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nojalla:

1§
Soveltamisala

Tatd asetusta sovelletaan elintarvikelain
13 §:n 2 momentin mukaisesti laitokseksi hy-
vaksyttyihin elintarvikehuoneistoihin.

Téssa asetuksessa sdddetién:

1) laitosten rakenteellisista ja toiminnalli-
sista vaatimuksista;

2) eldimistd saatavia elintarvikkeita ja nii-
den kasittelyd koskevista lampdtilavaatimuk-
sista sekd merkinndistd ja asiakirjoista;

3) laitoksen henkilokunnalle asetettavista
hygieniavaatimuksista;

4) elintarvikealan toimijoiden omavalvon-
nasta ja siihen liittyvésti kirjanpidosta.

Asectuksella tdydennetdén -elintarvikelain-
sdddantod koskevista yleisistd periaatteista ja
vaatimuksista, Euroopan elintarviketurvalli-
suusviraston perustamisesta sekéd elintarvik-
keiden turvallisuuteen liittyvistd menette-
lyistd annetun Euroopan parlamentin ja neu-
voston asetuksen (EY) N:o 178/2002, jéljem-
pand yleinen elintarvikeasetus, elintarvikehy-
gieniasta annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EY) N:o 852/2004, jal-
jempénd yleinen elintarvikehygienia-asetus,
ja eldinperdisia elintarvikkeita koskevista eri-
tyisistd hygieniasddnndistd annetun Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o

853/2004, jaljempénd eldimistd saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetus, vaatimuk-
sia.

28
Soveltamisalan rajoitukset

Poron kuivalihan perinteiseen valmistuk-
seen poronhoitoalueella sijaitsevissa lihaval-
mistelaitoksissa ei sovelleta liitteen 1 vaati-
muksia.

Asetusta sovelletaan riistan késittelylaitok-
siin ja kalakukkoja valmistaviin laitoksiin si-
ten kuin liitteissd tarkemmin sdddetddn.

38
Mddritelmdit

Tiassd asetuksessa sovelletaan elintarvike-
lain ja seuraavien asetusten maéritelmia:

1) yleinen elintarvikeasetus,

2) yleinen elintarvikehygienia-asetus,

3) eldimistid saatavien elintarvikkeiden hy-
gienia-asetus;

4) eldimistd saatavien elintarvikkeiden val-
vonta-asetus;

5) Euroopan parlamentin ja neuvoston ase-
tuksen (EY) N:o 853/2004 soveltamisalaan
kuuluvia tuotteita sekd Euroopan parlamentin

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004 (32004R0852); EYVL N:o 226, 25.6.2004, s.3
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 853/2004 (32004R0853); EYVL N:o 226, 25.6.2004, s.22
[lmoitettu Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivin 98/34/EY, muut. 98/48/EY, mukaisesti.
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ja neuvoston asetusten (EY) N:o 854/2004 ja
(EY) N:o 882/2004 mukaisen virallisen val-
vonnan jarjestamistd koskevien tiytantoonpa-
notoimenpiteiden vahvistamisesta, poikkeuk-
sen tekemisestd Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetukseen (EY) N:o 852/2004
sekd asetusten (EY) N:o 853/2004 ja (EY)
N:o 854/2004 muuttamisesta annettu komis-
sion asetus (EY) N:o 2074/2005, jdljempéna
foimeenpanoasetus,

6) elintarvikkeiden alkutuotannon hygie-
niavaatimuksista annettu maa- ja metséta-
lousministerion asetus (1368/2011), jiljem-
pand alkutuotantoasetus,

7) ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen
elintarvikehygieniasta annettu maa- ja metsa-
talousministerion asetus (1367/2011).

Lisdksi téssd asetuksessa tarkoitetaan:

1) asiakirjalla elintarviketta koskevaa kau-
pallista asiakirjaa kuten kuljetusasiakirjaa
sekd muuta asiakirjaa, kuten omavalvonnassa
syntynyttd asiakirjaa tai tallennetta. Asiakirja
voi olla myds sdhkoisessd muodossa;

2) elintarvikeketiua  koskevilla  tiedoilla
eldimisti saatavien elintarvikkeiden hygienia-
asetuksen liitteen II jaksossa III seké alkutuo-
tantoasetuksessa maidriteltyja tietoja;

3) elintarvikkeen ainesosalla elintarvikkei-
den pakkausmerkinndistd annetussa kauppa-
ja teollisuusministerion asetuksessa
(1084/2004) méadriteltyd ainesosaa;

4) HACCP:lla yleisen elintarvikehygienia-
asetuksen 5 artiklan kohdan 2 mukaisia
HACCP-periaatteita. HACCP-jérjestelma
muodostuu erillisistd tuotteille, tuoteryhmille
tai prosesseille laadituista HACCP-ohjel-
mista;

5) hevoseldimen tunnistusasiakirjalla neu-
voston direktiivien 90/426/ETY  ja
90/427/ETY taytantoonpanosta hevoseldinten
tunnistusmenetelmien osalta annetussa ko-
mission asetuksessa (EY) N:o 504/2008 seka
hevoseldinten tunnistamisesta ja merkitsemi-
sestd annetussa maa- ja metsdtalousministe-
rion asetuksessa (880/2009) tarkoitettua asia-
kirjaa;

6) kalakukolla elintarviketta, jolle on
myonnetty aidon perinteisen tuotteen nimitys
komission tiettyjen nimitysten kirjaamisesta
maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden eri-
tyisluonnetta koskevista todistuksista anne-
tussa neuvoston asetuksessa (ETY) N:o

2082/92 sédadettyyn erityisluonnetta koske-
vien todistusten rekisteriin annetun asetuksen
(EY) N:o 2301/97 liitteen tdydentdmisestd
(Kalakukko) annetussa asetuksessa (EY) N:o
1285/2002, sekéd vastaavaa perinteistd, taiki-
nakuoreen tehtyé, kalastustuotteita ja/tai lihaa
sisdltdvad elintarviketta;

7) kdsittelylld mitd tahansa elintarvikkeen
tuotanto-, valmistus-, sdilytys-, varastointi-
tai kuljetusvaihetta sekd elintarvikkeen toi-
mittamista;

8) laitoksella elintarvikelain 13 §:mn 2 mo-
mentin mukaisesti laitokseksi hyvéksyttyd
elintarvikehuoneistoa;

9) laitoksen hyviksymiselld seké laitoksen
ensihyviksymistd ettd laitoksen olennaisten
muutosten hyviaksymista;

10) omavalvonnalla HACCP-periaatteisiin
perustuvia pysyvid menettelyitd eli kokonai-
suutta, joka koostuu omavalvonnan tukijér-
jestelmista sekd tarvittaessa HACCP-ohjel-
mista;

11) punaisella lihalla nauta- ja hevoseldi-
miéd, sikoja, lampaita ja vuohia;

12) perkaamisella kalan sisdlmysten pois-
toa, johon voi liittyd pddn, evien tai kidusten
poistoa, suomustusta tai nylkemist;

13) pienteurastamolla laitosta, jossa teu-
rastetaan korkeintaan 20 eldinyksikkod vii-
kossa ja korkeintaan 1000 eldinyksikkod
vuodessa, jolloin nauta- ja hevoseldimet vas-
taavat 1,0 yksikkod ja siat vastaavat 0,2 yk-
sikkod sekd lampaat ja vuohet vastaavat 0,1
yksikkod. Siipikarjan pienteurastamossa teu-
rastetaan korkeintaan 150 000 siipikarjaan
kuuluvaa lintua vuodessa. Tarhatun riistan ja
tarhattujen jdniseldinten pienteurastamossa
teurastettavien eldinten enimmaédisméériin so-
velletaan muiden eldinten pienteurastamoissa
teurastettavien samanpainoisten tai ldhinnd
samaa lajia olevien eldinten teurastukselle
asetettuja enimmaismaarid;

14) pitopaikalla eldintunnistusjérjestel-
mastd annetun lain (238/2010) 5 §:n kohdan
9 mukaista pitopaikkaa, jossa pidetddn teu-
rastettavaksi toimitettavia eldimid, ei kuiten-
kaan elintarvikelain 6 §:n 22 ja 23 kohtien
mukaisia teurastamoita;

15) poronhoitoalueella poronhoitolain
(848/1990) 2 §:n mukaista poronhoitoaluetta;

16) riistan  kdsittelylaitoksella  eldimista
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuk-
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sen liitteen I kohdan 1.18 mukaista laitosta,
jossa teurastetaan luonnonvaraista riistaa;

17) suojaamattomalla elintarvikkeella elin-
tarviketta, jota ei ole kédritty tai pakattu;

18) sushilla japanilaistyyppistd elintarvi-
ketta, jossa raakaa kalastustuotetta yhdiste-
tddn kypsennettyyn riisiin ja mahdollisesti
muihinkin elintarvikkeisiin;

19) tarkastuseldinlddkdrilld eldimistd saa-
tavien elintarvikkeiden valvonta-asetuksen 2
artiklan kohdassa f tarkoitettua virkaeldinlaa-
kéria.

48

Rakenteelliset ja toiminnalliset sekd jdljitet-
tavyyttd koskevat vaatimukset

Laitoksen rakenteille ja toiminnalle seké
henkilokunnalle asetettavista vaatimuksista
sdddetddn yleisen elintarvikehygienia-asetuk-
sen 4 artiklassa ja liitteessd Il sekd eldimisti
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuk-
sen liitteessa I1I.

Liséksi laitoksen yleisten rakenteellisten ja
toiminnallisten lisdvaatimusten sekd elintar-
vikkeiden ja niiden kisittelyn ldmpdtilavaati-
musten, henkilokunnan hygienian seki elin-
tarvikkeiden mukana olevien asiakirjojen
osalta on noudatettava timén asetuksen liit-
teen 1 vaatimuksia. Eri toimialojen laitosten
lisdvaatimusten osalta on noudatettava timén
asetuksen liitteen 2 vaatimuksia.

Helsingissd 20 pdivani joulukuuta 2011

Kalastustuotteiden dioksiiniin ja PCB-yh-
disteisiin liittyvén erityisen merkintévaati-
muksen osalta on noudatettava timén asetuk-
sen liitteen 2 vaatimuksia.

58
Omavalvonta

Laitoksen omavalvonnasta eli HACCP-pe-
riaatteisiin perustuvista pysyvistd menette-
lyistd sédéddetddn yleisen elintarvikehygienia-
asetuksen 4 ja 5 artiklassa seké elintarvike-
lain 19 ja 20 §:ssd. Lisdksi on noudatettava
tdmén asetuksen liitteen 3 vaatimuksia.

6§
Voimaantulo

Tama asetus tulee voimaan 1 pédivana tam-
mikuuta 2012.

Talla asetuksella kumotaan maa- ja metsa-
talousministerion asetus eldimistd saatavien
elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta
(37/EEO/2006).

Kunnan virkaeldinlddkérin luvalla koti-
maan kulutukseen tarkoitettu luonnonvarai-
sen riistan liha voidaan tarkastaa muuallakin
kuin riistan Kkésittelylaitoksessa, teurasta-
mossa tai poroteurastamossa 31 péivadn elo-
kuuta 2013 saakka. Téllainen liha ja siitd
valmistetut tuotteet on merkittdva liitteen 2
luvun 7 mukaisesti.

Maa- ja metsiatalousministeri Jari Koskinen

Elintarviketurvallisuusjohtaja Veli-Mikko Niemi
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Liite 1
LAITOSTEN RAKENTEELLISET JA TOIMINNALLISET VAATIMUKSET

Tamain liitteen vaatimukset tdydentdvdt yleisen elintarvikehygienia-asetuksen ja eldimista
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen vaatimuksia.

Laitosten yleisisté rakenteellisista vaatimuksista sédédetddn yleisen elintarvikehygienia-asetuk-
sen liitteen II luvuissa I, II ja V ja toiminnallisista vaatimuksista 4 artiklassa sekd liitteen II
luvuissa I ja V-XI.

Elintarvikkeiden késittelystd sdddetddn yleisen elintarvikehygienia-asetuksen liitteen II lu-
vuissa I, IX-XI sekd eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteessa I1I.

Elintarvikkeiden lampdtilavaatimuksista sdddetddn yleinen elintarvikehygienia-asetuksen 4 ar-
tiklassa ja eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteessd III, lihan osalta
jakson I luvussa VII, jauhelihan ja raakalihavalmisteiden osalta jakson V luvussa 111, kalastus-
tuotteiden osalta jakson VIII luvuissa VII ja VIII sekd maidon, ternimaidon ja niistd valmistet-
tujen tuotteiden osalta jakson IX luvuissa I ja II.

Kuljetusta koskevista vaatimuksista sdddetéén yleisen elintarvikehygienia-asetuksen liitteen II
luvussa IV.

Henkilokunnan hygieniasta sdddetddn yleisen elintarvikehygienia-asetuksen liitteen II luvussa
VIII ja henkilokunnan koulutuksesta Iuvussa XII.

Riistan késittelylaitoksiin sovelletaan timaén liitteen luvun 1 kohtaa 2 seké lukua 4.

Kalakukkoja valmistaviin laitoksiin sovelletaan tdmén liitteen luvun 1 kohtia 1-3 ja 5 sekd
lukuja 2-4.

Luku 1. Yleiset rakenteelliset lisivaatimukset

1. Laitoksessa on oltava riittévit tilat eri toimintojen suorittamiseen hygieenisesti. Toimin-
not on ristisaastumisen vélttimiseksi erotettava toisistaan niin, ettd kisittelyn aikana
raaka-aineet ja lopputuotteet, kypsennetyt ja kypsentdmattomaét elintarvikkeet samoin
kuin pakatut ja suojaamattomat elintarvikkeet voidaan pitéé riittdvésti erilldén toisistaan.

a) Eri hygieniatasojen toiminnot on erotettava pddasiassa rakenteellisesti, erityisesti
suojaamattomien raakojen ja kypsien elintarvikkeiden késittely on pidettdva erillddn
toisistaan. Muut toiminnot voidaan kuitenkin erottaa ajallisesti, jos ajallinen erotta-
minen ei vaaranna elintarviketurvallisuutta. Ajallinen erottaminen edellyttdd pai-
sdantdisesti kyseisen tilan sekd laitteiden ja vélineiden pesua ja desinfiointia eri
toimintojen vélilld. Toimintojen ajallinen erottaminen on kuvattava laitoksen hyvék-
symis- tai muutoshakemuksessa.

Toimintojen erottamisessa on otettava huomioon henkilokunnan kulkureitit sekd
raaka-aineiden, tuotteiden, pakkaustarvikkeiden ja muiden kuin ihmisravinnoksi
tarkoitettujen eldimistd saatavien sivutuotteiden ja niistd johdettujen tuotteiden ter-
veyssaannoisti sekd asetuksen (EY) N:o 1774/2002 kumoamisesta annetun Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 1069/2009 mukaisten sivutuotteiden
sekd jatteiden kuljetusreittien vaikutus toiminnan hygieniaan.

b) Elintarvikkeen valmistustilat on erotettava rakenteellisesti véhittdismyynnistd. Muut
elintarvikkeen késittelytilat voidaan erottaa ajallisesti vahittdismyynnisti, jos elintar-
vikealan toimija pystyy a-kohdassa méaéritellylld tavalla osoittamaan, ettd ajallinen
erottaminen ei vaaranna elintarviketurvallisuutta.
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Valvontaviranomainen voi sallia WC:n ja pukeutumistilan sijoittamisen laitoksesta
erilliseen tilaan tai rakennukseen, jos se toiminnan laatu ja laajuus huomioon ottaen on
tarkoituksenmukaista eikd se vaaranna elintarviketurvallisuutta.

Elintarvikkeen késittelytilojen pintoja, mukaan lukien elintarvikkeiden kanssa kosketuk-
seen joutuvat pinnat, sekéd kalusteita, tarvikkeita vilineitd ja laitteita koskevista vaati-
muksista sdddetddn yleisen elintarvikehygienia-asetuksen liitteen II luvun II kohdassa 1.
Valvontaviranomainen voi kuitenkin laitoksen hyvidksymisen yhteydessd hyviksya
my0s muunlaisen pintamateriaalin kdyton yleisen elintarvikehygienia-asetuksen liitteen
IT luvun II kohtien 1 a, b, e ja f mukaisesti, jos kdyttd on elintarvikkeen tuotantoproses-
sin kannalta valttdmaton.

Késienpesualtaiden hanat eivét saa olla kési- tai kédsivarsikdyttoisid tiloissa, joissa
késitellddn suojaamatonta elintarviketta eivétké tdllaisiin tiloihin johtavissa sulku- tai
muissa tiloissa, joissa kddet pestddn valittdomisti ennen tuotantotiloihin menemista.
Hanat eivdt myoskéédn saa olla kisi- tai késivarsikdyttoisid suojaamattomia elintarvik-
keita kasittelevin henkilokunnan WC-tiloissa. Tdméd vaatimus ei kuitenkaan koske
munapakkaamoita.

Laitoksessa on oltava menettelyt tiivistymisveden hygieeniseksi poistamiseksi jadhdyte-
tyista tiloista, jos sitd on ennaltachkiisevistd toimenpiteistd huolimatta muodostunut.

Valvontaviranomaisen kéyttoon on oltava laitteet ja vilineet, joita hén tarvitsee voidak-
seen suorittaa tarkastuksia tai valvontaa laitoksen tiloissa. Laitoksen valvojan kdyttoon
on valvojan pyynnosti jarjestettdvd vahintddn tyopoyta ja lukittava kaappi.

Luku 2. Yleiset toiminnalliset lisivaatimukset

Asiattomien henkildiden péésy laitokseen on estettdva.

Elintarvikkeet, joiden markkinoille saattamiseen liittyy erityisehtoja, on pidettivd mer-
kittyiné erillddn muista elintarvikkeista.

Tilat, laitteet ja vilineet on pidettdva hyvéssd kunnossa ja jarjestyksessd ja tavaroita on
sdilytettdva vain niille varatuissa paikoissa siten, ettd tilat ja laitteet voidaan puhdistaa
asianmukaisesti. Elintarvikkeiden késittelytilojen, laitteiden ja vélineiden puhtaus on
varmistettava ennen tyoskentelyn alkua.

Elintarvikkeiden valmistukseen kéytettivét tilat, laitteet ja vélineet on puhdistettava
perusteellisesti, viimeistddn tyOpdivén tai tyOjakson pdityttyad ja desinfioitava tarvitta-
essa. Puhdistaminen on suoritettava niin, ettei siitd aiheudu haittaa elintarvikkeille.
Elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvat pinnat ja vélineet on pidettdva riittdvan
puhtaina myds tyopdivan aikana.

Suojaamattomien elintarvikkeiden tai niiden ainesosien késittelyyn tarkoitettuja tyovali-
neitd, laitteita tai astioita ei saa kdyttdd muuhun tarkoitukseen. Elintarvikkeen késitte-
lyyn kéytettidvien astioiden ja vélineiden on oltava selvisti erotettavissa muuhun tarkoi-
tukseen kaytettdvisti astioista ja vélineista.

Elintarvikkeen sdilytysastiat, pakkaukset tai pakkaustarvikkeet eivit saa koskettaa lattiaa
tai muuta alustaa, jolla tyontekijat voivat kdvelld, jollei niitd ole tarkoitettu lattialla
kuljetettaviksi.

Luku 3. Yleiset liimpétiloja koskevat lisdvaatimukset

1.

Kylmésavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet sekd muut kuin tuoreet tyhjio- ja
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suojakaasupakatut kalastustuotteet (sulatettuja jalostamattomia kalastustuotteita lukuun
ottamatta) on sdilytettdvd 0—3 °C lampdétilassa. Muut jalostetut kalastustuotteet (tdys-
sdilykkeitd ja muita huoneenldimmossd sdilyvid jalostettuja kalastustuotteita lukuun
ottamatta), kalakukot, sushi seké eldvit simpukat on sdilytettdva enintédén 6 °C Iampoti-
lassa.

Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen siséltyy vahintddn
pastorointi tai sitd vastaava késittely, on sdilytettdva enintddn 8 °C lampdtilassa. Muut
helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet sekéd helposti pilaantuvat maidot ja kermat
on sailytettdva enintddn 6 °C ldmpdotilassa.

Ne pakastetut tai jaddytetyt elintarvikkeet, joiden ldmpdétilasta ei ole muuta sdddetty
eldimistd satavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa, on varastoitava sellaisessa
lampdtilassa, ettd elintarvikkeen ldmpétila on -18 °C tai kylmempi.

Pakastettavaksi tai jaddytettavéksi tarkoitetut elintarvikkeet on pakastettava tai jaadytet-
tava vilittomasti jadhdytyksen jilkeen.

Edelld mainittuja lampdtiloja sovelletaan myos elintarvikkeiden kuljetuksiin.

Luku 4. Kaupalliset asiakirjat

1.

Laitoksesta ldhtevien elintarvikkeiden mukana on oltava kaupallinen asiakirja. Sdhkdi-
sestd asiakirjasta ei kuitenkaan tarvitse olla paperitulostetta elintarvikkeen mukana.

Asiakirjasta on kaytdva ilmi elintarvikkeen laatu ja méard, elintarvikkeen toimituspéiva-
maard seki tiedot ldhettdjistd ja vastaanottajasta. Asiakirja on numeroitava tai muuten
yksiloitéva riittdvasti. Asiakirjojen ja niitd vastaavien elintarvikkeiden on oltava helposti
yhdistettavissa.

Asiakirjassa on liséksi oltava seuraavat tiedot:

a) lahettdvin laitoksen tunnistusmerkki tai tunnistusmerkin tiedot;

b) jadhdytettyjd, jaddytettyja tai pakastettuja elintarvikkeita ldhetettdessd merkintd sii-
lytyslampdtilasta sekd pakastettua lihaa ldhetettdessd pakastuspdivamadrd, jos nama
tiedot eivit kdy ilmi pakkausmerkinndisti;

¢) raaka-ainemaitoa ldhetettdessd merkintd ldmpokésittelystd ja sen ajankohdasta tai
muusta késittelystéd sdilyvyyden parantamiseksi taikka kisittelyjen puuttumisesta;

d) merkintd késittelyvaatimuksesta silloin kun viranomainen on asettanut erityisié vaa-
timuksia elintarvikkeen késittelylle;

e) tiedot ehdoista ja rajoituksista niille elintarvikkeille, joiden markkinoille saattami-
seen liittyy erityisehtoja;

f) muuta kuin kotimaista lihaa, jauhelihaa ja raakalihavalmisteita ldhettdessé elintarvik-
keen alkuperdmaa (joko nimi tai kansainvilinen lyhenne);

g) lahetettiessd vahittdismyyntiin kalakukkoja, joita ei ole valmistuksen jilkeen jadhdy-
tetty enintddn 6 °C sdilytysldmpdotilaan, tieto kalakukkojen valmistusajankohdasta ja
siitd, ettei niitd ole jadhdytetty valmistuksen jidlkeen enintddn 6 “C siilytyslampoti-
laan;

h) tuoretta kalaa ldhetettdessd pyynti- tai nostopaiva;

1) muun lainsddddnnon edellyttdmit merkinnt.

Liahettdvin ja vastaanottavan laitoksen on sdilytettdvd kopiot kaupallisista asiakirjoista
véhintddn yksi vuosi elintarvikkeen viimeisen kayttopéivin tai parasta ennen -pdivén
jilkeen. Asiakirjojen on oltava valvontaviranomaisen helposti tarkastettavissa.
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Luku 5. Henkilokunnan yleiset hygieniavaatimukset

Laitoksen henkilokuntaa koskevia vaatimuksia sovelletaan kaikkiin elintarvikkeiden késittely-
tiloissa liikkuviin henkil6ihin.

1. Laitoksen on luovutettava asianmukaiset suojavaatteet ja -padhineet seké tyojalkineet

elintarviketuotantotiloissa tydskentelevdn henkilokunnan ja laitoksen valvontaviran-
omaisen kédyttoon ja vastattava niiden puhtaana- ja kunnossapidosta.

2. Suojavaatteiden ja -jalkineiden kéytdsséd on ristisaastumisen valttdmiseksi otettava huo-
mioon laitoksen eri hygieniatasot sekd kulkureitit eri hygienia-alueiden vililla.

3. Ruokailu on sallittu vain sithen osoitetuissa tiloissa.
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Liite 2

ERI TOIMIALOJEN LAITOSTEN RAKENTEELLISET JA TOIMINNALLISET
LISAVAATIMUKSET

Taman liitteen vaatimukset tdydentdvit eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen
ja yleisen elintarvikehygienia-asetuksen vaatimuksia.

Riistan késittelylaitoksiin sovelletaan timén liitteen lukuja 1.1.—1.3. seké lukua 6.

Kalakukkoja valmistaviin laitoksiin sovelletaan tdmain liitteen lukuja 10.3. ja 11.

Luku 1. Yleiset lisdivaatimukset teurastamoille ja riistan késittelylaitoksille

Téssd luvussa teurastamolla tarkoitetaan myos pienteurastamoa ja poroteurastamoa.

Rakenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista, eldinten vastaanottamisesta teurastukseen,
eldinten tunnistamisesta ja elintarvikeketjua koskevista tiedoista sdddetdén eldimisté saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteissé II ja II1.

1.1. Yleiset rakenteelliset lisivaatimukset

1.

Post mortem -lihantarkastuksen suorittamista varten tulee olla riittdvasti asianmukaisesti
varustettua tilaa, jossa on riittdva valaistus sekd mahdollisuus kdsien pesuun ja tyovéli-
neiden desinfiointiin.

Jos lihantarkastusta ei suoriteta vilittomaésti teurastuksen jilkeen, tulee laitoksessa olla
tilat kaikkien lihantarkastuksessa tarvittavien eldimen osien sdilyttdimiseen erillddn ja
siten ettd niiden yhteenkuuluvuus voidaan taata.

1.2. Yleiset toiminnalliset lisdivaatimukset

1.

Tyontekijoiden on puhdistettava kétensd, tyovilineensd ja muut varusteensa sdannolli-
sesti. Lisdksi jokaisen sellaisen tydvaiheen jélkeen, jossa kddet ja tydvilineet ovat
likaantuneet, on ne pestava lampimalld vedelld. Tyovélineet on desinfioitava hoyrylla tai
vedelld, jonka ldmpdtila on vdhintddn 82 °C tai on kéytettdva vaihtoehtoista menetel-
méé, jolla on vastaava vaikutus.

Jos sama tyontekija tydskentelee sekd likaisella ettd puhtaalla teuraslinjan osalla,
tyontekijdn tulee huolehtia siitd, ettd puhtaalla puolella kdytettdvit tydvaatteet ovat
riittdvan puhtaat tyon hygieeniseen suorittamiseen. Tyontekijén on puhdistettava kédet
ja jalkineet siirtyessddn likaiselta puolelta puhtaalle puolelle. Teuraslinjan puhtaalla
puolella ei saa kayttdd likaisella puolella kéytettyjd tyovilineitd ilman, etti ne on
puhdistettu vélissd asianmukaisesti.

Jos késineitd kéytetddn teurastuslinjassa ennen lihantarkastusta, on késineiden oltava
sellaiset, ettd ne voidaan puhdistaa tyon aikana. Terdsverkko- ja viiltosuojakésineet on
suojattava pestédvilld késineell.

Ruhon, elinten ja muiden lihantarkastuksessa tarvittavien eldimen osien yhteenkuulu-
vuus on voitava varmistaa siithen saakka, kunnes lihantarkastus on suoritettu loppuun.

Ruhoja ja elimid ei saa leikata tai késitelldi muulla tavalla ennen lihantarkastuksen
loppuunsaattamista, jollei Euroopan unionin lainsdddédnnostd muuta johdu.

Punaisen lihan, siipikarjan tai tarhatun riistan pienteurastamon, poroteurastamon ja
riistan késittelylaitoksen hyviksymisen yhteydessd voidaan hyviksyéa lihan leikkaami-
nen ilman erillistd leikkaamoa, jos leikkaaminen on ajallisesti erotettu muusta toimin-
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nasta ja tilat ja laitteet puhdistetaan ja desinfioidaan ennen lihan leikkaamista. Lihan
leikkaamiseen on tarvittaessa oltava erilliset kalusteet ja vilineet. Pienteurastamo,
poroteurastamo ja riistan kisittelylaitos on télloin hyvaksytettévi leikkaamoksi ja sen on
taytettdva eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jakson I
lukujen III ja V sekd jakson II lukujen III ja V vaatimukset sekd tdmin asetuksen
leikkaamoa koskevat vaatimukset. Sdédetyt lihan lampétilat eivét saa ylittyd leikkaami-
sen aikana.

7. Jos teurastamotoimija haluaa tuotannosta johtuvasta syysté sulkea eldimié tai niiden osia
tuotantoprosessista, toimijan sovittava menettelystd tarkastuseldinlaékarin kanssa. Toi-
mijan on pidettdvé kirjaa poistoista ja ilmoitettava niistd tarkastuseldinldékarille.

8. Ristisaastumisen vélttdmiseksi teurastamotoimijan tulee teurastusjérjestelyissd ottaa
huomioon erot eri pitopaikkojen epidemiologisessa tilanteessa.

1.3. Teurastuksesta ilmoittaminen

1. Pienteurastamotoimijan on ilmoitettava lihantarkastuksesta vastaavalle valvontaviran-
omaiselle véhintdén kaksi arkipdivdd aikaisemmin ennalta sovitulla tavalla, milloin
eldimiéd aiotaan teurastaa. Poroteurastamotoimijan on tehtdvéd vastaava ilmoitus véhin-
tddn vuorokautta ennen teurastusta. Riistan kisittelylaitoksen toimijan tulee ilmoittaa
lihantarkastustarpeesta riittivin ajoissa.

2. Teurastus tulee ajoittaa siten, ettd lihantarkastus voidaan suorittaa virka-aikana, jollei
valvontaviranomaisen kanssa ole muuta sovittu.

1.4. Elintarvikeketjua koskevat tiedot

Teurastamotoimijan velvollisuuksista koskien elintarvikeketjua koskevien tietojen, mukaan
lukien hevoseldinten tunnistusasiakirjan tiedot, tarkastamista ja arviointia, sekéd tarkastuseldin-
laakarille ilmoittamista sdddetddn eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liit-
teen II jaksossa III.

Teurastamotoimijan velvollisuudesta koskien palautteen antamista alkutuotannon toimijalle
sdadetddn toimeenpanoasetuksen liitteen I jakson II luvussa I. Palaute voidaan toimittaa
kirjallisesti tai sdhkdisesti, esimerkiksi kéyttden teurastamon omia tietojirjestelmid.

Luku 2. Punaisen lihan teurastamo ja punaisen lihan pienteurastamo

Punaisen lihan teurastamoa ja pienteurastamoa koskevista rakenteellisista vaatimuksista sddde-
tddn eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jakson I luvussa II ja
toiminnallisista vaatimuksista luvussa 1V.

Laitoksella tarkoitetaan tdssd luvussa sekd teurastamoa ettd pienteurastamoa.
2.1. Rakenteelliset lisivaatimukset

1. Laitoksessa ei tarvitse olla tiloja eldintenkuljetusajoneuvojen pesemiselle, jos laitoksen
hyviksymisen yhteydesséd on hyviksytty kuljetusautojen peseminen muualla eldimisté
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jakson I luvun II mukaisesti.

2. Laitoksen edustan, josta eldimet puretaan tai tuodaan sisddn, on oltava viemirdity ja
valaistu seké paillystetty siten, ettd eldimet eivit likaannu purkamisen tai teurastamoon
tuomisen aikana.

3. Teurastamossa on oltava navetta. Poiketen eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygie-
nia-asetuksen liitteen III jakson I luvun II kohdan 1 a ja 1 b vaatimuksista, pienteuras-
tamoilta ei vaadita navettaa, jos teurastettavia eldimié ei sdilytetd yon yli ennen niiden
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teurastusta. Télloin eldimilld on oltava vdhintddn asianmukaiset odotustilat. Odotustilo-
jen on tdytettdvd edelld mainitun luvun kohdan 1 ¢ eldinten hyvinvointia ja eldvidna
tarkastusta koskevat vaatimukset. Sairaat ja sairaiksi epdillyt eldimet on pystyttdvi
erottamaan terveista.

Teurastamon navetan karsinoiden on oltava numeroituja ja niissd on oltava vilineet,
joiden avulla tarkastuseldinldékéri voi osoittaa eldinten eldvéna tarkastuksessa hyviksy-
tyt eldimet.

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

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

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

Jos pienteurastamossa tainnutus ja verenlasku tehdddn teurastustilassa, on niitd varten
oltava selvisti erotettu paikka.

Lihantarkastuksen jdlkeen on teurastamossa oltava normaalilinjalta eroava sivuraide,
jossa voidaan tehdé tarkempi tarkastus ja tarvittaessa hylkddminen seka hyléttyjen osien
poistaminen ja punnitseminen. Ruho ja elimet on voitava palauttaa sivuraiteelta normaa-
lilinjalle tai ohjata ne erilliseen lukittavaan jadhdyttimoon sailytettdviksi sithen saakka,
kunnes lihantarkastus on suoritettu.

Pienteurastamossa sivuraidetta ei edellytetd. Jilkitarkastukseen otettuja ruhoja ja elimié
varten on pienteurastamon jadhdyttdimdssd oltava erillinen alue, jossa ruhot ja elimet
voidaan pitdd merkittyind ja erilldin muista ruhoista ja elimistd. Jadhdyttdmon on oltava
lukittava.

Teurastamossa on oltava erilliset riittdvin suuret kylmaétilat ruhojen ja elinten jadhdytta-
miseen ja niiden sdilyttdmiseen. Pienteurastamossa ei tarvitse olla erillisté elinjddhdytta-
mo4, jos elimet jadhtyvit ruhojddhdyttimossa enintddn 3 °C sisdlampdtilaan.

Laitoksessa on oltava tila itsestddn kuolleiden eldinten raadonavauksen suorittamiseen.

2.2. Toiminnalliset lisdvaatimukset

1.

Eldimet on teurastettava erillian muun teurastuksen jdlkeen, jos ne ovat perdisin
pitopaikasta tai pitopaikan osasta, jolle on asetettu rajoittavat médrdykset epiillyn tai
todetun salmonellatartunnan takia.

Jos havaitaan, ettd rekisterikyselyssd on tehty virhe tai eldinten merkinndt eivit ole
lainsdaddnnon mukaisia, on toimijan sen estamattd, mitd eldimistd saatavien elintarvik-
keiden hygienia-asetuksen liitteen II jaksossa III ja eldimistd saatavien elintarvikkeiden
valvonta-asetuksen liitteen I jakson II luvuissa II ja III sdddetdéin, annettava kirjallinen
selvitys asiasta tarkastuseldinladkarille. Tarvittaessa eldimet on pidettdva erilldén odot-
tamassa tarkastuseldinlddkérin tarkastusta.
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Luku 3. Siipikarjateurastamo ja siipikarjan pienteurastamo

Siipikarjateurastamon ja pienteurastamon rakenteellisista vaatimuksista sédddetddn eldimistd
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jakson II luvussa II ja toiminnallisista
vaatimuksista luvussa IV.

Laitoksella tarkoitetaan tissd luvussa seké teurastamoa ettd pienteurastamoa.
3.1 Rakenteelliset lisdvaatimukset

1. Laitoksen edustan, josta eldimet puretaan tai tuodaan sisddn, on oltava viemdirdity ja
valaistu seki paillystetty.

2. Siipikarjateurastamossa on oltava tilat ja laitteet tyhjien eldinten kuljetuslaatikoiden
pesua ja desinfioimista varten sekd tila puhtaiden kuljetuslaatikoiden sdilyttdmista
varten. Vastaavat tilat ja laitteet on oltava myds siipikarjan pienteurastamossa, jos linnut
tuodaan teurastamoon laatikoissa.

3. Teurastusosaston on oltava riittdvédn iso niin, ettd teurastus voidaan suorittaa hygieeni-
sesti. Teurastuslinjan likainen osa on aina erotettava puhtaasta osasta rakenteellisesti tai
toiminnallisesti. Likaisen ja puhtaan osan raja on kynimisen jélkeen.

4, Siipikarjan lihan jadhdyttdmistd ja sailytystd varten on oltava riittdvan suuret kylmatilat.

Jélkitarkastukseen otettuja ruhoja ja elimid varten on pienteurastamon jaéhdyttimossa
oltava erillinen alue, jossa ruhot ja elimet voidaan pitdd merkittyind ja erilli&n muista
ruhoista ja elimisti. Jidhdyttdmon on oltava lukittava.

6. Laitoksessa on oltava mahdollisuus tarkemman tarkastuksen tekemiseen ja tarvittaessa
hyldttyjen osien poistamiseen.

7. Laitoksessa on oltava tila, jossa tarkastuseldinlddkéri voi suorittaa eldimistd saatavien
elintarvikkeiden valvonta-asetuksen liitteen 1 jakson IV luvun V kohdassa B 1 vaaditut
tarkastukset.

8. Laitoksessa on oltava tila itsestdén kuolleiden eldinten raadonavauksen suorittamiseen.

3.2 Toiminnalliset lisdvaatimukset

Lintuerd on teurastettava erillddn muun teurastuksen jélkeen, jos

a) salmonellatutkimuksen tulokset puuttuvat salmonellavalvontaohjelmaan kuuluvalta lintu-
eraltd;

b) lintuerdssd on todettu salmonellabakteeri;

c¢) lintuerd on perdisin pitopaikasta tai pitopaikan osasta, jolle on asetettu rajoittavat madrayk-
set epdillyn tai todetun salmonellatartunnan takia.

Luku 4. Tarhatun riistan teurastamo ja pienteurastamo

Tarhattujen sorkkaeldinten ja tarhattujen siledlastaisten lintujen teurastamon ja pienteurastamon
rakenteellisiin vaatimuksiin sovelletaan eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuk-
sen liitteen III jakson I lukua II ja toiminnallisiin vaatimuksiin lukua IV.

Tarhattujen jéniseldinten teurastamon ja pienteurastamon rakenteellisiin vaatimuksiin sovelle-
taan eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jakson II lukua II ja
toiminnallisin vaatimuksiin lukua IV.

Tamén luvun sddnndkset eivit koske poroja eivétkd poroteurastamoita, vaan niistd sdddetdin
luvussa 5.
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4.1. Rakenteelliset lisivaatimukset

1. Tarhattujen sorkkaeldinten ja tarhattujen siledlastaisten lintujen teurastamon ja pienteu-
rastamon on noudatettava timéan asetuksen liitteen 2 luvussa 2 asetettuja vaatimuksia.

2. Tarhattujen jéniseldinten teurastamon ja pienteurastamon on noudatettava timén asetuk-
sen liitteen 2 luvussa 3 asetettuja vaatimuksia.

3. Jos laitos ottaa vastaan eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen
I jakson III kohdan 3 vaatimusten mukaisesti eldimid, joiden teurastus on aloitettu jo
alkutuotantopaikalla, on niiden vastaanottamiseen ja sdilytykseen oltava erillinen tarvit-
taessa jadhdytetty tila.

4.2. Toiminnalliset lisivaatimukset

1. Laitos voi ottaa vastaan tarhattuja sorkkaeldimid sekd tarhattuja siledlastaisia lintuja,
joiden teurastus on aloitettu jo alkutuotantopaikalla ja jotka on kuljetettu teurastamoon
eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jakson III kohdan 3
vaatimusten mukaisesti.

Tallaisten eldinten mukana on oltava eldimistd saatavien elintarvikkeiden valvonta-
asetuksessa ja eldimisté saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa edellytetyt asia-
kirjat.

2. Jos eldin on suolistettu alkutuotantopaikalla, suolten on oltava eldimen mukana ja ne on
voitava tunnistaa kyseessd olevan eldimen ruhoon kuuluviksi.

3. Eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jakson II luvun IV
kohdasta 9 poiketen tarhattuja jdniseldimii ei saa jaidhdyttda vedella.

Luku 5. Poroteurastamo

Poroteurastamoiden rakenteellisiin vaatimuksiin sovelletaan eldimistd saatavien elintarvikkei-
den hygienia-asetuksen liitteen III jakson I lukua II lukuun ottamatta sen kohtaa 1 ja
toiminnallisiin vaatimuksiin lukua IV.

Rakenteelliset lisivaatimukset

1. Poroteurastamoihin sovelletaan tdmdn asetuksen liitteen 2 luvun 2.1. kohdissa 6-9
punaisen lihan pienteurastamolle asetettuja vaatimuksia. Poron teurastuksessa likaisen ja
puhtaan alueen raja on vuodanvedon ja suolistuksen vilissa.

2. Poroteurastamon alueella on oltava aitaus tai karsinat, joissa porot voidaan juottaa ja
ruokkia ja jossa ne voivat levétd ennen teurastusta. Lisdksi on oltava mahdollisuus
erottaa sairaat tai sairaiksi epdillyt porot muista poroista. Aitauksesta tai karsinoista
tainnuttamoon on johdettava aidattu kaytava.

Jos poroteurastamossa teurastetaan muita eldinlajeja kuin poroja, tulee niille olla asian-
mukaiset odotustilat.

Luku 6. Riistan Kisittelylaitos

Riistan késittelylaitokseen sovelletaan yleisen elintarvikehygienia-asetuksen liitettd II.

Luonnonvaraisen riistan teurastuksesta sdddetddn eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygie-
nia-asetuksen liitteen III jakson IV luvuissa II ja III ja leikkaamisesta jakson I luvussa V ja
jakson II luvussa V.
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6.1. Rakenteelliset lisivaatimukset

1. Riistan kisittelylaitoksessa on oltava erillinen tila nylkeméttomén ja kynimittomén
luonnonvaraisen riistan vastaanottoa varten.

2. Riistan nylkemistd, suolistusta ja elinten irrotusta varten on oltava riittdvdn suuri
teurastusosasto. Jos riistalintuja kynitéan riistan késittelylaitoksessa eikd toimintaa voida
erottaa ajallisesti muun riistan teurastuksesta, on kynimistd varten oltava erillinen
huone.

Teurastuslinjan likainen osa on erotettava puhtaasta osasta joko rakenteellisesti tai
toiminnallisesti. Puhtaan ja likaisen alueen raja on nylkemisen ja kynimisen jilkeen.

3. Riistan késittelylaitoksessa, jossa teurastetaan suurriistaa, on oltava kattorata tai muu
laitteisto, joiden avulla teurastus voidaan suorittaa niin, ettéd liha ei kosketa lattiaa, seinid
tai laitteita. Nyljettyjen ja kynittyjen ruhojen sekéd elinten kosketus toisiinsa ennen
lihantarkastusta on estettdvi. Kattoradan tai muun laitteiston on jatkuttava leikkaamoon
tai ruhojen lastauspaikalle asti.

4. Ruhojen ja tarvittaessa elinten jadhdyttdmistd ja sdilytystd varten on oltava riittdvét
kylmadtilat.

6.2. Toiminnalliset lisivaatimukset

1. Riistan kasittelylaitokseen voidaan vastaanottaa luonnonvaraista riistaa, joka on suolis-
tettu jo pyyntipaikalla. Suolten ei tarvitse olla eldimen mukana. Eldimistd saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jakson IV luvun II kohdan 4 mukaisesti
my0Oskddn elinten ei tarvitse seurata ruhoa riistan Késittelylaitokseen, jos eldimisté
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jakson IV luvun 1 mukainen
koulutettu henkild on tarkastanut elimet pyyntipaikalla eika ole todennut niissd muutok-
sia ja ruhojen mukana on koulutetun henkilén antama ilmoitus.

Riistan késittelylaitokseen voidaan vastaanottaa nyljettyind ainoastaan karhuja ja hyl-
keita.

Riistan kasittelylaitokseen tarkastettavaksi tarkoitettu luonnonvarainen riista ei saa olla
jadtynytta.

2. Luonnonvarainen riista on nyljettévé tai kynittdvd mahdollisimman pian riistan késitte-
lylaitokseen tuonnin jdlkeen. Jos riistaa ei ole suolistettu jo pyyntipaikalla, se on
suolistettava ja elimet irrotettava mahdollisimman pian riistankésittelylaitokseen tuonnin
jélkeen.

Luku 7. Luonnonvaraisen riistan erityiset merkintivaatimukset

Taman asetuksen 6 §:n 2 momentin mukainen kotimaan kulutukseen tarkoitettu luonnonvarai-
sen riistan liha ja siitd valmistetut tuotteet on merkittdva leikkaamossa, jauhelihaa ja raakalihaa
valmistavassa laitoksessa seké lihavalmistelaitoksessa tunnistusmerkin ympaérilld olevalla suo-
rakaiteen muotoisella lisimerkinnallé.

Luku 8. Leikkaamo

Leikkaamoa koskevista rakenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista sdddetddn punaisen
lihan, tarhattujen sorkkaeldinten, poron, tarhattujen siledlastaisten lintujen ja luonnonvaraisen
suurriistan osalta eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jakson I
luvussa III ja siipikarjan, tarhattujen jéniseldinten ja luonnonvaraisen pienriistan osalta jakson
II luvussa II1.
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Rakenteelliset ja toiminnalliset lisivaatimukset

1. Leikkaamossa on oltava tilat ja laitteet vastaanotettavan lihan tarkastukseen ja puhdis-
tukseen. Leikattavan lihan aistinvarainen laatu on tarkastettava ja liha on tarvittaessa
puhdistettava ennen leikkaamisen aloittamista.

2. Punaisen lihan, siipikarjan ja tarhatun riistan pienteurastamo, poroteurastamo ja riistan
kasittelylaitos voidaan hyvéksyd leikkaamoksi tdmén asetuksen liitteen 2 luvun 1.2.
kohdan 6 mukaisesti, vaikka silld ei ole erillistd huonetta lihan leikkaamiseen, jos se
tayttdd eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa leikkaamolle asetettu-
jen vaatimusten lisdksi tdmén luvun vaatimukset.

Luku 9. Jauhelihaa ja raakalihavalmisteita valmistava laitos

Jauhelihaa ja raakalihavalmisteita koskevista vaatimuksista sdddetddn eldimistd saatavien elin-
tarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jakson V luvuissa I-11I.

9.1. Jauhelihaa ja raakalihavalmisteita valmistavan laitoksen rakenteelliset lisiivaatimuk-
set

Valvontaviranomainen voi laitoksen hyvéiksymisen yhteydessé hyviksyé jauhelihan ja raakali-
havalmisteiden valmistamisen samassa huoneessa kuin missd liha leikataan, jos valmistus
tapahtuu joko rakenteellisesti riittdvan erilldin muusta toiminnasta tai ajallisesti erotettuna.

9.2. Jauhelihan valmistusta koskevat lisivaatimukset

Valmistettaessa jauhelihaa jadhdytetystd lihasta on lihan kddreessd, pakkauksessa tai kaupalli-
sessa asiakirjassa oltava merkintd, jonka avulla voidaan selvittda teurastuspdiva.

Luku 10. Kalastustuotteita késittelevé laitos

Kalastustuotteita késittelevid laitoksia koskevista vaatimuksista sdddetddn cldimistd saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jaksossa VIII sekd toimeenpanoasetuksen liit-
teen II jaksossa I.

10.1. Rakenteelliset lisivaatimukset
Seuraavat toiminnot on erotettava rakenteellisesti tai ajallisesti:

a) perkaaminen;
b) fileointi ja raakavalmisteiden késittely;
c) jalostettujen kalastustuotteiden siivutus.

Valvontaviranomaisen luvalla perkaaminen ja fileointi voidaan suorittaa yhtena vaiheena.
10.2. Toiminnalliset liséivaatimukset

1. Laitokseen vastaanotetut perkaamattomat kalastustuotteet on viivytyksettd perattava tai
toimitettava véhittdismyyntiin tai toiseen laitokseen taikka kéytettdva tuotteiden valmis-
tukseen. Laitokseen vesiviljelylaitokselta eldvind toimitettavat kalastustuotteet on viivy-
tyksettd vastaanottamisen jélkeen tainnutettava ja verestettdvd ennen perkaamista.

2. Tiettyja kalastustuotteita koskevasta jaddyttdmisvaatimuksesta sdéddetddn eldimistd saa-
tavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jakson VIII luvun III kohdassa D.
Edelld mainittu jaddyttdmisvaatimus ei koske silakkaa (Clupea harengus membras).

3. Kalastustuotteiden késittelyssd voidaan kdyttdd puhdasta vettd niihin toimintoihin, joista
sdddetddn eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jakson VIII
kohdassa 3 c, jollei siitd aiheudu vaaraa elintarviketurvallisuudelle.
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10.3. Kalastustuotteiden dioksiiniin ja PCB-yhdisteisiin liittyviit erityisvaatimukset

Kalastustuotteiden dioksiiniin ja PCB-yhdisteisiin liittyvistd erityisvaatimuksista sdddetdin
tiettyjen elintarvikkeissa olevien vierasaineiden enimmadismiérien vahvistamisesta annetussa
komission asetuksessa (EY) N:o 1881/2006.

Vain Suomen, Ruotsin tai Latvian markkinoille tarkoitetut kalastustuotteet on merkittdva
tunnistusmerkin ymparilld olevalla suorakaiteen muotoisella lisimerkinnélld. Vaatimus koskee
my0s silakoita (Clupea harengus membras), joita ei ole kokoluokiteltu tiettyjen kalastustuot-
teiden kaupan pitdmistd koskevien yhteisten vaatimusten vahvistamisesta annetun neuvoston
asetuksen (EY) N:o 2406/1996 mukaisesti.

Luku 11. Kalakukkoja valmistava laitos

Kalakukkoja valmistavia laitoksia koskevista vaatimuksista sdddetddn eldimistd saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jaksoissa VI ja VIII sekd toimeenpanoasetuksen
liitteen II jaksossa I.

Toiminnalliset lisivaatimukset

1. Kalakukkoja valmistaviin laitoksin sovelletaan tdmin asetuksen liitteen 2 luvun 10.1.
kohtaa a ja liitteen 2 luvun 10.2. kohtaa 3.

2. Laitokseen vastaanotetut perkaamattomat kalastustuotteet on viivytyksettd perattava tai
kaytettdva tuotteiden valmistukseen.

3. Kalakukot on valmistuksen jélkeen jaahdytettdva séilytyslampdtilaan, joka on enintéén
6 °C, ja sdilytettdva tdssd lampotilassa. Tastd vaatimuksesta voidaan poiketa silloin, kun
kalakukot toimitetaan véhittdismyyntiin viivytyksettd valmistuksen jilkeen.

Luku 12. Maitoalan laitos

Maitoa, ternimaitoa ja niistd valmistettuja tuotteita koskevista vaatimuksista sdddetdin eldi-
mistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jaksossa IX. Maidolla ja
raakamaidolla tarkoitetaan tdssd luvussa my0s ternimaitoa.

Rakenteelliset ja toiminnalliset lisivaatimukset

1. Jokainen laitokseen vastaanotettu erd raakamaitoa on tarkastettava. Vastaanottotarkas-
tukseen tulee sisdltyd tutkimus mikrobilddkejadmien varalta, lampdtilamittaus ja aistin-
varainen arviointi.

Edellisestd poiketen raakamaitoa vastaanottava pieni laitos voi soveltaa seuraavia helpo-
tuksia:

a) jos laitos saa raakamaidon toimittajalta tiedot laitokselle luovutettua erdd koskevasta
mikrobilddkejddmatutkimuksesta, ei toimijan tarvitse tehdé erillistd mikrobilddkejaa-
maétutkimusta;

b) jos laitos vastaanottaa useita pienid erid, voidaan mikrobilddkejadmatutkimus tehda
erien yhteisndytteesta.

Jos laitos toimii alkutuotantopaikan yhteydessé, voi toimija korvata tiltd alkutuotanto-
paikalta vastaanotettavan maidon erékohtaisen mikrobildékejddmatutkimuksen testaa-
malla mikrobilddkkeelld hoidettujen eldinten maidon mikrobilddkejddmien varalta taikka
jattaa tutkimuksen tekemdttd, jos toimija on tarkastanut karjan ldékekirjanpidon ja muut
tiedot ennen lypsyéa eikd niiden perusteella ole syytd epédilld maidossa olevan mikrobi-
ladkejaamia.
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2. Laitoksesta ldhtevien maidon ja maidosta valmistettujen tuotteiden pakkauksissa on
oltava merkintd siitd, mikéd lampokasittely taikka muu késittely sédilyvyyden parantami-
seksi tuotteelle tai sen valmistuksessa kéytetylle maidolle on tehty.
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Liite 3

LAITOKSEN OMAVALVONTA

Tamaén liitteen vaatimukset tdydentdvét yleisen elintarvikeasetuksen seka yleisen elintarvikehy-
gienia-asetuksen vaatimuksia.

Riistan késittelylaitoksiin sovelletaan timén liitteen lukuja 1 ja 2.5.

Kalakukkoja valmistaviin laitoksiin sovelletaan tdmain liitteen lukuja 1 ja 2.9.

Luku 1 Omavalvonta (HACCP-periaatteisiin perustuvat pysyvit menettelyt)

Elintarvikelain 19 §:ssé tarkoitetun omavalvonnan vaarojen arviointia ja kriittisid hallintapis-
teitd koskevista periaatteista sdddetddn yleisen elintarvikehygienia-asetuksen 5 artiklassa.

Omavalvonta on kokonaisuus, joka koostuu yleisen elintarvikeasetuksen 14 artiklan turvalli-
suusvaatimusten sekd yleisen elintarvikehygienia-asetuksen 4 artiklan hygieniavaatimusten
toteutumisen edellytyksend olevasta tukijarjestelméstéd sekd tarvittaessa sen osia varmentavista
HACCP-ohjelmista.

1.1. Yleiset omavalvontaa koskevat lisivaatimukset

1. Elintarvikealan toimijan on nimettivd omavalvonnan vastuuhenkild sekd tarvittaessa
vastuuhenkildt omavalvonnan eri osa-alueille.

2. Omavalvontaan liittyvén kirjanpidon tulee sisédltdd omavalvontasuunnitelman todenta-
miseksi tarpeelliset tallenteet omavalvonnan toteuttamisesta, sithen liittyvistd mittauk-
sista, tutkimuksista ja selvityksistd seké suoritetuista korjaavista toimenpiteisté ja ilmoi-
tuksista viranomaiselle.

3. Toimijan on todennettava omavalvonnan toimivuus ennen toiminnan alkamista ja
vahintdan kerran vuodessa sekd aina toiminnan muuttuessa yleisen elintarvikehygienia-
asetuksen 5 artiklan kohdan 2 f mukaisesti.

4. Omavalvontasuunnitelman ja sen kiytdnnon toteuttamiseen liittyvien asiakirjojen on
oltava valvontaviranomaisen saatavilla asianomaisessa laitoksessa.

Jos omavalvontasuunnitelma on osa laatujirjestelmdd, toimijan on huolehdittava siita,
ettd valvontaviranomainen pystyy helposti tarkastamaan tdméin asetuksen mukaisen
omavalvontasuunnitelman.

5. Toimijan on sdilytettdvd omavalvonnan tallenteita vihintdén kaksi vuotta, ja vahintdén
vuosi elintarvikkeen viimeisen kéyttopdivén tai parasta ennen -pdivén jalkeen.

1.2. Omavalvontasuunnitelma

1. Omavalvontasuunnitelmassa on kuvattava omavalvonnan seuranta-, kirjaamis- ja toden-
tamismenettelyt.
2. Omavalvontasuunnitelmaan on siséllyttava:

a) toiminnan ja tuotteiden tai tuoteryhmien kuvaus;

b) pohjapiirrokseen merkittynd elintarvikkeiden ainesosien, valmiiden tuotteiden, pak-
kaustarvikkeiden, pakkausten, sivutuotteiden ja jétteiden kuljetusreitit sekd henkilo-
kunnan pééasialliset kulkureitit;
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¢) omavalvontatutkimuksia tekevien elintarvikelain 37 ja 39 §:n mukaisesti hyviksytty-
jen laboratorioiden nimet ja muiden mahdollisesti kéytettdvien laboratorioiden nimet;

d) kuvaus, miten henkilokunnan terveydentila varmistetaan tartuntatautilain (538/1986)
mukaisesti.

1.3. Tukijirjestelmé

Omavalvonnan tukijérjestelmélléd tarkoitetaan kokonaisuutta, joka koostuu erillisistd menette-
lyistd sekd niiden kirjallisista kuvauksista (ohjelmista). Tukijarjestelmi on edellytys HACCP-
jarjestelmén laatimiselle. Tukijérjestelmén kattavuuden tulee kuvastaa toiminnan luonnetta ja
laajuutta.

1.

Henkilokunnan koulutusta ja hygieenisid toimintatapoja koskevien ohjelmiin on siséllyt-
tiva:

a) suunnitelma henkilokunnan hygienia- ja omavalvontakoulutuksesta;
b) ohjeet hygieenisistd toimintatavoista.

Laitoksen hygieniaa koskevien ohjelmiin on sisdllyttava:

a) kuvaus tilojen kdyttod koskevista erityisjérjestelyisti;

b) kuvaus tilojen, laitteiden ja elintarvikkeiden l&dmpdétilojen seurannasta;

¢) suunnitelma talousveden laadun varmistamiseksi;

d) kuvaus haittaeldinten torjunnasta;

e) kuvaus tilojen, kalusteiden, koneiden, laitteiden ja vélineiden sekd kuljetuskaluston
puhdistuksesta, desinfioinnista ja ndytteenotosta;

f) kuvaus laitoksen kunnossapidosta;

g) kuvaus sivutuotteiden luokittelusta ja kasittelystd;

h) kuvaus jétteiden késittelysta.

Elintarvikkeita koskeviin ohjelmiin on siséllyttava:

a) kuvaus yleisen elintarvikeasetuksen 18 artiklan ja elintarvikelain 17 §:n edellytté-
maistd elintarvikkeiden jiljitettdvyyden varmistamisesta. Tarvittaessa on kuvattava
elintarvikkeen jdljitettédvyys laitoksen sisélla;

b) kuvaus siitd, miten elintarvikkeet, joiden markkinoille saattamiseen liittyy erityiseh-
toja, pidetddn merkittyind erillddn muista elintarvikkeista;

¢) kuvaus laitokseen tulevien elintarvikkeen ainesosien vastaanottotarkastuksesta seké
tarvittaessa ainesosien laadun seurannasta varastoinnin aikana;

d) néytteenotto- ja tutkimussuunnitelma, joka siséltdd muun muassa elintarvikkeiden
mikrobiologisista vaatimuksista annetun komission asetuksen (EY) N:o 2073/2005 ja
elintarvikkeiden koostumusvaatimusten edellyttimat tutkimukset;

e) selvitys sdilyvyyskokeista, joilla maiiritetddn tuotteiden tai tuoteryhmien siily-
vyysajat ja asetetaan viimeinen kayttopiiva tai parasta ennen -pdivé;

f) kuvaus siitd, miten varmistetaan, ettd elintarvikkeet tdyttdvét niiden koostumusta
koskevat vaatimukset ja siitd, miten elintarvikkeiden koostumus ja pakkausmerkinnit
vastaavat toisiaan;

g) tiedot siitd, ettd elintarvikkeen pakkausmateriaali tai -tarvike tai muu elintarvikkeen
kanssa kosketukseen joutuva materiaali soveltuu kyseiseen kdyttotarkoitukseen;

h) kuvaus kuumennusprosessissa mahdollisesti syntyvien vierasaineiden hallinnasta;

j) ohjeet poikkeustilanteiden varalle.

Luku 2. Eri toimialojen omavalvonnan tukijirjestelmien erityisvaatimukset

Eri toimialojen omavalvonnan tukijérjestelmiin on luvussa 1 esitetyn lisdksi sisdllytettiva
tarvittaessa muussa kuin elintarvikelainsdddannossa vaaditut asiat.
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Tukijérjestelmiin on siséllytettdva seuraavat tiedot tai kirjalliset kuvaukset:

2.1. Punaisen lihan teurastamo ja pienteurastamo

1.

Kuvaus eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen II jakson III
mukaisesta elintarvikeketjua koskevien tietojen pyytdmisestd, vastaanottamisesta ja
arvioinnista sekd palautteen antamisesta alkutuotannon toimijalle ja tarkastuseldinlaaka-
rille ilmoittamisesta. Kuvauksen on siséllettdva hevoseldinten tunnistusasiakirjan tarkas-
tus.

Kuvaus siitd, miten toimija varmistaa, ettd silmdméaérdiseen tarkastukseen tarkoitetut
eldimet ovat perdisin pitopaikoista, jotka tiyttivét toimeenpanoasetuksen liitteen VI b
vaatimukset.

Kirjanpito teurastettaviksi otetuista eldimista.

Kuvaus eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen II jakson II
mukaisesta eldinten tunnistamisesta, niiden terveyden, hyvinvoinnin ja puhtauden var-
mistamisesta, sairaiksi epdiltyjen eldinten erottamisesta sekd tulosten ilmoittamisesta
tarkastuseldinlddkarille. Kuvauksen on tarvittaessa sisdllettdva ohjeet lantaisten eldinten
erottelusta ja selvitys sitd, miten ndiden eldinten hygieeninen teurastus varmistetaan.

Ruhojen ja elinten puhtauden seuranta.

Desinfioimiseen kéytettdvin yli 82 °C veden ldmp6étilan tai muun vastaavan jarjestel-
mén seuranta.

Salmonellavalvontaohjelma ja nautojen EHEC-bakteerin valvontaohjelma maa- ja met-
sdtalousministerion erikseen maardamalla tavalla.

Kuvaus tiettyjen tarttuvien spongiformisten enkefalopatioiden ehkiisyé, valvontaa ja
hévittdmistd koskevista sdénnoistd annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuk-
sen (EY) N:o 999/2001 mukaisen TSE-riskiaineksen erottamisesta ja merkitsemisestd
sekd nautaeldinten, vuohien ja lampaiden tutkimisesta TSE-tautien varalta.

Laitoksessa teurastettujen eldinten lihan mikrobilddkejdédmien seuranta Elintarviketur-
vallisuusviraston ohjeiden mukaisesti.

2.2. Siipikarjateurastamo ja siipikarjan pienteurastamo

1.

Kuvaus eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen II jakson III
mukaisesta elintarvikeketjun tietojen pyytdmisestd, vastaanottamisesta ja arvioinnista ja
palautteen antamisesta alkutuotannon toimijalle seké tarkastuseldinladkarille ilmoittami-
sesta.

Kirjanpito teurastettaviksi otetuista eldimistd sekd eldimistd, jotka toimija on tuotannosta
johtuvista syisté sulkenut pois teurastamon tuotantoprosessista.

Kuvaus eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen II jakson II
mukaisesta eldinten tunnistamisesta, niiden terveyden ja hyvinvoinnin varmistamisesta
sekd tulosten ilmoittamisesta tarkastuseldinladkarille.

Ruhojen puhtauden seuranta.

Desinfioimiseen kéytettdvin yli 82 °C veden ldmp6étilan tai muun vastaavan jarjestel-
mén seuranta.

Vesijadhdytyksessa kdytettdvan veden mikrobiologisen laadun varmistus.
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Salmonellavalvontaohjelma ja kampylobakteerivalvonta maa- ja metsdtalousministerion
erikseen madraamalla tavalla.

Laitoksessa teurastetun siipikarjan lihan mikrobilddkejaamien seuranta Elintarviketur-
vallisuusviraston ohjeiden mukaisesti.

2.3. Tarhatun riistan teurastamo ja pienteurastamo

1.

Tarhattujen sorkkaeldinten ja tarhattujen siledlastaisten lintujen teurastamoiden ja pien-
teurastamoiden omavalvontasuunnitelmaan on siséllytettdvéd tdmén asetuksen liitteen 3
luvun 2.1 kohdat 1, 3-6 ja 9.

Tarhatun jéniseldinten teurastamoiden ja pienteurastamoiden omavalvontasuunnitel-
maan on siséllytettdvé timan asetuksen liitteen 3 luvun 2.2 kohdat 1-5 ja 8.

2.4. Poroteurastamo

Poroteurastamon omavalvontasuunnitelmaan on siséllytettdva timéan asetuksen liitteen 3 [uvun
2.1 koskevat kohdat 1, 3-6 ja 9.

2.5. Riistan kisittelylaitos

1.

Riistan késittelylaitosten omavalvontasuunnitelmaan on sisdllytettivd luonnonvaraisen
suurriistan osalta tdimén asetuksen liitteen 3 luvun 2.1 kohdat 3, ja 5-6 ja pienriistan
osalta tdimén asetuksen liitteen 3 luvun 2.2 kohdat 2 ja 4-5.

Liitteen 3 luvun 2.1 kohdan 3 ja liitteen 3 luvun 2.2 kohdan 2 mukaiseen kirjanpitoon
laitokseen tuodusta riistasta pitdd sisdllyttdd tieto luonnonvaraisen riistan pyyntipaikasta
ja pyyntiajankohdasta.

2.6. Leikkaamo

1.

Desinfioimiseen kdytettdvan yli 82 °C veden lampdtilan tai muun vastaavan jarjestel-
man seuranta.

Kuvaus TSE-riskiaineksen erottamisesta ja merkinnésta.

Kuvaus ruhojen leikkaamisesta ennen trikiinitutkimusten valmistumista, jos valvontavi-
ranomainen on antanut siithen luvan virallisia lihan trikiinitarkastuksia koskevista eri-
tyissddnnoistd annetun komission asetuksen EY (N:o) 2075/2005 artiklan 2 mukaisesti.

Salmonellavalvontaohjelma maa- ja metsdtalousministerion erikseen maardamalld ta-
valla.

Kirjanpito sellaisen lihan leikkaamisesta, jonka kisittelylle tarkastuseldinlddkéri on
asettanut ehtoja.

2.7. Jauhelihaa valmistava laitos

Kuvaus siitd, miten varmistutaan, ettd jauhelihan raaka-aine tayttia eldimistd saatavien elintar-
vikkeiden hygienia-asetuksen liitteen III jakson V luvun Il kohdan 2 vaatimukset.

2.8. Kalastustuotteita Kkisittelevi laitos

1.

Kuvaus siitd, miten hallitaan eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa
edellytetty loistarkastus seké tiettyjd kalastustuotteita koskeva jaddyttdmisvaatimus.
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Kuvaus siitd, miten varmistetaan, etti kalastustuotteet tdyttdvat dioksiiniin ja PCB-
yhdisteisiin liittyvit erityiset vaatimukset.

Kuvaus puhtaan veden valvonnasta, jolla varmistetaan, ettei puhdas vesi vaaranna
elintarviketurvallisuutta.

2.9. Kalakukkoja valmistava laitos

1.

Kalakukkoja valmistavan laitoksen omavalvontasuunnitelmaan on siséllytettdvd tdmén
asetuksen liitteen 3 luvun 2.8. kohdat 2 ja 3.

Kuvaus siitd, miten hallitaan eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa
edellytetty loistarkastus.

2.10. Maitoalan laitos

Maidolla ja raakamaidolla tarkoitetaan téssd luvussa myds ternimaitoa.

1.

Kuvaus siitd, miten raakamaitoa vastaanottava laitos varmistaa, ettd alkutuotantopaikalta
lahtevén maidon laatu tdyttdd eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen ja
alkutuotantoasetuksen vaatimukset.

Néytteenotto- ja tutkimussuunnitelma, joka siséltdd eldimistd saatavien elintarvikkeiden
hygienia-asetuksen liitteen III jakson IX luvun II kohdassa III edellytetyt tutkimukset
sekd tdmédn asetuksen liitteen 2 luvun 12 kohdassa 1 edellytetyt tutkimukset.

Kuvaus siitd, miten liitteen 2 luvun 12 kohdassa 1 sdddettyja helpotuksia kayttévé laitos
varmistaa, ettei sen vastaanottama raakamaito ylitd farmakologisesti vaikuttavista ai-
neista ja niiden eldinperdisissd elintarvikkeissa esiintyvien jddmien enimmadismairid
koskevasta luokituksesta annetussa komission asetuksessa (EU) N:o 37/2010 sééadettyja
mikrobilddkejddmien enimmaismaaria.

2.11. Munapakkaamo

Kuvaus siitd, miten munapakkaamo varmistaa, ettd pakkaamoon toimitetut kananmunat tulevat
pitopaikasta, joka tdyttdd salmonellavalvontaohjelman vaatimukset.
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