava timén asetuksen luvun 4.1. kohdan 3 vaatimuksia.

2.1.1. Sorkka- ja kavioeliinten pienteurastamon rakenteelliset helpotukset

Alle 1000 eldinyksikkdd vuodessa teurastavat pienteurastamot voivat hyddyntaa tassa
kohdassa olevia helpotuksia edellyttéen, ettd elintarviketurvallisuus ja eldinten hyvinvoin-
ti eivét vaarannu. Myds yli 1000 eldinyksikkdd vuodessa teurastavat pienteurastamot voi-
vat hyodyntda tdssd kohdassa olevia helpotuksia Elintarviketurvallisuusviraston tapaus-
kohtaisen arvioinnin perusteella.

1. Pienteurastamoilta ei vaadita navettaa, jos teurastettavia eldimii ei sdilytetd yon yli
ennen niiden teurastusta. Téll6in eldimilld on oltava védhintdén asianmukaiset odotustilat.
Odotustilojen on tdytettdva eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liit-
teen III jakson I luvun II kohdan 1 ¢ eldinten hyvinvointia ja eldvina tarkastusta koskevat
vaatimukset sekd lopetusasetuksen liitteen II 1 ja 2 kohtien sdilytystiloja koskevat vaati-
mukset. Sairaiksi epdillyt eldimet on pystyttdva erottamaan terveista.

2. Pienteurastamossa tainnutus ja verenlasku voidaan tehdd teurastustilassa, jos niité
varten on selvisti erotettu paikka.

3. Pienteurastamossa ei edellytetd sivuraidetta. Pienteurastamossa on kuitenkin oltava
mahdollisuus ruhojen ja elinten tarkempaan tarkastukseen seké hylittyjen osien poistami-
seen.

4. Pienteurastamoilta ei edellytetd erillistd lukittavaa tilaa jélkitarkastukseen otetun li-
han sdilytykseen. Pienteurastamon jddhdyttdmdsséd on kuitenkin oltava jélkitarkastukseen
otettuja ruhoja ja elimid varten erillinen alue, jossa ruhot ja elimet voidaan pitdd merkit-
tyind ja erillddn muista ruhoista ja elimistd. Jidhdyttimon on oltava lukittava.
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5. Pienteurastamossa ei tarvitse olla erillistd elinjadhdyttimoa, jos elimet jadhtyvit
ruhojddhdyttdimossi enintdén 3 °C:n sisdldmpotilaan.

Luku 4. Tarhatun riistan teurastamo ja pienteurastamo

4.1. Rakenteelliset liséivaatimukset ja helpotukset

1. Tarhattujen sorkka- ja kavioeldinten ja tarhattujen siledlastaisten lintujen teurasta-
mon ja pienteurastamon on noudatettava timén asetuksen liitteen 2 luvussa 2.1. asetettuja
rakenteellisia vaatimuksia. Pienteurastamot voivat myos hyodyntiéd luvun 2.1.1. raken-
teellisia helpotuksia kyseisessd luvussa kuvatulla tavalla.

2. Tarhattujen kanien teurastamon ja pienteurastamon on noudatettava tdiman asetuksen
liitteen 2 luvussa 3.1. asetettuja rakenteellisia vaatimuksia. Pienteurastamot voivat myds
hyodyntdé luvun 3.1.1. rakenteellisia helpotuksia kyseisesséd luvussa kuvatulla tavalla.

5.1. Rakenteelliset ja toiminnalliset lisivaatimukset seké helpotukset

1. Poroteurastamoihin sovelletaan timén asetuksen liitteen 2 2.1. luvun 5-8 kohtia seka
4.1. luvun 3 kohtaa ja 4.2. luvun 1 ja 2 kohtia. Poroteurastamot voivat myds hyddyntaa
luvun 2.1.1. rakenteellisia helpotuksia. Poron teurastuksessa likaisen ja puhtaan alueen
raja on vuodanvedon ja suolistuksen vélissi. Pitopaikka on rinnastettavissa alkutuotanto-
paikkaan.

Poroteurastamoihin, joissa teurastetaan my0s luonnonvaraista riistaa, sovelletaan ta-
mén asetuksen liitteen 2 luvun 6.2. vaatimuksia ja helpotuksia.

5. Riistan kasittelylaitoksiksi hyviksytyissa teurastamoissa hirven ruho voidaan nylke-
misen ja elinten irrotuksen jélkeen ennen lihantarkastuksen suorittamista katkaista poikit-
taissuunnassa kahteen osaan edellyttien, ettd se voidaan tehdd hygieenisesti. Téllaisia
ruhoja ei saa halkaista ennen lihantarkastusta. Ruhon puoliskot on voitava yhdistia toisiin-
sa lihantarkastuksessa.
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