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OHJEISTUS PORONTEURASTUKSESTA SAATAVIEN ELAINPERAISTEN
ELINTARVIKKEIDEN TALTEENOTTOON JA KASITTELYYN

LUKIJALLE

Poronteurastuksesta on totuttu viime vuosikymmenina ottamaan talteen paaasiassa porojen ruhot.
Na&in on toimittu siitd huolimatta, ettd poro kaytettiin ennen elintarvikkeeksi kokonaan. Maailma
on kuitenkin muuttunut ja muitakin poronteurastuksesta saatavia raaka-aineita on jalleen alettu
arvostaa.

Itd-Lapin kuntayhtyman hallinnoimassa ja Lapin ELY-keskuksen rahoittamassa Perinneruokahank-
keessa nahtiin alusta ldhtien tarpeelliseksi laajentaa poronteurastuksesta saatavien raaka-aineiden
talteenottoa ja kdyttoa. Elamysmatkailu on kasvanut pohjoisessa valtavasti ja samat ihmiset, jotka
tulevat katsomaan revontulia voisivat olla valmiita nauttimaan Lapin muistakin perinteista kuten
porosta valmistettuja perinneruokia.

Oheisella ohjeistuksella luodaan kiinnostusta perinteisten raaka-aineiden hyédyntamiseen ja sen
avulla voidaan nyt ottaa talteen ja kasitelld myds nykyisissd teurastamokaytannoissa veri, kontti-
luut, saparot ja elinrasvat. Ohjeistus koostuu neljasta osiosta: ohjeistus poroteurastamoille, kulje-
tuksiin, valikasittelyyn (kdyttékunnostukseen) ja loppukayttoon. Lisdksi ohjeistuksessa kasitelladn
kieli ja poron elinnipusta saatavien elintarvikkeiden (sydan, maksa, pallealihas) talteenotto ja hyo-
dyntaminen. Ohjeistukset on laadittu hyvan kdytannon mukaisesti ottamalla huomioon voimassa
oleva elintarvikelainsdadanto, etenkin hygieniaan, lamp6étilojen ja jaljitettavyysseurantaan (erdnu-
merointi) liittyen.

Laadinnan yhteydessa on kuultu Lapin l1ddnineldinladkaria ja poroteurastamoiden tarkastuseldinlaa-
kareita ja Paliskuntain yhdistysta. Lisaksi on tehty tiivista yhteistyota Sallan poroteurastamolla tyos-
kentelevien henkildiden kanssa. Heidan panoksensa on ollut tarkeda kehitettdessa eldinperdisten
elintarvikkeiden kasittelya ja talteenottoa teurastuksen tyénkulun eri vaiheissa.

Lopuksi huomautan tdssa yhteydessa kaytettdvasta terminologiasta. Kun raaka-aineita otetaan tal-
teen elintarvikekayttoon, ei puhuta sivutuotteista kuten lemmikkieldimille menevien raaka-ainei-
den yhteydessd, vaan eldinperusteisten elintarvikkeiden raaka-aineista.

Ohjeet on tarkoitettu poroteurastamoille, elintarvikekuljetuksiin, pienjalostajille (valikasittely) ja
tuotteiden loppukayttdjille, jotka voivat hyddyntaa ohjeistuksia paivittaessaan yksityiskohtaisia oh-
jeita omavalvonta-asiakirjoihinsa.

Ohjeet ovat julkisesti saatavilla: - Paliskuntain yhdistyksen sivuilla (linkki...) ja Perinneruokahank-
keen sivuilta (linkki...)

Oppaassa esitetyt kuvat ovat tekijan, ellei toisin mainita.
syyskuulla 2022

Pentti Juotasniemi
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7 A Poroteurastuksesta saatavien eldinperdisten

elintarvikkeiden talteenoton kehittaminen

1. Poroteurastamot, yhteistyo
Sallan poroteurastamon kanssa

2. Kuljetukset ja niiden ohjeistus

3. Vidlikasittely, kdyttokunnostus ja
pakkaaminen

4. Jatkokaytto

PORONTEURASTUKSESTA SAATAVEN ELAINPERAISTEN
ELINTARVIKKEIDEN TALTEENOTTO

PORON VERI

PORON KIELI

PORON KONTTILUU

PORON ELINRASVA, KUU

PORON SAPARO

PORON ELINNIPUSTA: SYDAN, MAKSA JA PALLEALIHAS

Poroteurastamoilta saatavien eldinperdisten elintarvikkeiden talteenoton kehittami-
sessa tarkeimpia tekijoitd ovat hyvan yhteistyon merkitys ja henkildiden kiinnostus
uusien tyéohjeiden kehittdmiseen ja kokeiluihin. Naiden vallitessa kehittamistyo ta-
pahtuu saumattomasti. Toiminnan kehittdamisen edellytys on tydntekijoiden saata-
vuus, sitoutuminen, ammattitaito ja heidan tydémaaransa huomioon ottaminen.



On hyva sisdistaa, mita tarkoitetaan poroteurastuksesta saatavalla eldinperaisella
elintarvikkeella sekd pidettava mielessa, etta sen jalkeen, kun jokin teurastuksesta
saatava jae nimetdan sivutuotteeksi, niin sita ei saa enaa palauttaa elintarvikeket-
juun. On hyva tutustua myos nykyiseen lainsaadantoon ja niiden asettamiin vaatimuk-
siin ennakkoon, jolloin selvidga, mitd voidaan ottaa talteen elintarvikeketjussa (esim.
elintarvikelaki 297/2021 seka Ruokaviraston ohjeet).

Ennen toiminnan aloittamista on hyva selvittdaa poroteurastamon ja mahdollisten jat-
kokasittelytilojen osalta tekniset mahdollisuudet eldinperaisten elintarvikkeiden tal-
teenoton toteuttamiseen esimerkiksi yhdessa tarkastuseldinladkarin kanssa. Jos tiloi-
hin tarvitaan rakenteellisia muutoksia niin keskustelu paikallisen rakennusvalvonnan
edustajan kanssa on paikallaan. Jos lisdainvestointeja rakentamiseen tarvitaan, niin sil-
loin tarvitaan myos ennakkosuunnitelmat kaupallisista mahdollisuuksista (onko mark-
kinoita?), teknisen toteutuksen ja talouslaskelmien osalta. Saadaanko toiminnan
kautta niin paljon lisdarvoa, etta se kannattaa? Kenties aloitusvaiheessa konttiratkaisu
voisi olla yksi vaihtoehto jne.? Suunnitelmat ja tavoitteet on hyva laatia vahintaan kol-
melle, mutta mieluimmin viidelle vuodelle ennakkoon.

Kun poroteurastamolla on paatetty aloittaa eldinperdisten elintarvikkeiden talteen-
otto, on tehtdava myos OMAVALVONNAN paivitys toimintoja vastaavaksi.

PORONVEREN TALTEENOTTO

VALINEET

Haasteellisin eldinperdisten eldintarvikkeiden talteenotossa on poronveren talteen-
oton toteuttaminen. Se asettaa vaatimuksia teurastamon tilankdytdlle ja talteen-
otossa kaytettavalle kalustolle. Veri on maarallisesti merkittavimpia tuotteita.

Veren talteenotossa voidaan hyddyntaa maitotaloudessa kaytettavia tilasailioita, joko
uusia tai kunnostettuja kaytettyja. Saili6itd voi myos vuokrata, mika on aloitusvai-
heessa varteenotettava vaihtoehto. Valittaessa veren talteenottoon tilasdiliota on
syyta ottaa huomioon tarvittava sdilion koko, niita on tarjolla veren talteenottoon so-
pivasti 50 litrasta 300 litraan saakka.

Tilasdiliota valittaessa on otettava huomioon seuraavia asioita:

o Sahkokytkentd, on yleensa valovirta 230 VAC, joiden tehontarve on 0,24 kW —
0,75 kW. On myos otettava huomioon, etta tilasailiossa oleva kytkentajohtoa
ei saa kytkea jatkoroikan paahan tyoturvallisuuden ja hygieenisyyden vuoksi.
Mikali sdilion sijoituspaikan valittomassa laheisyydessa ei ole valmiina pisto-
ketta, niin asennetaan kostean tilan IP suojausluokituksen pistoke.

Nopealla jaahdytykselld varustettu tilasailio

Veren sekoittimella —"—

Veren lampétilan kiintealla mittauksella —"—

Putkipistimelta sailioon varustetulla veren juoksutukseen sopivalla valiletkulla
Samoin tarvittaessa myos sailion tyhjennysletku

o O O O O



o Suojakannella varustettu tilasailio

o Helposti liikuteltava, esimerkiksi rullien paalla oleva tilasailio

o Otettava huomioon mahdollinen edullinen hankintahinta tai vuokra ja pie-
nesta tehontarpeesta johtuen suhteellisen edulliset kdyttokulut

o Tilasdilion jadhdytysjarjestelman kylmaaine on kaytetyissakin vaihdettu nyky-
lain mukaan hyvaksyttyyn kylmdaineeseen esim. R449, joka on merkittyna
my0s sailioon.

Tilasdilion mukana seuraa myo6s huolto- ja hoito-ohjeet seka teurastuskausien vilille
sailytysohjeistuksen.

Kuvat 1 ja 2. Tilasdilidita kayttéonotto tarkastuksen jalkeen ja ovat valmiina veren
talteenottoon.

Tyhjennettdessa veri tilasailiosta se voidaan ottaa esim. 10 | kannellisiin elintarvike-
muovisankkoihin tai 20 tai 40 | terastonkkiin, joiden kayttoika on pitempi.

Kuvat 3 ja 4. 20 ja 40 litran terastonkka.



Veri on yksi nopeimmin pilaantuvista elintarvikkeista, joten veren talteenoton keruu-
vaiheessa tilasailion puhtaanapito on kaiken A ja O. Sailion mukana tulevat laitetoimit-
tajalta myos pesun ja puhtaanapidon seka kauden alussa uudelleen kdyttéénoton oh-

jeistukset.

Poronveren kasittelysailidille, -astioille ja tyovalineille soveltuvat maitoastioiden kasit-
telyssa kaytetyt pesuaineet. Pesuaineita kdytetdan vuorottelemalla hapanpesu ja

emaksinen pesu.

Kuva 5. Pellon pesuaineita, www.pellon.fi

PELLON 1

180280 25 kg
180281 PELLON 2 12kg
180300 Saasto 7 10 kg
180301 TOP 1 desinfiointineste 12kg
1803041 PELLON pH 1 201
18030410 PELLON pH 1 2001
1803042 PELLON pH 14 201
18030420 PELLON pH 14 2001
180305 PELLON 1 250 kg
180306 PELLON pesuneste 26 kg
180309 PELLON 2 260 kg

A=
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TILAA VERKOSTA'

PORON VEREN TALTEENOTON JA KASITTELYN TYOOHJEET PORO-

TEURASTAMOLLE

1. Poron veren talteenottoon on nimettava jokaiseen teurastuserain vastuuhen-
kilo ja hanelle varahenkil6. Vastuuhenkilo vastaa kaikkien porojen verenlaskusta
ko. teurastuksessa.

2. Jokaisesta verierdstda muodostetaan oma erillinen erdnsd, joko teurastuspaivan
mukaan tai erillisena juoksevalla numeroinnilla.

3. Paatetdan ennakkoon jiljitettavyysohjeistus, miten se hoidetaan? Hyédynne-
taanko teuraspiltassa olevaa EAN-koodia vai tehdainké kasikirjaukset? Jokai-
seen verierdan kirjataan siihen eraan otetuista poroista teuraspiltan numero.



Kuvat 6 - 9. Piltassa oleva EAN-koodi voidaan lukea esim. langattomalla SUNLUX XL-9309 |u-
kuskannerilla, josta tieto siirtyy tietokoneelle esimerkiksi Excel -taulukkoon tallen-
nettavaksi. Toinen vaihtoehto on kirjata pilttanumerot kasinkirjauksella erdakohtai-
seen seurantaan.

Seuraavalla sivulla mallilomake, Sallan poron poroteurastamolta skannerilla lukutallentamisko-
keiluista. Tama erdseurantalomake jaa teurastamolle arkistoitavaksi.

Jos poronruhojen tarkastuksessa hyldtdan tdhdn erdaan otetun, vaikka vain yhden
poron veri, niin silloin on hylattava koko veriera elintarvikeketjusta.



SALLAN POROTEURASTAMO

Tuomiotie 13
98500 Salle

Paivamadra

14.12.

2021

Jiljitettdvyysseuranta ja erdnumeroin

teuraspiltojen EAN-koodeista

ti

Nimike: PORONVERI PORONVERI
Teuraspilttan numerot:

1801 2083

1805 2989

1811 2040 Teuraspilttan lukeminen suoritetaan

1812 2092 IareattDm?II? EAN- tai kasikirjaus
menetelmalla

18132 2003

1814 2994

1815 2008

1816 4287 Erdnumerointi siirretddn aukottomasti

1817 4789 jaljit ettéu:ﬂfssmﬂ rarltaan_a'lrla
pakkauksie n erdnumercintiin saakka.

1818 | 4291

1819 | 4292

1820 |4294

1821 | 4385

1823 | 43186 N&illa teuraspilttojen EAN- koodeilla

1825 | 4388 l:rlE‘.."'ISta._ verenotossa porokohtaisista
talenteista mucdostetaan

1826 4556 jaliitettdwysseurantaan erdnumero.

1830 | 4559

1834

1836

1870 Erdseuranta voidaan merkia

1873 teurastuspaivan mukaan.

1878

1903 nimike: | POROMNVERI

1905

1906 ERA: 14,12, 2021 . |

1910 | 2,3, jne.

1912 {woimyis miettid jucksevan numeroinnin

1914 kayttodnottoa, péivdys on kuite nkin
ze kedmpi)

1924

1957 |

1976 E-koodi: | Merkintd, kdytetyn verisuolan tai

2092 natriumsitraatin E-koodi

2095

2100

2195 Paivays 14.12.2021

2200

2223

2807 Vastuuhenkilen allekirjoitus

2900




VERISUOLAN JA NATRIUMSITRAATIN KAYTTO

Ennen veren talteenoton aloittamista valmistellaan huolella verisuolan tai natriumsit-
raatin annostus teurastuspaivan ajalle jokaiseen talteen otettavaan verierdaan veren
hyytymisen estamiseksi. Veren hyytymisen estoaineiden kayton jalkeen veri muuttuu
lihavalmisteryhmaan kuuluvaksi.

Tassa voidaan kayttdaa Maustepalvelun toimittamaa verisuolaa P205 (E450) tai Nat-
riumsitraattia X 2H20 (E331) tai vaihtoehtoisesti Tamro Oy:n Natriumsitraattia
(E470A), joiden sekoittamisessa on ehdottomasti noudatettava toimittajan antamia
ohjeita seka muistettava merkita E-koodi jaljitettavyyskirjauksiin!

Veren talteenotossa kaytetylla verisuolan tai natriumsitraatin merkitys tulee esille jat-
kokdyttovaiheessa, jalosteiden valmistuksessa. Tama tulee esille kdytettdaessa Maus-
tepalvelun Natriumsitraattia X 2H20 (E331), jota kdytetddan mm. happamuuden saa-
toon. Naiden osalta saa todennakoisesti luottamukselliset tiedot tuotetoimittajalta
siind vaiheessa, kun tuotteita tilaa.

TALTEENOTTOSAILION SIJOITTAMINEN
Veren talteenottosailio voidaan sijoittaa, mikali tila antaa myoten, teurastuslinjassa
olevaan verenlaskutilaan tai vaihtoehtoisesti valittdmassa |aheisyydessa olevaan eril-

liseen hyvaksyttyyn elintarviketilaan.

TARKASTUKSET

Ennen teurastuksen ja talteenoton aloittamista tarkistetaan huolella talteenotossa
kaytettava valineisto, kuten puukot, pistin, juoksutusletku ja talteenoton jadghdytyssai-
lion puhtaus, jotta talteenotto voidaan suorittaa hygieenisesti.

Kuvat 10 ja 11. Vilineiston puhtaustarkastukset ennen kayttoonottoa.



Kuvat 11 ja 12. Verenlaskupistimen ja laskuletkun puhtauden tarkastus ennen kayttéonottoa.

TYONKULUN OHJEISTUS VEREN TALTEENOTTOON

- pistossa eli verenlaskussa noudatetaan lakisaateisia ohjeita

- verta ei oteta talteen, jos poro on heikkokuntoinen

- verta ei oteta talteen, jos tainnutettu poro oksentaa!

- verta ei oteta talteen, jos tainnutus on epaonnistunut

- veren talteenotossa verenlasku suoritetaan aina siten, etta poro on riipuksissa

- samaan verierdan voi ottaa myos raavaiden ja vasojen verta, samalla merkitaan
myo0s teuraspiltan numero jaljitettavyysseurantaan joko kasin merkitsemalla pil-
tan numerosta tai lukuskannerilla EAN-koodista.

Jotta veren talteenotto voidaan suorittaa hygienistisesti, leikataan ennen verenlaskua
poron rintapadn vuodasta pois kolmiopala, jonka jalkeen verenlasku suoritetaan put-
kipistimella (kuva alla). Pistimelta veri johdetaan siirtoletkulla suljetussa jarjestelmassa
talteenotto-, sekoitus- ja jadhdytyssailioon.




Verisdilion taytyttya teurastuksen aikana, veri siirretdan jaahdytyssailiosta kylmava-
rastoon tai jatkokasittelyyn. Veri lasketaan siivil6imalla, rullakon paalla elintarvikelaa-
tikoissa oleviin esim. 10 kg:n sankkoihin ja laitetaan niihin erdseurantatarra, jossa on
teurastamon nimi, laitosnumero, erdanumero ja verisuolan E-koodi. Taman jalkeen ve-
ret siirretddn jaahdyttamoon odottamaan luovuttamista tai jatkokasittelyad/pak-kaa-

mista. Samalla my6s eranumeromerkinnalla seurataan jaljitettavyytta.

Kuvat 14 ja 15. Rullakon paalla olevat etiketeilld varustetut 10 kg:n verisankot ja etiketti.

Samalla otetaan myos jokaisesta verierdsta nayte 150 g:n elintarvikemuovi- tai lasipul-
loon laboratorioon lahettdmista varten. Suositus on, ettd aloitettaessa teurastamolla
veren talteenotto elintarvikekdyttéon, naytteet otetaan jokaisesta verierdsta teuras-
tuskauden ajan.

On tiedostettava myds, etta veren voi pakata ennen laboratoriotutkimustuloksen val-
mistumista, mutta verierat ovat “"karanteenissa” siihen saakka, kunnes tulokset tule-
vat. Hyvaksytyn tuloksen jalkeen verierd vapautuu myyntiin seka jatkokayttoon. Mikali
verieran tulokset ovat hylatty, kyseinen veriera tulee poistaa elintarvikeketjusta.

Jos verta menee lihavalmistelaitokseen, jossa se kaytetdaan kuumennettaviin lihaval-
misteisiin, on mahdollista “ulkoistaa” mikrobiologinen omavalvontatutkimus sopimuk-
sella vastaanottajalle, joka tutkii riittdvan maaran naytteita.



10

Kuvat 15 ja 16. Mallikuva naytepullon etiketistd seka pulloon kiinnitettyna.

PORON KIELEN TALTEENOTTO

Teurastamoiden tyonkulun nykyisen ohjeistuksen mukaisesti kieli voidaan irrottaa en-
nen paan irrotusta, jolloin tydskentely on tyoturvallisempaa ja hygieenisempaa tai sit-
ten paan irrotuksen jalkeen kasittelytelineessa. Irrotuksen jalkeen kieli pestaan huolel-
lisesti ja poistetaan irrotusvaiheessa suusta tai nielunpdastd perdisin olevat kieleen
kuulumattomat jaanteet. Taman jalkeen kielet asetetaan teurastusjarjestyksessa kieli-
telineeseen jadljitettavyysseurantaa varten.

Teurastamolta tarkastuksessa hyvaksytyt kielet luovutetaan teurastamolta ja kirjataan
ruhojen tai elimien mukana, jaljitettavyysseuranta teurastuspaivan mukaan.

Kuvat 17 ja 18. Kielitelineessa olevat kielet ja jaljitettavyyden mahdollistava merkinta.
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PORON KONTTILUIDEN TALTEENOTTO

Konttiluissa on merkittavinta luuytimen kiinteys. Padsaantona voi pitaa, etta konttiluut
otetaan hyvakuntoisista, syksylla teurastetuista poroista. Talteenottokasittely suorite-
taan teurastuksen yhteydessa muuttamalla tyokulun ohjeistusta konttiluun nylkemi-
seen liittyen siten, etta taljan piirtovaiheessa piirto suoritetaan koko konttiluun pituu-
delta koparaluuhun asti, jonka jalkeen koipinahka vedetdan taljanvetolaitteella irti
my0s koparaluuhun asti ja sen jalkeen irrotetaan konttiluu erilleen.

Konttiluun irrotuksessa on hygieenisen tydskentelyn ja tyoturvallisuuden takia hyva
olla pieni, tukeva tyotaso. Kasittelyn jalkeen konttiluut kerataan rullakolla olevaan era-
numeroituun elintarvikelaatikkoon.

Teurastuskohtainen, nimetty vastuuhenkilo vastaa kasittelyhygieniasta, jaljitettavyys-

ja erdseurannasta seka talteenoton ty6ohjeista.
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Kuvat 26 ja 27. Otettaessa konttiluita elintarvikkeena kaupallisesti hyddynnettavaksi on katkaisu
suoritettava nuolilla merkittyjen nivelten kohdalta, jolloin luiden paat jaavat eheiksi

ja kaupallisesti nayttaviksi. Samalla my0&s poistetaan lisdvarpaat, jotka ovat sidejan-
teelld kiinnittyneet konttiluiden sivuille.

|
f

Kuvat 28 ja 29. Niveltamalla (vas.) oikein suoritettu konttiluun paa ja murtamalla (oik.) suoritetut
konttiluut, joilla ei ole kaupallista kdyttda (kyseenalaista myos elintarvikkeeksi hy-
vaksyminen).
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Ohessa mallilomake konttiluiden jaljitettavyysseurantaan nimikkeella Sallan poro-
teurastamo (tallennetaan teurastamon arkistoon). Porokohtaisen numerotallen-
nuksen voi lukea langattomalla skannerilla tai vaihtoehtoisesti kdsin kirjaamalla.
Tarkeinta on kuitenkin, etta tallennetaan jokaisen piltan numero, joista on otettu
talteen konttiluita, minka jalkeen niista muodostetaan jaljitettavyysera.

SALLAN POROTEURASTAMO
Tuomiotie 13 Paivamaara | 17.11.2021 |
98900 Salla
Jiljitettavyysseuranta ja eranumerointi
teuraspiltojen EAN-koodeista tai numeroista
Nimike: l Konttiluut [ Perinneruokahanke Pentti Juotasniemi
Teuraspilttan numerot:
2144 2515
2526 2516 Teuraspilttan lukeminen langattomalla EAN-
2551 2532 koodi lukijallla tai kdsinkirjaus menetelmalla
2552 2544
2554 2905
2560 2916
2565 4102 Erdnumerointi siirretdan
2906 4107 jaljitettidvyysseurantaan ja pakkauksien
4123 4116 eranumerointiin
4128 4117
4129 4122
4131 4122
4142 4230
4148 4248 N3&illa teuraspiltojen EAN- koodeilla luetuilla tai kasin
4160 4258 kirjatuilla piltan numeroilla olevista poroista, konttiluiden
4228 4258 talteenotto vaiheessa tallenetut porokohtaiset numerot ja
4233 4335 niistd muodostetaan jaljitettavyysera ja
4273 4341 seurantaeranumero
4277 4372
4279 4380 Erdaseuranta voidaan merkita teurastuspadivan mukaan
4281 4787
4333 4791
4370 5284 nimike: Konttiluut
4778 5299
4794 ERA: 17:31.2023°2
5290
5290
5308 (voi my&s miettid juoksevan numeroinnin
5637 kayttoonottoa, pdivdays on kuitenkin selkeampi)
Paivays ? 17.11.2021
Vastuuhenkildn allekirjoitus

Konttiluiden hyvaksymisen jalkeen niistd muodostetaan jaljitettavyysseurantaan era
koontilomakkeelta (mallilomake edelld), johon erdtunnukseksi voidaan laittaa esimer-
kiksi paivamaara lisattyna ko. paivan eran numero, esim. 1, 2... jne.
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Muodostetun erdn konttiluut pakataan rullakolla olevaan, sisdpussilla varustettuun
elintarvikelaatikkoon esimerkiksi 50 luun tarkastuseriin. Jos erasta menee hylkyyn yk-
sikin luu, niin silloin joudutaan poistamaan koko era elintarvikeketjusta.

Kuva 30. Rullakon paalla, elintarvikelaatikossa oleva poron konttiluuera.

Muodostetut konttiluuerat siirretdaan heti jadahdytykseen ruho- tai elinkylmiéon odot-
tamaan tarkastusviranomaisen hyvaksyntaa elintarvikkeeksi.

Hyvaksytyt erat varastoidaan jadahdyttamossa odottamaan luovutusta kuljetukseen,
tai pakkaamista myyntipakkauksiin, mikali teurastamon yhteydessa on kasittely- ja
pakkaamotilat.

Mikali era hylataan, se on poistettava elintarvikeketjusta valittomasti.



15

PORON SAPARON TALTEENOTTO

Poron saparo kuuluu ruhonosiin, joka voidaan hyodyntaa teurastuksessa kaupallisesti
elintarvikkeena. Saparo irrotetaan teurastuksen yhteydessa ellei ole erikseen sovittu
ettd se menee ruhon mukana. Jaljitettavyys- ja erdkirjaukset voidaan tehda samalla
tavalla kuin konttiluut kirjataan.

Kuva 31. Saparon irrotus vdarasta kohdasta. Kuva 32. Oikein irrotettu saparo.
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g Risti—
at nikamat
1) (4 kpl)

Larntio

—Reisiluu

Kuva 33. Saparon irrotusleikkuu tehdaan saparon ja ristiluun nivelen kohdalta (nuo-
len osoittama kohta), jolloin saparoon jaa yhdeksan nikamaa.

Irrotetut saparot kerdtaan rullakolla olevaan, sisdpussilla varustettuun eranumeroi-
tuun elintarvikelaatikkoon ja pakataan ja paallysmerkitaan ja siirretdan jaahdytykseen
ja luovutukseen. Jaljitettavyysseuranta ja eranumerointi tehdaan samalla tavalla kuin
konttiluiden kohdalla.

Teurastuskohtainen vastuuhenkilé on avainasemassa saparoiden kaupallisessa tal-
teenotossa. Han valitsee hyvakuntoisista poroista saparot ja valvoo, etta irrotusleikkuu
ruhoista suoritetaan oikein ja ettad saparoiden kasittely tapahtuu hygieenisesti.

PORON ELINRASVA, KUU

Elinrasva, yleensa raavailta suolien paalla oleva rasvakudos, otetaan eldinperaisena
elintarvikkeena hyvakuntoisista poroista. Elinrasvaa otettaessa varotaan rikkomasta
suolia ja kasitelladn rasva hygieenisesti. Talteenotosta vastaa teurastuskohtainen vas-
tuuhenkild, joka huolehtii myos jaljitettavyys- ja erdaseurannasta.
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Kuva 33. Suolinipun paalla oleva elinrasva (kuu). Kuva 34. Erdnumerointi.

Eldinperaiseksi elintarvikkeeksi talteenotetut elinrasvat kerataan rullakolla olevaan
eranumeroituun sisapussilla varustettuun elintarvikelaatikkoon ja siirretdan jaahdy-
tykseen elinkylmioon odottamaan hyvaksymistarkastusta. Elinten tarkastuksen yhtey-
dessa suoritetaan myos poron elinrasvaerien hyvaksymistarkastus elintarvikeketjuun.
Jaljitettdavyysseuranta ja eranumerointi tehdaan suolistusvaiheen yhteydessa.



SALLAN POROTEURASTAMO

Tuomiotie 13 Psivimaara| 17112021 |
98900 Salla

Jaljitettavyysseuranta seuranta ja eranumerointi
teuraspiltojen EAN-koodeista tai numeroista

Nimike: |PORON ELINRASVA, kuu | Perinneruokahanke Pentti Juotasniemi

Teuraspilttan numerot:

1285

1283

1291 Teuraspilttan lukeminen langattomalla EAN-

1284 koodi lukijallla tai kdsinkirjaus menetelmalla

1279

1275

1276 Eranumerointi siirretadn

1288 ketjuiformaatio seurantaan

1273 pakkauksien erdanumerointiin

1278

1281

1277

N&illa teuraspiltojen EAN- koodeilla luetuilla tai kdsin

kirjatuilla piltan numeroilla olevista poroista elinrasvan

(kuun) talteenoton vaiheessa tallenetut porokohtaisista

muodostetaan jaljitettavyysera ja seurantaeranumero

Erdseuranta voidaan merkitd teurastuspaivan mukaan

nimike: PORON ELINRASVA, kuu

ERA: 17.11.2021 .1

(voi myOs miettid juoksevan numeroinnin

kayttéonottoa, paivays on kuitenkin selkeampi)

Paivays 17.11.2021

Vastuuhenkildn allekirjoitus
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PORON ELINNIPUSTA TALTEENOTETTAVAT SYDAN, MAKSA JA PALLEALIHAS

Teurastuksen yhteydessa elinniput merkitdan ruhokohtaisesti tarkastuseldinladkarin

tarkastukseen ja jaljitettavyysseurantaan.

Kuvat 35 ja 36. Elinniput merkitdaan yhtenaisella numerolla ruhojen kanssa.

On tarkeaa muistaa se, etteivat elinniput ole kokonaisuudessaan elintarvikeketjuun
kelpaavaa raaka-ainetta. Elinnippujen tarkastuksen yhteydessa tarkastuselanlaakari
hyvaksyy tai hylkaa eldinperaisiksi elintarvikkeiksi sydamen, maksan ja pallealihaksen.

On muistettava, etta jos elinniput maaritelladn teurastamolla sivutuotteeksi, elin-
nippuja tai sen osia ei saa enaa sen jilkeen palauttaa elintarvikeketjuun eldinperai-
sena elintarvikkeena.

On myo6s muistettava, ettd jos poron elimet (maksa ja sydamet) otetaan eldinperaiis-
ten elintarvikkeiden raaka-aineeksi, teurastetun poron keuhkopussit on viiltoavauk-
sella tarkistettava, ettei tainnutettu poro ole oksentanut. Jos tainnutettu poro ok-
sentaa, silloin po6tsin sisdlt6d menee poron keuhkopusseihin, josta se imeytyy nope-
asti verenkierron kautta maksaan ja jopa sydameen. Taman vuoksi oksentaneen po-
ron elimia ei tule ottaa eldinperidisen elintarvikkeen raaka-aineeksi!

Hyvaksymisen jalkeen teurastamolla leikataan elinnipuista erilleen sydan, maksa seka
pallealihas luovutettavaksi ruhojen mukana jatkokasittelyyn; myyntikunnostukseen,
pakkaus- ja paallysmerkintaan seka varastointiin.

Jokaiselle elimelle muodostetaan jaljitettavyytta varten oma erdseurantansa, josta
tehddan merkinnat myos luovutuslistaan.

Luovutukseen ja kuljetukseen tapahtuva pakkaaminen tehdaan irrotuksen yhteydessa
rullakoiden paalla oleviin sisdapusseilla varustettuihin elintarvikelaatikoihin.



20

Alla kuvia elintarvikekuljetuslaatikoista ja rullakoista. Yleensa isoilla lihanostajilla on

omat kuljetuslaatikkonsa.
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LUOVUTUS JATKOKASITTELYYN JA KULJETUKSEEN

LAHETYSLISTAMERKINNAT, TEURASTAMO

Luovutus / lahetyslista ja siihen tehtdvat merkinnat:

e Poroteurastamon nimi

e Vastaanottajan nimi

e Teurastamon EY-numero

e Luovutetun tuotenimi

e Erdnumero

e Luovutettavien elintarvikkeiden maara

e Tuoteldampo

e Tuotteen E-koodi, esimerkiksi kdytetty verisuola

e Lisatty vesi % (vereen)

e Paivays ja aika

e Luovuttajan allekirjoitus

e Kuljetuksen vastaanottaja

e Lihetyslista 4 kappaleena: 1 teurastamolle, 1 laskutukseen, 1 kuljetukseen ja
1 vastaanottajalle

Seuraavalla sivulla malli luovutus- / ldhetyslistasta:



LUOVUTUS / LAHETYSLISTA

MALLI

Luovuttaja/Lahettdja

Sallan Poroteurastamo
Tuomiontie 13

Teurastamon leima

Kuljetuksen vastaanottaja

Perinneruokahanke
Pentti Juotasniemi

Salla
Poronveri
erd no: kg tai litr. tuoteldmps°C
Kaytetty
verisuola: E-koodi:
erd no: kpl tai kg tuoteldmps°C
erd no: kpl tai kg tuoteldmpG°C
erd no: kg tai kpl tuotelamps°C
erd no: kg tai kpl tuoteldmps°C
era no: kpl tai kg tuoteldmpd°C
Luovuttaja: pv: klo:
vas>iaail
ottaja: pv: klo:

22



23

Osio 2

OSIO 2: Kuljetusohjeistus

Kuljetusautoon tai vdlineeseen laadittu toimintasuunnitelma
elintarvikkeiden ja eldinperdisten elintarvikkeiden
kuljetukseen

Sisalto:
¢ Kuvaus kuljetustoiminnasta, ja ennakkosuunnitelma mita
kuljetetaan

* Tiedot yrittdjasta ja kuljetusajoneuvosta ja tarvittavat
ilmoitukset

* Toiminnan vastuuhenkilot

* Kuljetuksen Omavalvontasuunnitelma

* Kuljetuslaatikot, materiaalit, limmonseuranta mittari ym.
* Kuljetuspaivakirja

Elintarvikekuljetusten aloittamisvaiheessa on hyva miettia mita kuljetetaan, kuinka kauan ja kuinka
suuria kertamaarat ovat, minka jalkeen voi miettia sopiiko jonkin kuljetusyrittdjan kanssa kuljetuk-
sista. Toinen vaihtoehto on hankkia tarvittava kuljetusvaline itse, mikali ei ole jo valmiina sopivaa
kuljetusvalinettd. Jos paatyy siihen, ettd hankkii yritykselle oman kuljetuskaluston, seuraavaksi sii-
hen liittyvia asioita:

YLEENSA KULJETUSKALUSTO PITKALLE ERIKOISTUNUTTA
Kuljetusmatkat vaativat aina tehokasta kuljetusajoneuvojen kdyttoa ja etenkin pitkilla
matkoilla suurta kuormakokoa.
Kuljetuskalusto ja —yritykset ovat pitkalle erikoistuneita esimerkiksi helposti pilaantu-
vien elintarvikkeiden kuljetuksiin.

SUUNNITTELUVAIHEESSA ON HYVA OTTAA HUOMIOON KULJETUKSIEN AJALLINEN PITUUS
Kuljetuksen ajallinen pituus vaikuttaa kylmdasailytysta vaativien, helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden yli kaksi tuntia kestaviin kuljetuksiin, jolloin ne tulee varustaa lampo-
tilanseurantajdrjestelmalld. Esimerkiksi automaattisesti kuormatilan lampdotilaa mit-
taavalla seurantajarjestelmalla voidaan osoittaa kuljetuksen jdlkeenkin, ettei
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kylmaketju ole katkennut kuljetuksen aikana. Pakasteet kuljetetaan laissa maaratyissa
lampdtiloissa.

PUHTAAT KULJETUSAJONEUVOT JA -ASTIAT
Elintarvikkeiden kuljetuksessa kaytettavat kuljetusajoneuvot ja -tilat on pidettava puh-
taina. Kuljetusastioiden materiaalien on oltava helposti puhdistettavia, eika niista saa
siirtya vierasta hajua tai makua kuljetettaviin elintarvikkeisiin.

KULJETUSTEN OMAVALVONTASUUNNITELMA
Elintarvikekuljetuksia hoitavien yrittdjien on laadittava kuljetuksen omavalvonta-
suunnitelma. Siina selvitetdan se toiminta, jota suunnitelma koskee, kuljetusten vas-
tuuhenkilo seka kuljetuslaitteita, -kalustoa, -astioita ja lampdtiloja koskevien vaati-
musten huomioon ottaminen.

Omavalvontasuunnitelmassa on mainittava ne toimenpiteet, joilla elintarvikkeiden hy-
gieenisen laadun heikentyminen lastauksen, kuljetuksen ja ja purun aikana voidaan
estaa. Lisaksi kuljetuksen kannalta elintarvikehygieenisesti tarkeisiin seikkoihin kuten
[ampdtilan seurantaan, kuormatilan puhtauteen, pakkausten kuntoon ym. on kiinni-
tettava huomiota.

Jos elintarvikkeen luovuttaja tai vastaanottaja jarjestaa elintarvikkeiden kuljetuksen,
omavalvonta voidaan sisadllyttaa elintarvikkeiden luovuttajan tai vastaanottajan laati-
maan ja toteuttamaan muuta toimintaa koskevaan omavalvontaan.

Elintarvikealan toimijan on pidettava omavalvonta ajan tasalla.

KULJETUSAJONEUVO
Mikali yritys paatyy hankkimaan kuljetusajoneuvon elintarvikekuljetuksiin, siihen liit-
tyvia vinkkeja ohessa.

Kuvat 1 ja 2. Auto voidaan lastata myos sivulta. Mietittavaksi miten lastaus ja purku onnistuu?
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Kuvat 3 ja 4. Samanlainen auto kuin kuvissa 1 ja 2, mutta tdssa autossa on myds pera-
lautanostin, mutta ei ole valmiina ruhokiskoja. Tilan korkeus riittaa ruhokiskotelineen
asentamiseen. Joissakin malleissa on myo6s sellainen kattorakennelma kantavuudel-
taan, ettd se mahdollistaa ruhokiskojen asennuksen ja ndin ruhojen kuljettamisen.

Kuvat 5 ja 6. Pieniin kuljetuksiin vahakulutuksinen kylmalaitteella oleva auto, sopisi
ehka hyvin pieniin elintarvikekuljetuksiin.

Kaytettyja kuljetusautoja on hintatasoltaan monenlaisia. Hintaan vaikuttaa auton
merkki, vuosimalli ja etenkin kunto. Uuden auton hintataso on sen verran korkea, etta
jakeluajokayttoa pitaisi olla ympari vuoden.
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KULJETUKSESSA TARVITTAVIA RULLAKOITA JA KULJETUSLAATIKOITA

Silloin kun paadytaan omaan kuljetuskalustoon, tarvitaan myo6s kuljetuslaatikoita ja
rullakoita. On hyva valita tydymparistéon parhaiten soveltuvat rullakot ja kuljetuslaa-
tikot, jotka soveltuvat myds sailytykseen ja varastointiin.

On huomattava ettd, kaupan ja elintarviketeollisuuden kaytossa olevat rullakot ja
muut kuljetusapuvidlineet on tarkoitettu tavaran toimitukseen tavarantoimittajalta
asiakkaalle. Ne tulee palauttaa aina viipymatta omistajalleen.

Samoin myos rullakkojen luovuttaminen tai myynti kolmansille osapuolille on ehdot-
tomasti kielletty.

Kuvat 7 ja 8. Laatikoiden alustarullakko ja eri laatikkovaihtoehtoja.
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Kuvat 9 ja 10. Kolmiseindisista kuljetusrullakoita, joihin saa valijakajia ja hyllytasoja.

Kuva 11. Moduulimitoitettu EURO-lava, joka sopii my6s runkolinjakuljetuksiin.
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VARASTOINTI JA VARASTOINNIN OMAVALVONTA

Varastoinnin omavalvonta koskee varastoinnin kautta tapahtuvia runkokuljetuksia ja niista edelleen
jakelukuljetuksia ja painvastaisia kuten ldhtevien ldhetysten keraily-, runko- seka jakelukuljetuksia.

Valittomasti saapumisen jalkeen elintarvikkeet on siirrettava asianmukaiseen sailytystilaan tai va-
rastointi- ja myyntipaikkaansa. Naiden paikkojen valinnassa on otettava huomioon tuotteen vaa-
tima lampdtila, kosteus ja tuotteen hajuherkkyys.

Elintarvikehuoneistossa tarvitaan monenlaisia varastotiloja:

e kuivatavaravarastot

e viiledt varastot

e kylmavarastot

o tuoreelle siipikarjanlihalle, lihalle ja kalalle omat erilliset kylmiot
e pakkasvarastot

Raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden sdilytys on jarjestettava siten, etta ne eivat ole kosketuksissa
toistensa kanssa, jotta ristikontaminaatiota eli -saastumista ei padse tapahtumaan. Sailytyksessa tu-
lee noudattaa tuoteryhmakohtaisia sailytyslampatiloja ja sdilytysohjeita.

Varastoinnin ohjaus ja valvonta tulee olla omavalvonnassa. Siihen tulee nimeta varastoinnista vas-
taavat tuoteryhmakohtaiset vastuuhenkil6t. Varastoinnin valvonnan oleellisin asia on sadilytystilojen
[ampdotilojen saanndllinen seuranta ja kirjaaminen. Kylmatiloissa pakastetilat mukaan lukien tulee
olla [ampomittari seka jarjestelma, jolla eri tilojen lampotilat kirjataan saanndllisesti. Kirjauksia tai
valvontanauhoja tulee sailyttda yhden vuoden ajan.

TOIMINTA JA OMAVALVONTASUUNNITELMA ELINTARVIKEKULJETUKSILLE

Toimenpiteet ennen kuljetuksien aloittamista:

o laaditaan toimintasuunnitelma kuljetuksiin

e laaditaan omavalvontasuunnitelma

o edellisten valmistuttua otetaan yhteys alueen valvontaviranomaiseen suunnitelmien esitte-
lya varten

o kuljetusvalineeseen kansio asiapapereiden taltioimiseen
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Lihan kuljetuslampotilat

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o
853/2004 liitteen lll muutoksesta lihan kuljetuslampétilan
osalta

Post mortem -tarkastuksen jalkeen liha tulee jaahdyttaa viipymatta 7 °C:n sisalampoti-
laan ja sisaelimet 3 °C teurastamolla. Lihan kuljettaminen teurastamolta toiseen elintar-
vikelaitokseen voidaan kuitenkin aloittaa ennen kuin liha on jaahtynyt 7 °C:n sisalamp6-
tilaan ja sisaelimet 3 °C tietyin ehdoin.

Erityistuotteiden valmistukseen tarkoitetun lihan kuljetus teknisiin syihin vedoten
Tahankin asti asetuksen (EY) N:o 853/2004 mukaan lihan kuljettaminen on voitu poik-
keuksellisesti aloittaa ennen kuin liha on jadhtynyt vaadittuun lampétilaan, jos liha on
tarkoitettu erityistuotteiden valmistukseen. Jotta tata poikkeusta ei kaytettaisi vaarin,
asetusta muutettiin tasmentamall3, etta tallainen poikkeusmenettely on sallittua aino-
astaan teknisiin syihin vedoten, esimerkiksi silloin kun jaahdyttaminen

7 °C ei tue tuotteen hygieenista ja teknisesti parasta kasittelya.

Erityistuotteet voivat olla sellaisia lihavalmisteita, joissa hyddynnetaan lampimana kul-
jetetun lihan ominaisuuksia. Lihan lamp6étila ei ole olennaista lihan teknisten ominai-
suuksien kannalta vaan lihan pH. Lihan pH alkaa laskea eldaimen teurastuksen jdlkeen ja
lihan veden- ja rasvanpidatyskyky heikkenevat pH:n laskiessa. Usein kuitenkin lihan kor-
kea lampétila aiheuttaa lihan prosessoinnissa ongelmia. Esimerkiksi jauhelihan mikro-
biologiset ja teknologiset ominaisuudet vaativat, etta lihan lampdtila on lahelld nollaa.
Siksi jauheliha ei ole erityistuote, jonka valmistukseen tarkoitetun lihan kuljetuksen
aloittaminen ennen kuin liha on jaahtynyt 7 °C, voitaisiin perustella teknisilla syilla.

Teurastamotoimijan tuleekin perustella teurastamon toimivaltaiselle viranomaiselle
poikkeuskuljetuksen hyoty lihasta valmistettavan tuotteen hygieenisten tai teknisten
ominaisuuksien kannalta. Paatoksen poikkeuskuljetuksen sallimisesta tekee teurasta-
mon toimivaltainen viranomainen. Kuljetus suoritetaan teurastamon ja lihan maaran-
paalaitoksen toimivaltaisten viranomaisten vahvistamien vaatimusten mukaisesti. Teu-
rastuksen jalkeen liha tulee vieda valittomasti pois teurastamosta tai sen yhteydessa
olevasta leikkaamosta ja lihan kuljetus maaranpaalaitokseen saa kestaa enintaan kaksi
tuntia.

Poikkeuksen soveltaminen muissa tapauksissa

Ruhojen, puoliruhojen, neljannesruhojen tai kolmeen osaan leikattujen puoliruhojen
kuljetus voidaan aloittaa ennen kuin liha on jaahtynyt enintdaan 7 °C teurastamon
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toimivaltaisen viranomaisen luvalla, mikali teurastamolla ja kuljetuksessa noudatetaan
kaikkia asetuksen 853/2004 liitteen Il jakson | luvun VIl kohdassa 3 b) asetettuja vaati-
muksia. Talldin kuljetusta ei tarvitse perustella teknisilla syilla eika lihan ei tarvitse olla
tarkoitettu erityistuotteiden valmistukseen. Lihan kuljetus voi myos kestaa kauemmin
kuin kaksi tuntia. Katso kaikki lihan kuljetukseen liittyvat vaatimukset asetuksen
853/2004 liitteen Il jakson | luvun VIl kohdasta 3 b).

Kuljetukseen liittyvia ehtoja

Lampimia ruhoja, puoliruhoja, neljannesruhoja tai kolmeen osaan leikattuja puoliruhoja
kuljettava ajoneuvo saa hakea lihaa kuljetukseen ainoastaan yhdesta teurastamosta.
Jos ajoneuvon samalla osastolla kuljetetaan seka 7 °C:n lampétilavaatimuksen tayttavia
ruhoja etta lampimampia ruhoja, lampimampien ruhojen sisalampdotila saa olla enin-
taan 15 °C kuljetuksen alkaessa. Kuitenkaan 7 °C:n lampdtilavaatimukset tayttavia ru-
hoja ja lampimampia ruhoja, jotka ovat peraisin eri teurastamoilta, ei voi yhdistaa sa-
maan kuljetukseen edes ajoneuvon eri osastoille.

Kuljettajalla on oltava lahetyksen mukana kopio teurastamon toimivaltaisen viranomai-
sen poikkeuskuljetuksen myontamisen lupadokumentista (Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetus

(EY) N:o 853/2004 liite Ill jakso I luku VIl kohta 3 b) ii) seka teurastamotoimijan ilmoitus
kuljetukseen liittyvista aika- ja lampotilamerkinnoista (Euroopan parlamentin ja neuvos-
ton asetus (EY) N:o 853/2004 liite Ill jakso | luku VII kohta 3 b) vi).

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuo-
tanto--ja-kasittelyhygienial/elintarvikke/lihan-kuljetuslampotilat/.



https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/elintarvikke/lihan-kuljetuslampotilat/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/elintarvikke/lihan-kuljetuslampotilat/

TOIMINTA- JA OMAVALVONTASUUNNITELMAMALLI

ELINTARVIKEKULJETUKSET

Toiminnan harjoittajan yhteystiedot:

Yritys/toiminnanharjoittaja:

Elintarvikekuljetustoiminnasta vastaava henkil&:

Dsoite:

Puhelin:

Séhkbposti:

TOIMINNAN KUVAUS

1.1 Yritys harjoittaa:

yritykset

ltsendists elintarvikkeiden kuljetustoimintaa, kuljetus-

Kuljetettavat tuotteet kuuluvat seuraaviin ryhmiin:

kuljetettavat elintarvikkeet eivit tarvitse

kylmékuljetusta

kylmakuljetus (0 - + 3°C, + 6°C)

pakastekuljetus (- 18°C)

eldinperdinen elintarvike (0 -

+3°C)

Elintarvikehuoneiston toimintaan kuuluvaa elintarvikkeiden kuljetus-
toimintaa harjoittava yritys, jolla on oma kuljetuskalusto

Kuljetettavat tuotteet kuuluvat seuraaviin ryhmiin

kuljetettavat elintarvikkeet eivit tarvitse kylméakuljetusta

kylmakuljetus (0 -+ 3°C, + 6°C)
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pakastekuljetus (- 1

8°C)

eldinperdinen elintarvike (0 -+

3°C)

1.2 Kuljetustoiminnan va

paa

muotoinen

1.3 Kuljetuksen kesto:

tuntia

14 I{Iuljetusalule:

1.5 Elintarvikekuljetusten toimeksiantajat: (nimi, osoite, puhelin ja sposti)

U U L

1.6 Kuljetettavat elintarv

ikkeet tuoteryhmittsin:

poronruhot, tuoreliha

pakattu

pakkaamaton

porosta saatavat eldinper&iset elintarvikkeet

poronveri

einekset, jalosteet
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lihavalmisteet

pakasteet

muuta; mit3d?

1.7 Kuljetetaanko muuta kuin elintarvikkeita: ei
- yhtd aikaa elin-
k‘,‘"EI tarvikkeiden
kansza

eri gikaan kuin
elintarvikkeits

1.8 Kuljetetaanko palautuksina:

tyhijia rullakoita

lavoja

koreja

kuljetuslaatikoita

muuta, mita

VASTUUHENKILOT

2.1 Kuljetustoiminta:

2.2 Omavalvonnan toteutus:

2.3 LAmpdtilojen seuranta:

2.4 Vastaanotto ja lastaus:

2.5 Purku:

2.6 Hygienia, siivous, pesut:

2.7 Henkilékunnan tydéhdnopastus:

2.8 Henkiltkunnan hygieniakoulutus:
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2.9 Ty&terveyshuolto:

KULUETUSLAITTEET, -KALUSTEET JA ASTIAT

3.1 Kuljetusvilineet

Ajoneuvotyyppi:

kuorma-auto (ka)

pakettiauto (pa)

perdvaunu (pv)

kontti (ko)

jokin muu kuljetusvéline, mik3?

Tiedot ajoneuvosta:

rekisteritunnus

merkki ja malli

ATP-luckka

materiaalit, katto, seinit, lattia

ldmmoénsédadin, merkki ja malli

lampomittari

3.2 Kylmékuljetus ja kalusteet:

kylmakuljetustila

pakastekontti, pakasterullakko t

ai la

atikko

kylméakuljetuslaatikot

muu; mika?




Paivitetty

Paikka
ja aika

allekirjoitus

35



Osio 3

MAASEUTUFI
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Euroopan maaseudun
A ITA-LAPIN \ Binkeino- likerine- ia ehittamisen maatalousrahasto:
R KUNTAYHTYMA (D \,'m',mi-':;:.:,m«.:a ' Eurooppa investoi maaseutualueisiin

PERINNERUOKAHANKE, Pentti
Juotasniemi
Poroteurastuksesta saatavien
eldinperdisten elintarvikkeiden
talteenoton kehittaminen

OSIO0 3: Valikasittely,
Pakkaaminen ja varastointi

T T

Poroteurastamoilta saatavien eldinperaisten elintarvikkeiden jatkokasittely, valikasittely, pakkaami-
nen ja varastointi suoritetaan aina hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa. Jos jatkokasittely suorite-
taan poroteurastamolla, silloin teurastamolla on myds oltava erillinen hyvaksytty elintarvikehuo-
neistotila. Erittdin hyvin eldinperdisten elintarvikkeiden jatkokasittelyyn soveltuvat nykyisin jo ole-
massa olevat poronlihaleikkaamot/jalostamot. Kuitenkin eldinperaisten elintarvikkeiden kasittelyn
aloittamistoimet vaativat ottamaan huomioon seuraavia asioita:

©)
©)
©)

Omavalvonnan tdaydennys, eldinperaiset elintarvikkeet

Vastuuhenkilén nimedaminen

Vastaanottotarkastuksen taydentaminen, ottaen huomio lampétilojen raja-ar-
vot

Kasittely aina ennen ruhojen kasittelyd, myos erillddn ruhojen kasittelysta
Hygieeninen kasittelymenetelma

Kasittelyn jalkeen aina kasittelytilan, ty6tasojen, tyovalineiden, koneiden ja
laitteiden pesu ja desinfiointi seka henkildiden tyo- ja suojavarustusten vaihto
ennen ruhojen leikkuun aloittamista.

Omavalvontasuunnitelmaan on myo6s hyva lisdta tuoteluettelo niista eldinpe-
raisista elintarvikkeita, joiden kasittely aloitetaan leikkaamossa.

Tarvittavat kirjauslomakkeet
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Kuvat 1 ja 2. Asiallinen suoja ja turvavarustus, seka kunnolliset tyovalineet.
(kuvat Kia Hanhela)

POROTEURASTUKSESTA SAATAVAT ELAINPERAISET ELINTARVIKKEET JA
NIIDEN TYOOHJEET

TUOTELUETTELO

e poron veri

e konttiluut

e elinrasva (kuu)

e saparo

o Kkieli

e elinniput

Elinnipuista irrotetut elintarvikkeiksi hyvaksytyt jakeet:

e syddn
e maksa
e pallealihas

TYOOHIEET

VASTAANOTTOTARKASTUS

Hyvaksyttyyn laitokseen kasiteltavaksi, pakattavaksi ja varastoitavaksi tai jalostetta-
vaksi tuleva tavara pitad olla perdisin hyvaksytystad teurastamosta tai hyvaksytysta
muusta laitoksesta.

Laitokseen tulevalle tavaralle suoritetaan vastaanottotarkastus, jossa tarkastetaan va-
hintadnkin tulevan tavaran terveysmerkit (leimat, pakkausten tai kdareiden terveys-
merkit) ja ndiden tietojen yhtenevyys erda seuraavan asiakirjan, ldhetyslistan sisal-
tamien tietojen kanssa. Tulevan tavaran lampétilat mitataan ja arvioidaan myés ais-
tinvaraisesti tuotteiden laatua.
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TUOTEVALVONNAN KOHTEET

eldinperaiset elintarvikkeet
alkupera

[ampotila
pdivaysmerkinnat
eranumerointi

kaupallinen asiakirja

VALVONTATIHEYS

jokainen era

VALVONTAMENETELMA

aistinvarainen tarkastus

mikali tulee elinnippuja, tarkistetaan keuhkopussit
leimojen/terveysmerkin tarkistus

[ampdtilojen mittaus

asiakirjojen tarkistus

TOIMENPIDERAJA

ei saa olla epapuhtauksia, vieraita tuoksuja

elinnipuissa olevissa keuhkopusseissa ei saa olla p6tsin sisaltoa
hyvaksyttyjen laitosleimojen on tasmattava asiakirjojen kanssa

lampdotilojen raja-arvot, veri toimenpideraja +3°C, konttiluut, saparot ja elin-
rasvat max. +3°C, elinniput, sydan, maksa ja pallealihas toimenpideraja +3°C,
poikkeamat sallitaan tietyin edellytyksin

eranumeroinnin tarkistus

TOIMENPITEET RAJA-ARVON YLITTYESSA

Mikali vastaanottotarkastuksessa havaitaan puutteita tavaran asiakirjoissa, toimite-
tussa tavarassa tai sen laadussa, asiasta ilmoitetaan tavaran ldhettdjalle. Era voidaan
joissain tapauksissa kayttaa laitoksessa. Kuitenkin vakavien puutteiden ollessa ky-
seessa (aistinvaraisesti huonolaatuinen tavara tai puutteet terveysmerkinndissa tai al-
kuperétiedoissa), era tulee palauttaa lahettajalle tai havittaa sivutuotteista annettujen
saannosten mukaisesti. Suositeltavaa on neuvotella toimenpiteista laitosta valvovan
viranomaisen kanssa.

VASTAANOTTOTARKISTUKSEN KIRJAUSLOMAKE

kirjataan kaikki vastaanottotarkistuserat
vastuuhenkilén kuittaus
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KULJETUKSEN MUKANA SEURAAVAN LAHETYSLISTAN MERKINNAT
Luovutus/ldhetyslista ja siihen tehtdvat merkinnat:

poroteurastamon nimi

vastaanottajan nimi

teurastamon EY-numero

luovutetun tuotenimi

erdnumero

luovutettavien elintarvikkeiden maara

tuotelampo

tuotteen E-koodi esimerkiksi kaytetty verisuola

lisatty vesi % (vereen)

vastaanotettaessa ldhetyslistaan merkitdaan tarvittaessa poikkeamat

pdivays ja aika

luovuttajan allekirjoitus

vastaanottajan allekirjoitus

lahetyslistan 1 kappale jaa vastaanottajalle

Silloin kun kuljetuksen ostaja/vastaanottaja huolehtii itse kuljetuksen, on kuljetusasia-
kirja laadittava, jotta jaljitettavyysseuranta sailyy.

Kuva 3. Vastaanottotarkastuksen yhteydessa mitataan myds tuotelammot.

(kuva Kia Hanhela)
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PORONVEREN KASITTELYOHJE

NAYTTEENOTTO

Poroteurastamo huolehtii, ettd poronteurastuksesta saatavasta veresta otetaan bak-
teerindytteet, jonka jalkeen veri vapautuu edelleen kaytettavaksi. Veri on ennen nayt-
teiden valmistumista “karanteenissa” siihen asti, kunnes saadaan hyvaksytty tulos
ndyte-erasta. Kuitenkin veren voi siirtaa tai kuljettaa kuljetusastioissa hyvaksyttyyn
elintarvikehuoneistoon ja sielld pakata, paallysmerkita seka varastoida jatkokayttoon
meneviin pakkauskokoihin. Mikali kyseisesta erasta ei tule elintarvikkeeksi hyvaksyttya
tulosta, niin koko era on poistettava elintarvikeketjusta seka tehtava siita kirjaus poik-
keamakirjauksiin.

PAKKAUSMENETELMAT

Edullisin pakkausmenetelma on pakata veri vakuumipakkauksiin, mutta menetelma ei
ole asiakkaiden nakokulmasta kaikkein kayttoystavallisin. Pulloihin ja purkkeihin pak-
kaaminen on suositumpaa vaikkakin se tulee osittain kalliimmaksi. Pullotus ja pakkaus-
tyo on kuitenkin nopeampaa ja edullisempaa johtuen lyhyemmasta ajankaytosta.

PAKKAUSKOOT

e 500 g elintarvikemuovipullo, suosituin kdyttokoko kotitalouksissa

e 850 ja 1000 g elintarvikemuovipullo, ruoka- ja pitopalvelu- seka ravintola-
kayttoon, sopii myos kotitalouskadyttoon

e 3 kg elintarvikemuovisanko, suurtalouskeittiot ja pienjalostajat

e 25 kg jadpahvilaatikkoon pakattu ”veripaali” makkarateollisuuteen, kayt-
toonottovaiheessa kartonkisuoja poistetaan jaapaalin paalta ja ajetaan murs-
kaimella massaksi, jolloin erillinen sulatusvaihe jaa pois.

e Lisaksi veri voidaan pakata Dyno-rasioihin, joita on useita eri kokoja. Niiden
sulkeminen tapahtuu kalvolla lampdsaumaamalla, lisdksi saumaajassa voi-
daan kayttaa myos suojakaasua.

e Veren maara mitataan punnitsemalla tarkkuusvaa“alla

Kuva 4. Dyno-rasiapakkaus laitteita.
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PAALLYS- JA PAKKAUSMERKINNAT, ohjeistus jiljempina
Merkinnat voidaan tehda ennen veren mittaamista pakkauksiin tai vaihtoehtoisesti
pakkauksien tayton jalkeen.

VARASTOINTI
Pakastus ja varastointi tehddan heti pakkaamisen jalkeen.

Kuvat 5 ja 6. Pullotettua verta 1 kg ja 500 g elintarvikepulloihin etiketoityina.

PORON KONTTILUIDEN KASITTELYOHIJE

KAYTTOON SOPIVIEN LUIDEN TARKISTUS
Kasittelyn aloitusvaihessa kaikki konttiluut kdydaan huolella |api. Tarkistetaan mahdol-
liset epapuhtaudet, esim. karvat ja poistetaan ne. Tarkistetaan ruhoista irrotuksen oi-
keellisuus; jos katkaisu on tehty virheellisesti, nama luut kaytetdan liemiluiksi. Valitaan
ydinluiden halkaisuun samankokoiset samoihin kayttoeriin ja noudatetaan luiden sa-
hausvaiheessa olemassa olevia turvaohjeita.

p
j i
| [

|

kil m_l"lll
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Kuvat 7 ja 8. Karvaiset ja vaarin nivelesta katkaistut konttiluut seka oikein irrotetut,
siistit konttiluut.

Kuvat 9 ja 10. Konttiluun halkaisu ja liemiluiden sahaus on ty6turvallisesti haastavaa,
joten kokeneen henkildn on suoritettava tyo.

Kuvat 11 ja 12. Sahaamalla halkaistuja konttiluita (luikkuluita) ja liemiluita.

PAKKAAMINEN JA VARASTOINTI

Kontti- ja liemiluut pakataan asiakkaan kanssa sovittuihin pakkauskokoihin. Vakuumi-
pakatut paketit paallysmerkitdaan, pakastetaan ja varastoidaan odottamaan lahetta-
mista ostajalle.

PORON ELINRASVAN, KUUN, KASITTELYOHJE

Ennen pakkaamista tarkistetaan, ettei rasvoissa ole epdpuhtauksia. Poron elinrasva
pakataan vakuumipakkauksiin pakkauskoon ollessa (tasapainopaketit) 200 g, 500 g tai
1 kg. Suurtalouksiin ja laitoksiin pakataan sovitun mukaisiin kokoihin. Pakkaukset mer-
kitdaan (pakkausmerkintdaohjeet tuonnempana) ja pakastetaan ja varastoidaan.
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Kuva 13. Elinrasvan tarkistusvaiheesta on hyva kayda kaikki pakattavat elinrasvat
huolella l3pi.

Kuva 14. Vakuumipakattu elinrasva ennen paallysmerkintda, pakastusta ja varastointia.
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PORON SAPARON KASITTELYOHJE

Poron saparon talteenotossa on tarkeda hygieeninen kasittely ja saparon oikea irrot-
taminen ruhosta (oikea irrottaminen ruhosta on tarkistettava ennen pakkaamista). Sa-
parot lajitellaan siten, ettd samankokoiset laitetaan samoihin pakkauksiin. Ne paka-
taan vakuumipakkauksiin kappalemaaraisina asiakaskohtaisesti ja pakkaus merkitaan,
pakastetaan ja varastoidaan.

Kuva 15. Oikein irrotettu poronsaparo ennen pakkaamista.

PORON KIELEN KASITTELYOHJE

Kasittelyssa laitetaan vasojen ja raavaiden kielet erilleen. Jokainen kieli tarkistetaan ja
tarvittaessa leikataan kielen alta sidekalvot pois. Siistitaan kielet. Kielet pakataan nel-
jan kappaleen vakuumipakkauksiin, paallys merkitaan, pakastetaan ja varastoidaan.
Samankokoiset kielet valitaan samaan pakkaukseen.

Kuvat 16 ja 17. Valitut, tasakokoiset kielet ja pakattuna 4 kpl pakkauksiin.
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ELINNIPPUJEN HYODYNTAMINEN

Poronteurastuksesta saatavien elinnippujen ja elinten kasittelyn kehittaminen antaa
hyvat mahdollisuudet nostaa porotalouden taloudellista tulosta. Nykyaan elinniput
menevat pdasaantoisesti isoille poronlihan ostajille ruhojen mukana ”kylkidisena”. Li-
saksi teurastamolla leikataan sydamet, maksat ja pallealihakset erilleen elinnipuista.
Poron elinnipuista ja elimistad saatavalla hinnalla/tuotolla poronomistajille ja teurasta-
moille voi olla huomattavaa kaupallista merkitysta. Tama vaatii kuitenkin niiden kasit-
telyn kehittamista eldinperaisten elintarvikkeiden elintarvikeketjuun.

PORON SYDAMEN KASITTELYOHJE

Kun poron sydan on irrotettu elinnipusta ja hyvaksytty elintarvikkeeksi toimitaan seu-
raavasti:

- kasittelyssa laitetaan vasojen ja raavaiden sydamet erilleen

- poistetaan sydamista “hetulat” ja ns. sydanluu

- irrotetaan leikkaamalla syddanpuoliskot erilleen

- poistetaan syddankammioista mahdolliset verihyytymat

- sydamen pinnalla olevat rasvakasaumat jatetaan sydamiin

- pakataan vakuumipakkauksiin, paallys merkitdan, pakastetaan ja varastoidaan

Kuvat 18 - 21 Sydanten kauppakunnostusta ja sydamet pakattuna.
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PORON MAKSAN KASITTELYOHJE

Kun poron maksa on irrotettu elinnipusta ja hyvaksytty elintarvikkeeksi toimitaan seu-
raavasti:

suoritetaan lopullinen valinta jatkokayttéon aistinvaraisesti arvioimalla, valitaan
eheat maksat, niissa ei saa olla syvia viiltoja

elintarvikekdyttddn otetaan ainoastaan vasan maksat

poistetaan maksojen reunaan mahdollisesti jaaneet sidekudokset ja paksut veri-
suonet

pakataan neljan kappaleen vakuumipakkauksiin, paallys merkitaan, pakastetaan ja

Kuvat 22 ja 23. Kauppakunnostettuja maksoja.

PORON PALLEALIHAKSEN KASITTELYOHIJE

Poron pallealihaksen kaytto elintarvikkeena on vield aika tuntematon asia. Kuitenkin
poron pallealihaksella voisi olla hyvatkin kaupalliset kdyttomahdollisuudet. Ruotsissa,
Saksassa, Ranskassa, Espanjassa ym. maissa on yleista, ettd teuraseldimistd (nauta,
sika, lammas, kanit, osasta riistaeldaimia ym.) hydodynnetaan myos pallealihas. Joissakin
maissa sen hintataso ylittaa jopa sisafileen hinnan. Ruotsissa (poro?), Espanjassa ja
Saksassa kaytetaan sitd nimitysta hanger -steak (pihvi).

Kun poron pallealihas on irrotettu elinnipusta ja hyvaksytty elintarvikkeeksi toimitaan
seuraavasti:

raavaiden ja vasojen pallealihakset otetaan erilleen

tehdaan vielad kasittelyvaiheessa aistinvarainen arviointi

pallealihakset kasitellaan kanttausleikkauksella

pakkaamista varten lajitellaan tasakokoisiksi

pakataan neljan kappaleen vakuumipakkauksiin, paallysmerkitdaan, pakastetaan ja
varastoidaan
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Kuva 26 ja 27. Pallealihakset kantattuna pakattavaksi tai marinoituna hanger -steak
pihveiksi.

OHJEISTUS ELINNIPUN KASITTELYYN HYVAKSYTYSSA ELINTARVIKEHUONESTOSSA

Silloin kun elinniput tulevat kokonippuina. joista tarkastuseldinladkari on teurasta-
molla hyvdksynyt eldinperaisiksi elintarvikkeiksi sydamet, maksat ja pallealihakset,
niiden irrottaminen tehdaan jatkokasittelyn yhteydessa. Muut elimista saatavat jakeet
kasitelldaan Luokan 3 sivutuotteeksi.
Elinten vastaanottotarkastus suoritetaan samojen eldinperaisten elintarvikkeiden oh-
jeistuksien mukaisesti:
o leikkuukasittely suoritetaan erillisella ty6tasolla
o otetaan leikkuutyéssa huomioon tyoturvallisuus, ei elinten riipuksissa leik-
kuuta
e hygieeninen tyoskentely
o |eikkuutyossa kaytetdan eri tyovalineita
e leikkuuvaiheessa selked erottelu Luokan 3 sivutuotteeksi menevista jakeista,
joille on erilliset lajitteluastiat tai -laatikot.
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e heti leikkuun lopettamisen jalkeen sivutuotteet siirretaan niille hyvaksyttyyn
tilaan

e elinnipun hajottamisen aloitusvaiheessa arvioidaan aistinvaraisesti elinnippu

e vasojen ja raavaiden elinniput kasitelldaan erillaan

e laaditaan leikkuutyolle selkea tydskentelyjarjestys

e seurataan kasittelyn aikana tuotelampdtiloja, tarvittaessa kaytetaan jaahdyt-
tamaossa

e ennen tuotteiden kayttokunnostusta, pakkaamista, pakkausmerkintda ja va-
rastointia, tyontekija vaihtaa suojavarusteet, tyopisteen ja tyovalineet

Kuva 28. Tarkastettu elinnippu.



49

KUVAT ELINNIPUN PURKAMISEN TYOJARJESTYKSESTA
(kuvat Kia Hanhela)

Aloitus maksan irrotuksella, maksan sidekalvot ja verisuonet pyritdan jattamaan elin-
nippuun.

P

Sydamen irrotus, syddmen “hetulat” jatetaan leikkuuvaiheessa elinnippuun.
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Tunnista pallealihas. Varo leikkuuvaiheessa tekemasta viiltoja lihasosaan. Kuva (oik.)
jatkokasittelyyn menevasta pallealihaksesta.

Yleiset pakkausmerkinnat

(lahde: www.ruokavirasto.fi)

Elintarvikkeista annettavia tietoja koskevien saanndsten tarkoituksena on kuluttajan valis-
taminen seka suojaaminen terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta.

Kaikkia elintarvikkeita koskevat yleiset pakkausmerkintavaatimukset on esitetty EU:n elin-
tarviketietoasetuksessa eli Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EU) N:o
1169/2011 elintarviketietojen antamisesta kuluttajille.

Pakatun elintarvikkeen eranumerosta ja kielivaatimuksista saadetaan kansallisesti, maa- ja
maatalousministerion asetuksella 834/2014 ja voimakassuolaisuuden ilmoittamisesta
maa- ja metsatalousministerion asetuksella 1010/2014.
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Pakattujen elintarvikkeiden merkinnat

Pakkausmerkinnat on tehtéava elintarvikkeisiin, jotka on sellaisenaan tarkoitettu luovutetta-
vaksi kuluttajalle tai suurtaloudelle. Valmiiksi pakatulla elintarvikkeella tarkoitetaan elintar-
viketta, joka on ennen myyntid valmiiksi suljettu pakkaukseen kokonaan tai osittain siten,
ettd pakkauksen siséaltoa ei voida muuttaa avaamatta tai rikkomatta pakkausta.

Pakolliset pakkausmerkinnat

Elintarvikkeen pakkauksessa tulee ilmoittaa seuraavat tiedot (EU:n elintarviketietoasetus,
artikla 9):

o elintarvikkeen nimi

« ainesosaluettelo

« allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet korostettuna ainesosaluet-
telossa (elintarviketietoasetus, liite I1)

« tiettyjen ainesosien tai ainesosien ryhmien maarat (tarvittaessa)

 sisallon maara (paino- tai tilavuusyksikko)

o vahimmaisséilyvyysaika (parasta ennen -pdivamaard)tai viimeinen kayttoajan-
kohta seka pakastuspaivamaara (joka koskee yksinomaan pakastettua lihaa, pakas-
tettuja raakalihavalmisteita ja pakastettuja jalostamattomia kalastustuotteita)

« vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi, toiminimi tai aputoiminimi ja osoite

» alkuperamaa tai lahtopaikka (siten kuin elintarviketietoasetuksessa tai sen nojalla
sdadetaan tai siten kuin muussa lainsdadanndssa sdadetdan)

« sdilytysohje (tarvittaessa)

» kayttoohje (tarvittaessa, muun muassa varoitusmerkinta tarvittaessa)

o juomien todellinen alkoholipitoisuus tilavuusprosentteina, jos alkoholipitoisuus on

suurempi kuin 1,2 tilavuusprosenttia (Ruokaviraston suositus: kiintedssa elintarvik-

keessa, jos alkoholipitoisuus enemman kuin 1,8 painoprosenttia)

ravintoarvo (eli ravintoarvoilmoitus) (poikkeukset huomioiden).

Lisaksi tulee ilmoittaa pakatusta tarvittaessa muun muassa seuraavat tiedot:

« elintarvike-eran tunnus (MMMa 834/2014, 5 §)

« voimakassuolaisuusmerkintd (MMMa 1010/2014, 4 §)

« tunnistusmerkki (laitoksessa valmistetut eldinperaiset elintarvikkeet, EPNAs EY N:o
853/2004, art. 5-6 ja liite Il)

« mahdolliset muut erityislainsdddannon vaatimat merkinnat.

Kielivaatimukset

Valmiiksi pakatun elintarvikkeen pakolliset pakkausmerkinnat on kaksikielisessa kunnassa
myytaviin tai muuten luovutettaviin elintarvikkeisiin tehtava suomen ja ruotsin kielell3; yksi-
kielisessa kunnassa riittda merkinnat kyseisen kunnan kielelld (Maa- ja metsatalousminis-
terion asetus (834/2014, 4 §).


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:02011R1169-20180101&qid=1542612374632&from=FI
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:02011R1169-20180101&qid=1542612374632&from=FI
http://finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2014/20140834
http://finlex.fi/fi/laki/alkup/2014/20141010
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?qid=1542635739876&uri=CELEX:02004R0853-20171121
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?qid=1542635739876&uri=CELEX:02004R0853-20171121
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Luettavuus

Elintarvikepakkauksen tekstin minimikoko on maaratty: x-kirjasinkoon on oltava vahintaan
1,2 millimetria. Pienissa pakkauksissa x-kirjasimen minimikoko on oltava vahintaan 0,9 mil-
limetria. Pieneksi katsotaan sellainen pakkaus, jossa suurimman yksittaisen pinnan pinta-
ala on alle 80 cm>.

Merkintojen selvyys ja havaittavuus

Pakkausmerkintojen on oltava

o helposti havaittavia

o riittdvan isokokoisin kirjaimin tehtyja (yleensa vahintaan 1,2 mm x-kirjasinkoko)

o helposti luettavia

e ymmarrettavia

o pysyvalla tavalla tehtyja

e niita ei saa peittaa, hamartaa tai katkaista millaan muulla kirjallisella tai kuvallisella
esityksella.

Pakkausmerkintojen oikeellisuus

Pakkausmerkinnat eivat saa johtaa ostajaa harhaan elintarvikkeen ominaisuuksien, koostu-
muksen, luonteen, maaran, alkuperan, valmistus- tai tuotantomenetelman tai muun vastaa-
van seikan suhteen. Pakkausmerkinndissa ei saa ilmoittaa elintarvikkeella olevan sellaisia
erityisia vaikutuksia tai ominaisuuksia, joita silla ei ole tai joiden suhteen se ei poikkea
muista vastaavista elintarvikkeista.

Muuta

Elintarvikkeista annettavissa tiedoissa on huomioitava myos mahdollinen tuotekohtainen
erityislainsaadanto, joka saattaa edellyttaa lisatietojen antamista pakatuista elintarvik-
keista.

Elintarvikeparanteista (lisdaineet, aromit ja entsyymit) on tietoa kotisivuillamme.

Lisda aiheesta muun muassa: Elintarviketieto-oppaassa (Ruokaviraston ohje 17068/2)
ja usein kysyttya -kohdassa seka Elintarvikeryhmat-kohdassa.

Oiva-arviointiohjeissa 13.1 - 13.6, jotka ovat samat rekisteroidylle elintarviketoiminnalle
kuin myos hyvaksytylle elintarvikehuoneistolle, on elintarvikkeesta ilmoitettavia tie-
toja https://www.oivahymy.fi/yrityksille/tarkastusohjeet/.

Pienteurastamot — elintarvikkeiden pakkausmerkinnat 24.5.2016

Pienteurastamot — ajankohtaista elintarvikkeiden pakkausmerkinnoista 19.1.2017



https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/yhteiset-koostumusvaatimukset/lisaaineet-aromit-ja-entsyymit/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/oppaat/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/usein-kysyttya/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/
https://www.oivahymy.fi/yrityksille/tarkastusohjeet/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/pienteurastamot_luento_24-5-2016_valmis_lahetetty.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/pienteurastamot_valmis_19.1.2017.pdf
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Lainsaadanto

MMMa (834/2014) elintarviketietojen antamisesta kuluttajille

MMMa (1010/2014) erdiden elintarvikkeiden ilmoittamisesta voimakassuolaiseksi

EPNAs elintarviketietojen antamisesta kuluttajille 1169/2011

Oppaat ja ohjeet

Elintarviketieto-opas (paivitetty 9.4.2019),17068

Elintarvikkeista annettavat tiedot - Opas pk-yrityksille

Ohjeet pakkausmerkintavirheesta johtuvaa takaisinvetoa varten (sivu on viimeksi paivitetty 9.12.2021)



http://finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2014/20140834
http://finlex.fi/fi/laki/alkup/2014/20141010
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:02011R1169-20180101&qid=1542612374632&from=FI
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/oppaat/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/pakkausmerkinnat/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/takaisinvedot/
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Osio 4

VALMISTUS

POROTEURASTUKSESTA JA TEURAIDEN KOKONAISVALTAISESTA HYODYNTAMISESTA ENTISENA
AIKANA

Kautta aikojen on ollut perinteista, etta teurastuksen yhteydessa kaikki saatavat jakeet
hyédynnetdaan mahdollisimman tarkoin. Kdaytanndssa myos osien kasittely, sdilytys ja valmistus on
tehty kotona, ja poroperheissd menetelmat ovat periytyneet sukupolvelta toiselle. Aikoinaan
sailytys- ja valmistusmenetelmat olivat erittdin haastavat, niihin kehittyi aikaa myo6ten kotioloissa
toimivat menetelmat, sailytykseen esimerkiksi kuivatus, savustus ja suolaus, sekd ruuan
valmistukseen jopa makkaroiden ja palvilihan valmistus. Naita perinteisia menetelmia on vielakin
tanakin paivana kaytossa kuten esimerkiksi kuivalihanvalmistus seka saunapalvin, makkaroiden,
[amminsavuleikkeiden, savuluiden ym. valmistusta.

riivalibat affarn coins3is

Kuva 1. Kuivalihan valmistusta, kuva Kemihaaran kylasta.
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Kuva 2. Saunapalvia, makkaroita, lamminsavuleikkeita, savuluita ym.
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PERINNERUOKATYOOHJEITA JA -RESEPTEJA

PORON VERI

Valmistettaessa perinneruokia poron verestd, kdytetddn verenottovaiheessa
verisuolalla tai natriumsitraatilla lisattya verta. Yleensa veri siiviloidaan ennen
pakkaamista ja varastointia. Mikali verta ei ole siivildity niin siivildinti suoritetaan
ennen kayttoéonottoa.

PORON VERIMAKKARA

Kuva 3. Pakastetuista, etiketeilld varustetuista poronveripulloista raaka-ainetta
verimakkaran valmistukseen.



57

TYOOHIE

Resepti laskettu 10 kg:lle makkaramassaa

nimike kg % osuus
Vesi 2,000 20,0
Ohrasuurimo 0,500 5,0

ohrasuurimot ja vesi sekoitetaan edellisina paivana imeytymaan

Poronveri 2,900 29,0 siiviloitya
Poronkuu / rasva 1,600 16,0 kuva alla
Ruisjauho, karkea 2,500 25,0

Sipuli 0,200 2,0

Suola 0,160 1,6
Mausteseosta 0,070 0,7

Siirappi 0,040 0,4
Maustepippuri 0,015 0,15
Meirami 0,015 0,15
yhteensa: 10,0 kg 100,0%

Kuva 4. Poron kuuta, elinrasvaa ja poronleikkuusta seldsta saatavaa pintarasvaa voidaan kayttaa
myOs paistamiseen, makkaroiden valmistukseen ja karistyksen tekemiseen. Rasva
esikasitellaan ajamalla massaksi lihamyllylla 3 tai 4,5 mm laipalla.
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VERIMAKKARAMASSAN VALMISTUS

Massa valmistetaan sekoittaen hyvin kaikki ainesosat keskendan, pienemmat maarat
sekoittimella seka suuremmat maarat kutterilla tai laitosyleiskoneella.

Massan annetaan tasaantua ennen kuoreen ajoa.

KUOREN VALINTA JA KUOREEN AJO

Aikoinaan on kuorena kaytetty aitoa poronsuolta, mutta nykyisin voi kayttaa lampaan
suolta kaliiperiltaan 20—-28 mm tai siansuolta 25—-32 mm.

Kuoren taytto voidaan tehda suppilolla tai makkararuiskulla. Tayttovaiheessa on
huomioitava ylitdytén vaara kuoren halkeamisen ehkdisemiseksi, koska massa
laajenee keittovaiheessa.

Kuori sidotaan kasin pyorittamalla joka toinen makkara samansuuntaisesti 3-5
kierrosta (esimerkiksi grillimakkarat) tai sitomalla verilenkkimakkaraksi.

VERIMAKKAROIDEN KEITTAMINEN

Keittamisen voi tehda vesikeitolla, aloittaen asettamalla makkarat haaleaan veteen.
Keittdmisen aikana on varottava liian nopeaa veden lampétilan nousua, jotta kuoret
eivat pddse halkeamaan. Missdan keiton vaiheessa keittovesi ei saa paasta kiehumaan.

Teollisessa valmistuksessa kaytetdaan yleisimmin hoyrykeittoa. Siind keitto tapahtuu
ns. Delta -keittomenetelmalld, joka tarkoittaa sita, ettd hoyryn lampdtila on n. +24°C
edelld tuoteldampoa.

Kun keittovaiheessa makkaroiden |ampoétila on saavuttanut +72°C aloitetaan
jaahdytys. Makkaroiden jaahdytys tapahtuu keitinvedessa ja kun niiden lampétila on
alle +40°C, ne nostetaan keitinvedesta pois ja annetaan pinnan kuivahtaa ja siirretdan
ne jadhdyttamaoon (jadkaappiin).

PAKKAAMINEN

Makkaroiden annetaan tasaantua (vetdytyd) seuraavaan paivaan, jonka jalkeen
suoritetaan pakkaus ja tehdaan tarvittavat pakkausmerkinnat ja varastoidaan tuotteet
0 - +3 asteen lampdtilaan.

Poron teurastuksesta saatavien eldinperdisten elintarvikkeiden, jalostus- ja
valmistuslaitoksissa/yrityksissd on hyva tehda tuotekohtaiset valmistusparametrit
(tuotekorttikuvaukset).



Kuvat 5 ja 6. Pakkaamattomia ja pakattuja verimakkaroita.

Kuva 7. Verilenkkimakkaroita, joista on poistettu sidenarut.
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PORON VERIMAKKARAN JATKOKAYTTO RAVINTOLASSA TAl ELAMYSRUOKAILUSSA

PANNULLA PAISTETTU VERIMAKKARA

Verimakkaroista saa kaikista maukkaimpia paistamalla makkarat poron omassa
rasvassa, kuulla (elinrasvalla) paistettuna.

Silloin kun makkaroita tarjotaan elamystuotteena, on merkitysta myods koko
paistamiskokonaisuudella.

Kuva 8. Kuva ruuanlaittoymparistosta kotoa, mokiltad, ym.

VALMISTELUT VERIMAKKAROIDEN PAISTAMISEEN
Valitaan kaytettava paistinpannu, valurautapannu on sopivin.

Laitetaan pannun pohjalle poronkuu “peti” ja laitetaan makkarat sen paalle. Toinen
vaihtoehto on, ettd kdaritdan makkarat elinrasvakalvoon.

Elinrasva alkaa sulaa alhaisessa lampoétilassa +34°C. Sulamisvaiheessa elinrasvasta jaa
jaljelle rasvan mukana olevat sidekudokset, joita perinteisesti Kemijoki varressa
kutsuttiin “ratoiksi”. Sulanut rasva on lahes kirkasta.



paistovaiheessa jaljelle jaanyt “ratta” ja kirkas paistinrasva.
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PORON VERIMAKKARAKEITTO

KEITTO-OHIJE

Poron verimakkarakeittoa keitettiin perinteisesti talven aikana, usein aamukeitoksi tai
iltaruoaksi. Makkarat patkittiin kuoren kanssa noin 1-1,5 cm pituisiksi siivuiksi. Pienille
lapsille valmistettiin keitto muuten saman ohjeen mukaan, mutta makkaroista
kuorittiin kuori pois, jolloin keitto oli sopivaa pienille lapsille, tata keittoa kutsuttiin
LASTEN VELLIKSI.

Ohje kymmenelle henkildlle:

Raaka-aine maard, noin kg

Poron verimakkaraa 1,2
Maitoa tai vetta 3,5
Sipulia 0,3

Suolaa, lisdttyna maun mukaan

Ohrajauhoja suurukseen halutun sakeuden mukaan

yhteensa noin 5,0 kg

Kuvat 15 ja 16. Verimakkarakeittoon ja lasten velliin pienityt makkarat.
Leikkuupinnassa olevat valkoiset taplat ovat ohraryyneja.
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PORONVERESTA VALMISTETTU VERILEIPA

VERILEIVAN VALMISTUSOHJE (Kemihaaran kylan perinneruoka)

Raaka-aineet 10 kilolle taikinaa:

Nimike

maari kg/|

poronveri ja vesi

taysjyva ruisjauho tai ohrajauho
mallas

siirappi

hiiva

leivinjauhe tai ruokasooda 0,020

lisaksi voi lisata kuminaa maun mukaan

TAIKINAN VALMISTUS

4,600 veren ja veden osuus jaetaan sopivaksi
4,000
1,000
0,180

0,050 voidaan kayttaa pala- tai kuivahiivaa

Kaytettava hiiva sekoitetaan ennakkoon veteen, palahiiva kadenlampdiseen ja
kuivahiiva noin 42 asteiseen veteen, toimenpidettd sanotaan hiivan herattamiseksi.
Sekoituksen jalkeen liuos kaadetaan toisten aineiden mukaan.

Taikinan valmistus suoritetaan leivontaa edeltavana paivana, sekoittamalla hyvin
kaikki aineosat “juurisaaviin” kohoamaan, jolloin taikina samalla my&s kuohkeutuu.

Kuvat 17 ja 18. Verileipataikina edellisena paivana ennen nostatusta ja seuraavana

paivana nostatuksen jdlkeen.
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LEIVONTA

Perinteisesti verileivdit on leivottu reikaleiviksi, vahvuudeltaan noin 1,5-2 cm
paksuisiksi. Ensin ne pistelldaan 12-piikkisella ”pistelilld” leipien kuoren liiallisen
kohoutumien estamiseksi ja sitten poistetaan leivan keskelta formulla reikdosa, joka
myds paistetaan.

Kuvat 19 ja 20. Verileipaaihio pistellyksen jalkeen ja vormutettuna leipasiksi.
PAISTAMINEN

Paistamisessa oli ennen kaksi kdaytantda; normaali paisto kuumassa uunissa noin 220°C
[ampotilassa noin 40 minuuttia. Toista menetelmaa kaytettiin silloin kun leivat
kuivattiin  leipdvartaissa  kesdkayttoon, eli leipia paistettin noin 90°C
jalkiuunildammossa noin 2 tuntia, minka jalkeen kuivatusta jatkettiin leipdvartaissa.

Leipien keskiosista saadut ”"pikkuleivat” paistettiin kuumassa uunissa ja tarjoiltiin
lapsille heti paistamisen jalkeen lampimaisleipind, halkaistuna ja voideltuna voilla tai
kypsennetyn konttiluun ytimell3, joskus jopa maksalevitteella.

Kuvat 21 ja 22. Paistetut leipaset ja verileipdlimppu. Leivdat ovat kohonneet vield
reilusti paistamisen aikana, joten pinta on “rouheva”.
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PORON ELINRASVAN (KUUN) KAYTTO JA KASITTELY

KAYTTO JA KASITTELYOHJE

Poron elinrasvaa on perinteisesti kdytetty jauhettuna tai krossattuna (karkeaksi
jauhettuna) verimakkaroiden valmistuksessa, verileipien leivontaan, paistamiseen ja
erilaisten levitteiden valmistuksessa yhtena ainesosana.

Myds poron elinrasvasta on perinteisesti valmistettu kahdenlaista rasvaa, kirkasta ja
sameaa, joille on kaytetty kahta eri valmistusmenetelmaa:

1.

Kirkas rasva valmistetaan matalassa lampétilassa. Poron elinrasva laitetaan vuoka-
astiaan kokonaisina ”paitoina”. Rasva alkaa sulaa ja irtaantuu kalvo-osista, kun
lampdotila ylittaa 40°C. Sulatusvaiheessa lampoétila ei saa nousta lilan korkeaksi,
jotta sulaneesta rasvasta tulee kirkasta. Sulatuksen jdlkeen rasva ja sideaineet
(ratat) otetaan erilleen. Tarvittaessa rasva siiviloiddan ennen pakkaamista.
Sideaineosia (rattoja) on joskus kadytetty kalakukkojen valmistuksen yhteydessa.

Samean rasvan valmistuksessa elinrasva on jauhettu ennen rasvan sulattamista
ohueksi, noin kolmen millin karkeuteen. Sen jidlkeen sulatus on tehty korkealla
pirtinuunin [ammoll3, jolloin sidekudokset ovat myds hajonneet rasvojen kanssa
samaksi massaksi. Sulatuksen jalkeen massa on jadhdytetty sulatusastiassa kovaksi
levyksi ja kiinteytymisen jdlkeen leikattu pienempiin levyihin ja pakattu
jatkokaytt6a odottamaan.

Kuva 23. Havaintokuva elinrasvakudoksesta.
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PORON KONTTILUIDEN ELI LUIKKULUIDEN KAYTTO JA
KASITTELY

Poron konttiluiden kaytto elintarvikkeena on ollut entisind aikoina yleista koko
poronhoitoalueella. Yleisin kdyttd on ollut luikkuvellin valmistukseen ja eri alueilla on
ollut omat perinteiset valmistuskdytantonsa.

Yleisin, perinteinen valmistusmenetelma on kuitenkin, ettd konttiluut valitaan
hyvakuntoisista poroista syyskauden teurastuksista, jolloin luuydin on rasvainen ja
terve. Ensin luut kdytetaan kuumalla hiilloksella, jolloin mahdolliset luun pinnassa
olevat karvat karventyvat pois. Sen jalkeen luut katkaistaan noin 5—-7 cm mittaisiksi
patkiksi ja laitetaan hautumaan ja ruskistumaan yon vyli uuniin reunalliselle
uunipannulle, jossa on pohjalla hiukan vetta.

Kuvat 26 ja 27. Luiden kadytto pirtinuunin hiilloksella ja luikkuvelliluita.
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LUIKKUVELLIN VALMISTUSOHIJE

viisi kpl paahdettuja konttiluita, jotka on haudutettu ja katkottu luikkuvelliluiksi
lisatdan uunipadassa oleva paistinliemi mukaan

lisdtaan perunoita ja juureksia

pippuria

suolaa

keitetdaan kypsaksi ja lopuksi suurustetaan ohra- tai vehnajauhosuuruksella

Kuvat 28 ja 29. Konttiluut katkottuina 5-7 cm pituisiksi patkiksi.

Kuva 30. Uunipadan kaytto ruokien valmistuksessa on erittdin monipuolista.
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PAAHDETTU KONTTILUU

Konttiluu halkaistaan pituussuunnassa ennen paahtamista. Paahtaminen tehdaan
kuumalla Iammalla uunissa tai hiilloksella.

Tarjoillaan paahdettu konttiluu eldmysannoksen mukana, luuydin kayttden, jonka
ruokailijat suolaavat ja maustavat itse.

Kuva 31. Halkaistuista konttiluista valitaan halkaisuvaiheessa ennen paahtamista vain
ne konttiluut, joiden luuydin on vaalea. Parhaat ydinluut saa syyskauden
teurastuksista, jolloin poron kunto on hyva. Huonokuntoisella porolla luuydin
muuttuu  veriseksi massaksi, joten niiden konttiluut eivdat sovellu
paahtamiseen.
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PORON SAPARON VALMISTUS ELAMYSTUOTTEIKSI

KASITTELY JA VALMISTUSOHJE

Valitaan aina samaan valmistuseraan samankokoiset saparot, joiden irrotus on
suoritettu oikein. Yleensa tama valinta tehddan teurastamolla tai valikasittelypaikassa.

Kuva 32. Oikein irrotettu saparo.

1. Vakumoidut saparot matala kypsennetddan esimerkiksi vesihauteeseen
upotettavan sirkulaattorin avulla (sirkulaattorin avulla veden lampdtila voidaan
pitaa tarkasti halutunlaisena). Saparoita kypsennettdessa lampotila on 59°C.
Sirkulaattoria kaytettdessa kypsennysajat ovat pitkia ja lampoétilat matalia.
Tyhjiopakkauksien ansiosta raaka-aineissa ei tapahdu kypsennyksen aikana
nesteen eikd makujen haviamista. Esikypsennys voidaan tehda myds
tyhjiopusseissa hoyrykeittokaapissa.

2. Tehdadan maustaminen ja leivitys friteeraukseen ja annetaan vetaytya ennen
varsinaista friteerausta (uppopaistaminen rasvassa). Menetelmana myos

paahtaminen on mahdollista.

3. Friteerausvaihe ja tarjoilu.



Kuva 33. Sirkulaattoria voidaan kayttda monella tavalla.

Kuva 34. Maustetut ja leivitetyt saparot ennen friteerausta.
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Kuva 35. Friteeratut saparot.

Kuva 36. Saparot tarjoiluvalmiina, huomaa kuvan oikealla puolella poronluuytimesta
valmistettu levite/kastike.
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