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Maa- ja metsitalousministerion asetus

salmonellavalvonnasta liha-alan laitoksissa

Annettu Helsingissd 14 pdivand maaliskuuta 2012

Maa- ja metsdtalousministerion paitoksen mukaisesti sdddetdén elintarvikelain (23/2006)
25 §:n 2 momentin ja 40 §:n 4 momentin nojalla, sellaisena kuin ne ovat laissa 989/2007:

1§
Soveltamisala

Téassd asetuksessa sdddetddn teurastamossa
ja leikkaamossa suoritettavasta salmonella-
valvonnasta, joka perustuu komission paatok-
selld 94/968/EY hyviéksyttyyn kansalliseen
salmonellavalvontaohjelmaan. Lisdksi ase-
tuksessa saddetddn kansallisen salmonellaval-
vontaohjelman ja elintarvikkeiden mikrobio-
logisista vaatimuksista annetun komission
asetuksen (EY) N:o 2073/2005, jéljempénd
mikrobikriteeriasetus, salmonellatutkimuksia
koskevien vaatimusten yhteensovittamisesta
sekd salmonellaa koskevista ilmoituksista ja
laboratoriotutkimusten tiedonkeruusta.

Asetusta sovelletaan teurastamoihin ja
leikkaamoihin, jotka kisittelevdt naudan,
sian, broilerin, kalkkunan, kanan, ankan, han-
hen tai helmikanan lihaa, seka broilerin, kalk-
kunan tai kanan lihasta jauhelihaa tai raakali-
havalmisteita valmistaviin laitoksiin.

ja metsdtalousministerion

238
Suhde muihin sdddoksiin

Salmonellavalvontaohjelman siséllyttdmi-
sestd laitoksen omavalvontaan sekd salmo-
nellatartunnan takia rajoittavien miérdysten
alaisesta pitopaikasta perdisin olevien eldin-
ten teurastusjérjestelyistd sdddetdéin laitosten
elintarvikehygieniasta annetussa maa- ja met-
sdtalousministerion asetuksessa (1369/2011).

Salmonellatartunnan  takia  rajoittavien
médrdysten alaisesta pitopaikasta perdisin
olevista eldimisté saatavan lihan késittelyvaa-
timuksista sdddetddn lihantarkastuksesta an-
netussa maa- ja metsdtalousministerion ase-
tuksessa (1470/2011).

Pitopaikassa suoritettavista toimenpiteista
silloin, kun teurastamossa otetussa naudan tai
sian imusolmukendytteestd todetaan salmo-
nella, sdddetddn salmonellatartunnan vastus-
tamisesta naudoissa ja sioissa annetussa maa-
asetuksessa
(432/2011).

Komission pditds 94/968/EY (31994D0968); EYVL N:o L 371, 31.12.1994, s. 36
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Komission asetus (EY) N:o 2073/2005 (32005R2073); EUVL N:o L 338, 22.12.2005, s. 1
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38
Mddritelmdt

Téssd asetuksessa tarkoitetaan:

1) salmonellalla kaikkia Salmonella-su-
kuun kuuluvia bakteereita;

2) pitopaikalla eldintunnistusjérjestelmasta
annetun lain (238/2010) 5 §:n kohdan 9 mu-
kaista pitopaikkaa, jossa pidetddn teurastetta-
vaksi toimitettavia eldimid, ei kuitenkaan teu-
rastamoita;

3) pienteurastamolla laitosta, jossa teuras-
tetaan korkeintaan 20 eldinyksikkod viikossa
ja korkeintaan 1 000 eldinyksikk6d vuodessa,
jolloin naudat vastaavat 1,0 yksikkod ja siat
0,2 yksikkod. Siipikarjan pienteurastamossa
teurastetaan korkeintaan 150 000 siipikarjaan
kuuluvaa lintua vuodessa.; sekd

4) tuoreella lihalla eldinperiisia elintarvik-
keita koskevista erityisistd hygieniasddn-
ndistd annetun Euroopan parlamentin ja neu-
voston asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteen
I kohdan 1.10. mukaista lihaa.

48
Ndytteenotto laitoksissa

Tassd asetuksessa tarkoitetusta ndytteen-
otosta ja nidytteiden toimittamisesta tutkitta-
vaksi laboratorioon vastaa laitoksesta vas-
taava elintarvikealan toimija. Naytteenotto
toteutetaan liitteen 1 vaatimusten mukaisesti.
Naiytteiden mukana laboratorioon on toimi-
tettava liitteen 2 vaatimusten mukaiset tiedot.

58§
Ndytteiden tutkiminen

Teurastamossa ja leikkaamossa otettujen
imusolmuke-, ruho- ja lihanédytteiden tutkimi-
sessa salmonellan varalta on laboratoriossa
kaytettavda ISO 6579:2002 -menetelmii, ISO
6579:2002/muutos  1:2007  -menetelmaa,
NMKL N:o 71:1999 -menetelméi tai NMKL
N:o 187:2007 -menetelmaa.

Jauheliha- ja raakalihavalmistendytteiden
tutkimisessa voidaan kéyttdd 1 momentissa
mainittujen menetelmien lisdksi myos vaihto-

ehtoista menetelméd, jos menetelmé on vali-
doitu ISO 6579:2002 -menetelméd vastaan
EN/ISO 16140 -standardin mukaisesti.

Naytteitd tutkivan laboratorion on vélitto-
misti toimitettava kaikki eristiménsd salmo-
nella-kannat ja niihin liittyvit néytteenotto-
tiedot Elintarviketurvallisuusvirastoon salmo-
nellatuloksen varmistamista ja kannan tyypi-
tysta varten.

6§
Salmonellatuloksesta ilmoittaminen

Naytteitd tutkivan laboratorion on vélittd-
misti ilmoitettava ndytteen alustavasta posi-
tiivisesta salmonellatutkimustuloksesta néyt-
teen laboratorioon toimittaneelle laitokselle.

Elintarviketurvallisuusviraston on ilmoitet-
tava positiivisen salmonellatutkimustuloksen
varmistumisesta valittomasti laitokselle, lai-
tosta valvovalle viranomaiselle ja laitoksen
sijaintialueen aluehallintovirastolle. Naudan
ja sian imusolmukeniytteen tutkimustulok-
sesta on liséksi ilmoitettava eldimen teuraaksi
toimittaneen pitopaikan sijaintialueen alue-
hallintovirastolle ja kunnaneldinlddkérille.

7§

Salmonellan toteamisen aiheuttamat
toimenpiteet

Salmonellan toteamisen aiheuttamista toi-
menpiteistd sdddetddn mikrobikriteeriasetuk-
sen 7 artiklassa. Mainitun artiklan 2 kohdan
mukaisia toimenpiteitd sovelletaan broilerin,
kalkkunan ja kanan lihan osalta kaikkiin sal-
monellabakteereihin.

Lisdksi jos laitoksessa otetussa ndytteessd
todetaan salmonella, on laitoksesta vastaavan
elintarvikealan toimijan mahdollisuuksien
mukaan  jadljitettdivd  salmonellatartunnan
lahde. Laitoksessa on tehostettava puhdistus-
ja desinfektiotoimenpiteitd sekd lisdttava
ndytteenottoa liitteen 1 vaatimusten mukai-
sesti.



134/2012 3

8§
Tiedonkeruu salmonellatutkimuksista

Néytteitd tutkivan laboratorion on kerran
kuukaudessa ilmoitettava Elintarviketurvalli-
suusvirastolle tiedot salmonellan varalta tut-
kimistaan niytteistd ja niiden tutkimustulok-
sista. Ilmoituksiin on siséllytettdva liitteen 2
vaatimusten mukaiset tiedot.

Elintarviketurvallisuusviraston on toimitet-
tava tiedot salmonellatutkimuksista ja tulok-
sista vuosittain tiettyjen zoonoosien ja niiden
aiheuttajien seurannasta, neuvoston paétok-
sen 90/424/ETY muuttamisesta ja neuvoston

Helsingissd 14 pdivianad maaliskuuta 2012

direktiivin 92/117/ETY kumoamisesta anne-
tun Euroopan parlamentin ja neuvoston di-
rektiivin 2003/99/EY 9 artiklassa tarkoitet-
tuun raporttiin.

98§
Voimaantulo

Tamai asetus tulee voimaan 1 pédivand huh-
tikuuta 2012.

Talla asetuksella kumotaan salmonellaval-
vonnasta teurastamossa ja leikkaamossa an-
nettu maa- ja metsdtalousministerion asetus
20/EEO/2001.

Maa- ja metsitalousministeri Jari Koskinen

Eldinladkintoneuvos Terhi Laaksonen
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Liite 1

NAYTTEENOTTO

Luku 1. Niytteenotto sikojen ja nautojen teurastamossa

1.1. Néaytemaara

Teurastetuista lihasioista, emakoista ja naudoista otetaan vuosittain koko maassa yhteensi
vahintddn 3000 imusolmukendytettd ja 3000 ruhon pintasivelynéytettd jokaista edelld mainittua
eldinryhméé kohti. Emakoiden ndytemidriin sisdltyvét sekd emakoista ettd karjuista otetut
néytteet. Ndytteenotto kohdistetaan normaalisti teurastuslinjassa teurastettaviin eldimiin.

Elintarviketurvallisuusvirasto laatii vuosittain teurastamoita koskevan niytteenottosuunnitel-
man salmonellavalvontaa varten. Suunnitelmassa ilmoitetaan teurastusmaériin perustuva néyt-
teiden médra ja laatu teurastamokohtaisesti. Teurastamossa on otettava niytteitd ndytteenotto-
suunnitelman mukaisesti. Ndytteenoton on oltava satunnaista ja jakauduttava mahdollisimman
tasaisesti koko vuoden ajalle.

Pienteurastamoissa teurastetuista naudoista, lihasioista ja emakoista on otettava kustakin
eldinryhmasti vahintdén kaksi imusolmukenéytettd ja kaksi pintasivelyndytettd vuodessa.

Téssd luvussa kuvatut nautojen, lihasikojen ja emakoiden ruhojen pintasivelynéytteet korvaa-
vat mikrobikriteeriasetuksen liitteen [ luvun 2 kohtien 2.1.3 ja 2.1.4 vaatimusten mukaiset
ndytteet.

1.2. Imusolmukenéytteet lihasioista, emakoista ja naudoista

Suolistuksen jilkeen otetaan ohut- ja umpisuolialueelta (ileocaecum) puhtaasti vdhintddn 5
imusolmuketta, jotka asetetaan samaan muovipussiin tai -purkkiin. Muovipussi tai -purkki
merkitddn siten, ettd eldimen tunnistetiedot ja ndytteenottoajankohta voidaan selvittdd. Naudan
tunnistetietona kéytetddan EU-tunnusta.

1.3. Pintasivelynéytteet naudan ruhoista

Naytteet otetaan lihantarkastuksessa hyvéksytyistd ruhoista ennen ruhon jadhdytystd. Ruhosta
otetaan kaksi pintasivelyndytettd. Pintasivelynidytteet otetaan sivelemélld yhteensd noin 1400
cm? kokoinen alue ruhossa.

Ensimmadinen pintasivelynédyte otetaan reiden sisdpinnalta, lantio-ontelosta ja reiden ulkopin-
nalta yhtendiseltd noin 700 cm2 (20 cm x 35 cm) alueelta. Sivelyalue kasittda reiden ulkopintaa
vain noin 5 cm levyiseltd alueelta.

Toinen pintasivelynéyte otetaan rinta- ja vatsaontelon seindméin sisi- ja ulkopinnoilta rintalas-
tan alueelta. Sekd seindmén sisd- ettd ulkopinnoilta sivellidn noin 5 cm levyinen alue.
Siveltidva alue on kokonaisuudessaan kooltaan noin 700 cm2 (10 cm x 70cm).
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Naiytteenotossa kdytetddn kahta kostutettua niytteenottosientd tai sidetaitosta. Samasta ruhosta
otetut molemmat néytteet yhdistetddn sivelyn jilkeen samaan muovipussiin tai -purkkiin.
Muovipussi tai -purkki merkitddn siten, ettd eldimen tunnistetiedot ja ndytteenottoajankohta
voidaan selvittdd. Naudan tunnistetietona kéytetddn EU-tunnusta.

1.4. Pintasivelynéytteet lihasikojen ja emakoiden ruhoista

Naytteet otetaan lihantarkastuksessa hyvéksytyistd ruhoista ennen ruhon jadhdytystd. Ruhosta
otetaan kolme pintasivelynéytettd. Pintasivelynéytteet otetaan sivelemilld yhteensd noin 1400
cm2 kokoinen alue ruhossa.

Ensimmadinen pintasivelynédyte otetaan reiden sisdpinnalta, lantio-ontelosta ja reiden ulkopin-
nalta yhtendiseltd noin 600 cm2 (15 cm x 40 cm) alueelta. Sivelyalue késittda reiden ulkopintaa
vain noin 5 cm levyiseltd alueelta.

Toinen pintasivelynéyte otetaan rinta- ja vatsaontelon seindmén sisi- ja ulkopinnoilta rintalas-
tan alueelta. Sekd seindmin sisd- ettd ulkopinnoilta sivellddn noin 5 cm levyinen alue.
Siveltdvad alue on kokonaisuudessaan kooltaan noin 600 cm2 (10 cm x 60cm).

Kolmas pintasivelyndyte otetaan piadstd. Posken ulkopinnalta sivellidn noin 200 cm2 alue
(esim. kummastakin poskesta 10 cm x 10 cm).

Néytteenotossa kdytetddn kolmea kostutettua ndytteenottosientéd tai sidetaitosta. Samasta ru-
hosta otetut ndytteet yhdistetddn sivelyn jilkeen samaan muovipussiin tai -purkkiin. Muovi-
pussi tai -purkki merkitddn siten, ettd eldimen tunnistetiedot ja ndytteenottoajankohta voidaan
selvittda.

Luku 2. Niytteenotto sian, naudan, ankan, hanhen ja helmikanan lihaa Kisittelevissa
leikkaamossa

Lihasikojen, emakoiden, nautojen ja eri siipikarjalajien lihasta otetaan niytteet erikseen
eldinryhmékohtaisesti. Ndytteenoton on oltava satunnaista. Alkuperiltdin kotimaisesta ja ulko-
maisesta lihasta otetaan néytteitd samassa suhteessa kuin niitd leikataan. Néaytteet otetaan
leikkaamon toiminnan aikana. Néytteeksi otetaan lihanpaloja tai leikkaamisen yhteydessa
syntynyttd lihamurskaa vdhintddn 25 grammaa. Niyte otetaan leikkaamon tuotantolinjalta tai
yksittdispdytddn kiinnittyneestd lihamurskasta.

2.1. Naytteenottotiheys

Otettavien néytteiden méaaré riippuu leikkaamon eldinryhmékohtaisesta viikoittaisesta tuotan-
nosta seuraavasti:

Eldinryhmékohtainen tuotanto yli 100 000 kg viikossa: yksi ndyte pdivdssd kyseistéd eldinryh-
mai kohti.

Eldinryhmékohtainen tuotanto 20 000 - 100 000 kg viikossa: yksi ndyte viikossa kyseistd
elainryhméé kohti.

Eldinryhmékohtainen tuotanto 5000 - 20 000 kg viikossa: yksi ndyte kuukaudessa kyseistd
eldinryhméé kohti.
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Eldinryhmékohtainen tuotanto alle 5000 kg viikossa: vihintddn kaksi néytettd vuodessa ky-
seistd eldinryhmaa kohti.

Luku 3. Niytteenotto broileri-, kalkkuna- ja kanateurastamossa

Broilerin, kalkkunan ja kanan sekd ndiden emolintujen ruhojen salmonellandytteenotosta
sdddetdan mikrobikriteeriasetuksen liitteen I luvun 2 kohdassa 2.1.5. ja luvun 3 kohdassa 3.2.
Naiytteenottovaatimukset eivit koske ruhoja, jotka on tarkoitettu kaytettdvéksi laitoksessa
kuumennettavien lihavalmisteiden valmistukseen.

3.1. Naytteenottotiheys
Teurastamossa on toteutettava néytteenotto vahintéén kerran viikossa linturyhméé kohden.
Pienteurastamoissa néytteenottotiheys riippuu teurastettavien lintujen méérésté seuraavasti:

Teurastettujen lintujen madrd vuodessa 100 000 - 150 000 kpl: ndytteenotto joka toinen
kuukausi kyseisté linturyhméda kohden.

Teurastettujen lintujen médrd vuodessa 10 000 - 100 000 kpl: niytteenotto kolme kertaa
vuodessa kyseistd linturyhméaa kohden.

Teurastettujen lintujen méard vuodessa alle 10 000 kpl: ndytteenotto kerran vuodessa kyseisté
linturyhméé kohden.

Alennettua nédytteenottotiheyttd voidaan soveltaa my0s teurastamossa linturyhméén, jonka
teurastusmairit ovat edelld mainittujen mukaisia.

Luku 4. Niytteenotto broilerin, kalkkunan ja kanan lihaa Kkisitteleviissi leikkaamossa

Muiden kuin teurastamoiden yhteydessé toimivien leikkaamoiden, jotka tuottavat markkinoille
tuoretta broilerin, kalkkunan ja kanan lihaa, mukaan lukien emolintujen liha, salmonellanéyt-
teenotosta ja ndytteenottotiheydestd sdddetddn mikrobikriteeriasetuksen liitteen [ luvun 1
kohdassa 1.28 ja luvun 3 kohdassa 3.2.

Luku 5. Niytteenotto jauhelihaa ja raakalihavalmisteita valmistavassa laitoksessa

Siipikarjanlihasta valmistetun jauhelihan ja raakalihavalmisteiden salmonellandytteenotosta ja
néytteenottotiheydestd sidddetddn mikrobikriteeriasetuksen liitteen I luvun 1 kohdassa 1.5. ja
luvun 3 kohdassa 3.2.

Luku 6. Niyteméirin lisidminen salmonellan toteamisen jilkeen

Jos teurastamossa otetussa ruhondytteessd tai leikkaamossa otetussa lihanédytteessd todetaan
salmonella, on laitoksessa lisdttdvd ndytteenottoa siten, ettd tutkimustuloksen varmistumista
seuraavan viiden tyOpéivén aikana otetaan yhteenséd vahintddn 59 ndytettd. Liséttyyn ndytteen-
ottoon on sisdllytettivd salmonellan esiintymistd selvittivid tuotantoympéristondytteitd ja
ruhojen pintasivelyndytteitd tai lihandytteitd. Jos ndiden 59 nédytteen joukossa on yksi tai
useampia positiivisia ndytteitd, ndytteenottoa jatketaan ottamalla jélleen vahintddn 59 niytettd
viiden seuraavan tyOpdivén aikana.
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Pienteurastamossa tai leikkaamossa, joka tuottaa korkeintaan 5000 kg luutonta lihaa viikossa,
ndytteenottoa on liséttdvé siten, ettd tutkimustuloksen varmistumista seuraavan viiden tyo-
pdivin aikana otetaan jokaisena pédivdnd vdhintdén yksi ndyte. Lisétty néytteenotto kohdiste-
taan siihen eldin- ja ndytelajiin, josta positiivinen tulos saatiin. Lisdksi ndytteenottoon sisélly-
tetddn tuotantoympéristondytteitd salmonellan varalta. Jos niytteiden joukossa on yksi tai
useampia positiivisia néytteitd, ndytteenottoa jatketaan ottamalla jélleen véhintddn yksi néyte
jokaisen seuraavan viiden tyOpdivén aikana.
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Liite 2

TIETOJEN TOIMITTAMINEN

Luku 1. Niytteen mukana laboratorioon toimitettavat tiedot

Naiytteiden mukana on toimitettava laboratorioon seuraavat tiedot:

1)
2)

3)

ndytteenottopaikka ja -aika, ndytteenottaja;

tiedot eldinlajista tai -ryhmisté, josta ndyte on perdisin, jaoteltuna seuraavasti; nauta,
lihasika, emakko, broileri, kalkkuna, kana, ankka, hanhi, helmikana

tiedot nidytteen lajista jaoteltuna seuraavasti; imusolmukendyte, ruhon pintasively-
ndyte, leikkaamon lihamurskanéyte, ruhon niskanahkanéyte, lihandyte, jauhelihandyte,
raakalihavalmistendyte, tuotantoympéristondyte;

tieto siitd onko ndytteen liha kotimaista vai ulkomaista alkuperié:

broilerin, kalkkunan ja kanan ruhon niskanahkandytteiden sekd liha-, jauheliha- ja
raakalihavalmistenéytteiden osalta tieto néytteiden kuulumisesta samaan eréén;

tieto siitéd, jos ndyte on salmonellan toteamisen takia otettu lisdnayte, seka

nautojen ja sikojen imusolmukendytteiden osalta tieto, josta voidaan tunnistaa eldimen
teuraaksi toimittanut pitopaikka.

Jos néytteessd todetaan salmonella, on Elintarviketurvallisuusvirastoon toimitettavan mikrobi-
kannan mukana ilmoitettava edelld mainitut tiedot. Imusolmukenéytteen osalta on lisdksi
ilmoitettava pitopaikan omistajan nimi sekd pitopaikan osoite ja sijaintikunta.

Luku 2. Laboratorion kuukausi-ilmoitukseen sisiltyviit tiedot

Laboratorion on kuukausittain toimitettava tiedot Elintarviketurvallisuusvirastolle edellisen
kuukauden aikana salmonellan varalta tutkimistaan ndytteistd ja tutkimustuloksista jaoteltuna
seuraavasti:

1))
2)

3)

4)

5)

6)

naudan, lihasian ja emakon imusolmukenéytteet; kustakin ryhmésta tutkittujen eldinten
maiird ja salmonellapositiivisten eldinten méaara;

naudan, lihasian ja emakon ruhojen pintasivelyndytteet; kustakin ryhmaésté tutkittujen
ruhojen médrd ja salmonellapositiivisten ruhojen méérd sekd tieto salmonellan totea-
misen takia otettujen lisdndytteiden tutkimisesta;

naudan, lihasian, emakon, ankan, hanhen ja helmikanan leikkaamon lihamurskandyt-
teet; kustakin ryhmaésté tutkittujen naytteiden méard ja salmonellapositiivisten ndyttei-
den miidrd eroteltuna kotimaista ja ulkomaista alkuperdd olevan lihan ndytteet sekd
tieto salmonellan toteamisen takia otettujen lisédndytteiden tutkimisesta;

broilerin, kalkkunan ja kanan ruhojen niskanahkaniytteet; kustakin ryhmasta tutkittu-
jen erien ja ndytteiden miird sekd salmonellapositiivisten erien ja ndytteiden mééara;
broilerin, kalkkunan ja kanan lihandytteet; kustakin ryhméstd tutkittujen erien ja
ndytteiden miérd sekd salmonellapositiivisten erien ja nédytteiden miérd eroteltuna
kotimaista ja ulkomaista alkuperda olevan lihan niytteet;

broilerin, kalkkunan ja kanan lihasta valmistetun jauhelihan néytteet; kustakin ryh-
méstd tutkittujen erien ja ndytteiden méédrd sekd salmonellapositiivisten erien ja
nédytteiden méddrd eroteltuna kotimaista ja ulkomaista alkuperédd olevan lihan néytteet;
sekd
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7) broilerin, kalkkunan ja kanan lihasta valmistetun raakalihavalmisteen ndytteet: kusta-
kin ryhmaésté tutkittujen erien ja ndytteiden méérd sekd salmonellapositiivisten erien ja
nédytteiden méérd eroteltuna kotimaista ja ulkomaista alkuperdé olevan lihan ndytteet.
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