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ALKUSANAT

OPAS PIENTEURASTAMON SIVUTUOTTEIDEN
hyodyntimisestd ja  hivittimisestdi on tarkoitettu
selkeyttdmiin pienteurastustoimintaan liittyvien
sivutuotesdddosten  soveltamista  kiytintoon.  Oppaan
tavoitteena on sekd tukea pienyrityksii toiminnan
kehittimisessi ettd antaa myds pienteurastamojen
kanssa yhteistydtd tekeville tahoille, kuten elintarvike-
ja  ympiristolainsiddinnon  viranomaisille ja muille
asiantuntijoille, ajantasainen tietopienteurastamotoimintaan

liittyvista sivutuotelainsiddidnndsti.

Opas uudistettiin  ensimmiisen kerran vuonna 2012
tydryhmilld, johon kuuluivat neuvotteleva virkamies Pirjo
Salminen maa- ja metsitalousministeriostd, ylitarkastaja
Olli Venelampi elintarviketurvallisuusvirasto  Evirasta,
vanhempi tutkija Marja Lehto Maa- ja elintarviketalouden
tutkimuskeskuksesta  sekd  allekirjoictanut.  Sisdllollistd
asiantuntemusta  ympiristolainsdidinndsti  oppaaseen
olivat edelldi mainitun tydryhmin lisiksi tuottaneet
ympiristoneuvokset Mikaela Rudnis ja Jari Tolppanen
sekd ympiristoylitarkastaja Jenni Huttula Linsi- ja Sisi-
Suomen aluehallintoviraston ympiristélupavastuualueelta.
Elintarviketurvallisuusvirasto Evirasta sisiltoasiantuntijoina
toimivat ylitarkastajat Tarja Alainen, Hanna Laatio, Tuula
Lunden, Sanna Maksimainen ja Saana Orkola.

Valtakunnallinen  lihiruoan  koordinaatiohanke  on
pdivittinyt oppaan syksylli 2015 yhteistydssi Eviran
sivutuotetydryhmin kanssa. Tyohon ovat osallistuneet
ylitarkastajat Tuomas Haltiala, Taina Heinonen-Kauppi,
Hanna Laatio, Tiina Liikks-Roto, Merja Torniainen ja
Olli Venelampi. Oppaassa on huomioitu 1.7.2015 voimaan
tullut  sivutuotelaki, joka korvasi aiemmat MMM:n
asetukset sekd 5.8.2015 voimaan tulleet muutokset TSE-
riskimaterialin - mirittelystd. Oppaan sisdlté  perustuu
joulukuussa 2015 voimassa oleviin sianndksiin.

Parhaimmat kiitokseni kaikille oppaan uudistamiseen myos
syksylld 2015 osallistuneille asiantuntijoille. Toivon, ettd
opas osaltaan auttaa ja tukee pienteurastamotoimintaa ja

sen kehittymisti maassamme.

Turussa 15.12.2015

Heidi Valtari
Valtakunnallinen lihiruoan koordinaatiobhanke
Turun yliopiston Brahea-keskus

Verkkojulkaisu:

poww.aitojamakuja.fl — materiaalit - oppaat

Loww. evira. ﬂ


http://www.ruokasuomi.fi
http://www.evira.fi

1. JOHDANTO

1.1 Pienteurastamotoiminta Suomessa

Suomessa toimii noin 50 pienteurastamoa. Pienteurastamo-
ja, jotka teurastavat sikoja, nautoja ja/tai lampaita, on noin
40. Siipikarjan pienteurastamoita on Suomessa noin 10.

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira hyviksyy kaikki teuras-
tamot poroteurastamoita lukuun ottamatta ja myds huo-
lehtii niiden lihantarkastuksesta ja elintarvikevalvonnasta.
Evira yllipicdd rekisterid hyviksytyisti teurastamoista ja
muista liha-alan laitoksista. Rekisteri 16ytyy Eviran verkko-
sivulta.

MMM:n laitosten elintarvikehygieniasta antaman asetuk-
sen (795/2014) mukaan pienteurastamossa voidaan teuras-
taa enintdin 20 eliinyksikkod viikossa ja 1000 eldinyksik-
kod vuodessa, jolloin tdysikasvuiset nauta- ja kavioeldimet
vastaavat 1,0 yksikkod, alle 8 kuukauden ikiiset vasikat
vastaavat 0,2 yksikkod, 8-12 kk ikiiset vasikat vastaavat 0,5
yksikkod , siat vastaavat 0,2 yksikkdd ja lampaat sekd vuohet
vastaavat 0,1 yksikkod. Siipikarjan pienteurastamossa voi-
daan teurastaa korkeintaan 150 000 siipikarjaan kuuluvaa
lintua vuodessa. Pienteurastamojen teurasmiirid tarkiste-
taan mahdollisesti vuoden 2016 aikana.

1.2 Pienteurastamossa syntyvia sivutuot-
teita ja niiden kasittelya koskevia lakeja,
asetuksia ja ohjeita

* Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o
1069/2009 muiden kuin

jen eldimistd saatavien sivutuotteiden ja niistd johdettu-

ihmisravinnoksi tarkoitettu-
jen tuotteiden terveyssddnndistd sekd asetuksen (EY) N:o
1774/2002 kumoamisesta (sivutuoteasetus). Asetuksen tar-
koituksena on luoda eldimisti saataville sivutuotteille sii-
déspuitteet, jotka suojaavat ihmisten ja eldinten terveytti.
Asetuksessa annetaan siinnot eldimisti saatavien sivutuot-
teiden kerddmiselle, kuljetukselle, varastoinnille, esikisitte-
lylle, kisittelylle, kiytélle ja havittimiselle.

e Komission asetus (EU) N:o 142/2011 muiden kuin ih-
misravinnoksi tarkoitettujen eldimisti saatavien sivutuottei-
den ja niistd johdettujen tuotteiden terveyssiinndistd sekd
asetuksen (EY) N:o 1774/2002 kumoamisesta annetun
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o
1069/2009 tdytintoonpanosta sekd neuvoston direktiivin
97/78/EY tiytintoonpanosta tiettyjen ndytteiden ja tuottei-
den osalta, jotka vapautetaan kyseisen direktiivin mukaisista
eliinlddkarintarkastuksista rajatarkastusasemilla (sivutuote-

asetuksen tdytintoonpanoasetus).

e Sivutuotelaissa 517/2015 sididetdin sivutuotealan lai-
tosten ja toimijoiden rekisterdinnisti/hyviksymisestd sekd
viranomaisvalvonnasta. Lisiksi laki sisiltii sivutuoteasetuk-

sen kansalliseen toimeenpanoon liittyvit helpotukset, jot-
ka koskevat sivutuotteiden ja niistd johdettujen tuotteiden
kiyttod ja hivitystd.

Maa- ja metsitalousministerion asetuksessa 783/2015 elii-
mistd saatavista sivutuotteista siidetdin mm. syrjdisisti- ja
keriilyalueista seki hautaamisvaatimuksista

* TSE:ll4 tarkoitetaan kaikkia eldimilld esiintyvid tarttuvia
spongiformisia enkefalopatioita, esim. naudan BSE ja lam-
paan scrapie. TSE-riskiaines on mairitelty komission ase-
tuksessa 999/2001/EY ja sen muutoksissa. Erikseen midri-
tellyn riskiaineksen miiritelmi 16ytyy asetuksen (EY) N:o
999/2001 liitteestd V.

* Maa- ja metsitalousministeridn asetuksessa 7/EEO/2009
teurastamoita ja leikkaamoita koskevista TSE-tauteihin liit-
tyvisti toimenpiteisti siddetdin mm. teurastamon ja leik-
kaamon hyviksynnistd, ruhojen hylkdimisestd omavalvon-
tasuunnitelmaan sisillytettivistd asioista ja TSE-aineksen
lahetyskirjanpito-velvollisuudesta sekd miirien seurannasta.

* Maa- ja metsitalousministerion asetus laitosten elintar-
vikehygieniasta 795/2014 (laitosasetus). Asetuksessa sdd-
detiin mm. teurastamoiden omavalvontasuunnitelmaan

sisillytettivistd asioista.

¢ Teurastamojen valvontaviranomaiset on mdiritelty elin-
tarvikelaissa 23/2006.

* Lannoitevalmistelailla 539/2006 ja sitd tdydentivilld
maa- ja metsitalousministerién asetuksilla 24/11 (muutettu
12/12,7/13 ja21/15) ja 11/12 (muutettu 22/15) siddetdin
markkinoille saatettavien ja soveltuvin osin omaan kiyttd6n
valmistettavien lannoitevalmisteiden vaatimustenmukai-
suudesta seki turvallisuudesta. Lannoitevalmistelaissa on
lannoitevalmisteita koskevan lainsiidinnon tiytintoonpa-
nossa ja noudattamisen valvonnassa toimivaltaiseksi viran-

omaiseksi maaricty Evira.

* Ympiristdnsuojelulain 86/2000 ja -asetuksen 169/2000
mukaan teurastamotoiminnalta vaaditaan ympiristélupa.
Ympiristolupaa edellytetdin myos toiminnalta, joissa mm.
muodostuu tai joissa kisitelldin tai hyddynnetdin eldinpe-
riisid sivutuotteita esim. rehujen valmistus, nahan laitos-
mainen tuotanto tai kisittely, biokaasu- ja kompostointi-
laitokset. Ympiristluvassa annetaan midriykset padstoisti,
pidstoraja-arvoista, pidstdjen ehkiisemisestd ja rajoittami-
sesta, pidstdpaikan sijainnista seki jitteistd, niiden synnyn
ja haitallisuuden vihentimisesti. Ympiristoluvassa anne-
taan mairdyksia myds toiminnan kiyttotarkkailusta, pdds-
tojen, jdtteiden ja jitchuollon, toiminnan vaikutusten sekd
toiminnan lopettamisen jilkeisen ympiristdn tilan tarkkai-
lusta.



* Ympiristolupachtojen tulee perustua parhaaseen kiytts-
kelpoiseen tekniikkaan (BAT, Best Available Techniques).
Parhaalla kiyttokelpoisella tekniikalla tarkoitetaan mahdol-
lisimman tehokkaita ja kehittyneiti, teknisesti ja taloudel-
lisesti toteuttamiskelpoisia tuotanto- ja puhdistusmenetel-
mid ja toiminnan suunnittelu-, rakentamis-, yllipito- sekd
kiyttotapoja, joilla voidaan ehkiistd toiminnan aiheuttama
ympiriston pilaantuminen tai tehokkaimmin vihentad sicd.
e Jdtelain 646/2011 mukaan tuotannon harjoittajan ja
tuotteen valmistajan tai maahantuojan on oltava selvilli
tuotannostaan tai tuotteestaan syntyvistd jitteestd, sen ym-
piristo- ja terveysvaikutuksista ja jitehuollosta sekd mah-
dollisuuksista kehittii tuotantoaan tai tuotettaan siten, etti
jitteen midri ja haitallisuus vihenevit. Jitteen haltijan on
oltava selvilld jitteen alkuperdstd, madristd, lajista, laadusta
ja muista jitehuollon jirjestimiselle merkityksellisistd jit-
teen ominaisuuksista seki jitteen ja jitehuollon ympiristo-
ja terveysvaikutuksista ja tarvittaessa annettava niitd koske-

vat tiedot muille jitehuollon toimijoille.

Kaikessa toiminnassa on mahdollisuuksien mukaan nou-
datettava seuraavaa etusijajirjestysti: Ensisijaisesti on vi-
hennettivd syntyvin jitteen miirid ja haitallisuutta. Jos
jatettd kuitenkin syntyy, jitteen haltijan on ensisijaisesti
valmisteltava jite uudelleenkdyttod varten tai toissijaisesti
kierritettivi se. Jos kierritys ei ole mahdollista, jitteen hal-
tijan on hyddynnettivi jite muulla tavoin, mukaan lukien
hyodyntiminen energiana. Jos hyddyntiminen ei ole mah-
dollista, jite on loppukisiteltivi. Toiminnanharjoittajan,
jonka tuotannossa syntyy jitettd tai joka ammattimaisesti
kerid taikka ammatti- tai laitosmaisesti kisittelee jitettd, ja
jatelain 48 §:ssd tarkoitetun tuottajan sekd muun jitehuol-
toon osallistuvan ammattimaisen toimijan on noudatettava
etusijajirjestysti sitovana velvoitteena siten, ettd saavutetaan
kokonaisuutena arvioiden lain tarkoituksen kannalta paras
tulos. Arvioinnissa otetaan huomioon tuotteen ja jitteen
elinkaaren aikaiset vaikutukset, ympiristdnsuojelun varo-
vaisuus- ja huolellisuusperiaate seki toiminnanharjoittajan
tekniset ja taloudelliset edellytykset noudattaa etusijajirjes-

tysta.

* Valtioneuvoston asetus jitteen polttamisesta 362/2003.

* Valtioneuvoston asetus talousjitevesien kisittelystd vie-
miriverkostojen ulkopuolisilla alueilla 209/2011.

1.3 Valvovat viranomaiset

Sivutuoteasetuksen noudattamisen valvonnasta vastaa teu-
rastamoissa elintarvikevalvonnasta vastaava viranomainen.
Evira huolehtii elintarvikevalvonnasta teurastamoissa ja nii-
den yhteydessi olevissa liha- ja kala-alan laitoksissa. Yleensi
valvojana toimii teurastamon tarkastuseldinlddkiri. Poik-
keuksena on, ettd poroteurastamoita ja niiden yhteydessi
olevia laitoksia valvoo aluehallintoviraston virkaeldinldzkiri.
Laitoksen valvojan tehtivini on varmistaa, ettd laitos nou-
dattaa sivutuotteita koskevaa lainsiidintdd. Lisiksi viran-

omaisen on valvottava, etti laitos toteuttaa sivutuotteita
koskevaa omavalvontasuunnitelmaansa. Viranomaisen on
tarkastettava sivutuotteiden luokittelua, mi#irid ja koostu-
musta, seki sivutuotteiden kisittelyd, varastointia ja lihet-
tdmistd. Myos laitoksen toiminnassaan toteamia epikohtia,
laitoksen toteuttamia korjaavia toimenpiteitd sekd kirjapi-
toa on valvottava. Havaittujen epikohtien syyt on selvitet-
tivd ja pyydettdvd laitosta korjaamaan havaitut puutteet

midrdajassa.

Sivutuoteasetuksen mukaisten laitosten rekisterdivi/hyvik-
syvi ja valvova viranomainen voi harjoitettavasta toiminnas-
ta riippuen olla joko Evira tai kunta. Valvontaviranomaiset
rekisterdivit/hyviksyvit laitokset ja valvovat sivutuotease-
tuksen toimeenpanoa ja noudattamista valvomiensa laitos-
ten, varastojen ja kuljetusliikkeiden osalta. Valvontaviran-
omainen tarkastaa valvomissaan laitoksissa ja varastoissa
sekd niiden kuljetuksissa mm. sivutuotteiden merkitsemis-

td, kaupallisia asiakirjoja ja kirjanpitoa.

Laitosten rekisterdinti, hyviksynti ja valvontavelvollisuudet

on jaettu seuraavasti:

Evira

* kompostointi- ja biokaasulaitokset seki lantaa kisittele-
vit laitokset

* 1, 2 ja 3 luokan kisittelylaitokset, lemmikkieldinten ruo-
kia valmistavat laitokset, rehusekoittamot, kuljetusliikkeet,
teurastamoiden yhteydessi toimivat sivutuotelaitokset,
esim. kerdyskeskukset

¢ teurastamot (elintarvikelaki 23/2006)

Kunnanelainlaakarit

e tilarchustamot, keriyskeskukset, kokonaisten raatojen
polttolaitokset, viliasteen laitokset, tekniset laitokset, varas-
tointilaitokset

e Eviran hyviksymien ja rekisterdimien laitosten valvonta
Eviran ohella

e eliimisti saatavien sivutuotteiden hivittimisti sekid muu-
ta kdyttod syrjiisilld ja kerdilyalueilla, sivutuotteiden kiytedd
luonninvaraisten eliinten ruokintaan (MMMa 783/2015)

Aluehallintovirasto
* poroteurastamot (elintarvikelaki 23/20006)

Kunnalliset ja alueelliset ymparistdviranomaiset

* mydntivit ympiristluvat sivutuotteita kisitteleville lai-
toksille. Ympiristdviranomaiset valvovat lupaehtojen toteu-
tumista (YSL 86/2000)

* myontdvit ympdristdluvat ja valvovat polttolaitoksia,

joissa poltetaan teurastuksessa syntyvid sivutuotteita (YSL
86/2000 ja VNa 362/2003)



Naudan
ruoansulatus-
kanava ja sen

sisiltod.
(Kuva Preseco
Oy/Jan Gran-

lund)
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2. TEURASTUKSESSA MUODOSTUVAT
SIVUTUOTTEET SEKA NIIDEN SAILYTYS,
MERKITSEMINEN, KERAILY JA KULJETUS

2.1 Sivutuotteiden luokittelu

Sivutuoteasetuksen mukaan sivutuotteet jaetaan kolmeen
luokkaan niiden ihmisille ja eldimille aiheuttaman tautiris-
kin perusteella. Suurin riski on luokan 1 sivutuotteilla ja
matalin luokan 3 sivutuotteilla. Luokan 1 sivutuotteet on
hivitettivi. Kdyttomahdollisuudet kasvavat riskictdmiam-
piin luokkiin mentiessa.

Luokan 1 sivutuotteet
* Erikseen miiritelty riskiaines:

Suomalaista alkuperid olevat nautaeldimet (naudat, biiso-
nit, puhvelit)

* yli 12 kuukauden ikiisten nautaeldinten kallo, lukuun
ottamatta alaleukaa, mutta aivot ja silmdt mukaan luettuina

sekd selkdydin

Lammas ja vuohi

e kaikenikdisten sykkyrisuoli eli ileum seki perna

e yli 12 kuukauden ikiisten tai sellaisten lampaiden ja vuo-
hien, joiden ikenistd on puhjennut pysyvi etuhammas, kal-
lo, aivot ja silmdt mukaan luettuina, risat eli tonsillat seki

selkidydin

Lisiksi luokan 1 sivuotetta ovat:

e kokonaiset naudat, lampaat ja vuohet, joista riskiainesta
ei ole poistettu

* cldimet, joissa epiilldin olevan tai on todettu jokin TSE-
tartunta

o TSE-riskiainesta erottavien teurastamoiden ja leikkaa-
moiden jitevedestd erotettu eldinperdinen aines (6 mm:n
siivilille kerdtty aines)

e sivutuotteet, joissa on kiellettyjd aineita tai ympiristd-

myrkkyji yli lainsidddnndssd sallitun rajan

Luokan 2 sivutuotteet

* lanta ja ruoansulatuskanavan sisiltd

* luokan 2 ja 3 sivutuotteiden seokset

* muiden kuin nauta-, lammas- ja vuohiteurastamojen
jitevedestd erotettu eldinperdinen aines (6 mm:n siivilille
keritty aines)

e lihantarkastuksessa hylityt eliimet (elleivit kuulu luok-
kaan 1) seki lidkejdimid yli lainsiddinnossd sallitun rajan
sisiltidvit ruhonosat

o itsestddn kuolleet tai lopetetut eldimet (elleivit kuulu
luokkaan 1)

* kaikki muu kuin luokkien 1 tai 3 miiritelmiin sisiltyvi

aines

Luokan 3 sivutuotteet

e lihantarkastuksessa hyviksyttyjen ruhojen osat, joita ei
kiytetd elintarvikkeena

¢ lihantarkastuksessa hyviksyttyjen ruhojen hylityt osat,
joissa ei ole merkkeji ihmisiin tai eldimiin tarttuvista tau-
deista tai taudinaiheuttajista (kuten paiseista).

* elivini tarkastuksessa hyviksyttyjen eldinten vuodat, na-
hat, rasva, sorkat, kaviot, sarvet, sianharjakset, hoyhenet,
sulat ja veri (my6s naudan veri, jos todettu negatiivinen
BSE-testi), mikili eliimessi ei ole havaittu kliinisii merk-
keji jostakin kyseisen tuotteen vilitykselld ihmisiin tai eldi-
miin tarttuvasta taudista

* entiset eldinperiiset elintarvikkeet seki elintarvikkeiden
kisittelyssd ja valmistuksessa syntyvit sivutuotteet

2.2 Raatojen keraily ja kerailyalueet

Suomi on jaettu mirehtjdiden, sikojen, siipikarjan ja
turkiseldinten raatojen seki tiettyjen muiden sivutuottei-
den, kuten teurassivutuotteiden, hivityksen osalta kah-
teen osaan: kerdilyalueeseen ja syrjdiseen alueeseen. Tarkat
kuntakohtaiset luettelot alueista 16ytyvit MMM asetuksen
783/2015 liitteestd 4. Kerdily- ja syrjdiset alueet on esitetty
kuvissa 1 ja 2.

Keriilyalueella sivutuotteet on kerittivi ja kisiteltivid si-
vutuotelainsiidinnén mukaisesti. Sivutuotteiden hivitti-
minen hautaamalla tai toimittamalla ne hyviksytyille kaa-
topaikoille, joilla on lupa ottaa vastaa kyseistd ainesta, on

sallictu vain asetuksessa mairitellyilld syrjiisilld alueilla.

Pienteurastamoista ja leikkaamoista periisin olevien sivu-
tuotteiden havitykseen sovelletaan samoja keriilyalueita
kuin kokonaisten raatojen hévitykseen. Teurastuksesta syn-
tyvid luokan 2 ja 3 sivutuotteita ei saa hivittdd hautaamalla
eliinlajikohtaisilla keriilyalueilla. Porojen, luonnonvaraisen
riistan ja hevosten teurastuksesta ja lihan leikkaamisesta saa-
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Kuva 1. Nautojen, lampaiden ja vuobien raatojen seki
kotiteurastuksen sivutuotteiden ja pienteurastamoiden luokan
2 ja 3 sivutuotteiden keriily- ja syrjiinen alue .
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Kuva 2. Sikojen ja siipikarjan raatojen sekii
pienteurastamoiden luokan 2 ja 3 sivutuotteiden seki sikojen
kotiteurastuksen sivutuotteiden kerdily- ja syrjiinen alue.

tavien sivutuotteiden hivittimisen osalta koko Suomi on
syrjistd aluetta, joten teurassivutuotteet saa haudata koko
Suomessa. Ks. kohta 4.1 hautaaminen.

Teurastamoissa syntyvi luokan 1 TSE-riskiaines on aina
kerittdvd ja kisiteltavd luokan 1 kisittelylaitoksessa tai hi-
vitettdvd jitteend polttamalla tarkoitukseen hyviksytyssi
polttolaitoksessa koko Suomessa.

Kuljetuksessa tai pienteurastamon navetassa kuolleiden tai
lopetettujen nautojen, lampaiden, vuohien, sikojen ja sii-
pikarjan kokonaiset raadot voidaan hivittdd keriilyalueella
joko raatokeriilyn kautta tai polttamalla ruhot hyviksytys-
s polttolaitoksessa. Syrjiisilld alueilla em. raadot saa hauda-

ta siddetyin edellytyksin.

1.1.2013 alkaen kotiteurastuksen sivutuotteita ei saa hauda-
ta eldinlajikohtaisilla keriilyalueilla.

2.3.Teurastuksessa muodostuvat sivutuot-
teet (sika, nauta, lammas)

Syntyvien sivutuotteiden méirid on seurattava

* Toimittajan tulee pitdd kirjaa siitd, mitd sivutuotteita toi-
minnassa muodostuu, kuinka paljon ja mihin eri luokkaa
olevat sivutuotteet paityvit. Midrid on myds pystyttivid
seuraamaan, jotta mairien odottamattomiin muutoksiin on
mahdollista puuttua vilittomasti.

* Teurastamoissa on tirkedd tehdd ristiintarkastuksia sen
varmistamiseksi, ettd tuotettujen eri luokan sivutuotteiden
midrd tismad teurasmidrien sekd teurastamosta lihetettyjen
sivutuotteiden méirin kanssa.

* Ristiintarkastuksia on hyvi tehdi myos laitoksesta lihe-
tetyiksi ilmoitettujen ja kisittelylaitoksista vastaanotetuiksi
ilmoitettujen sivutuotemiirien valilld.

* Myos valvojan on tarkastettava teurastamon sivutuottei-
den miirid ja koostumusta.

Sian rubo.
(Kuva Heidi
Valtari)



Taulukko 1. Esimerkki evidin pienteurastamon sian
teurastuksessa muodostuvista tuotteista Jja sivutuotteista.

Teurastamoissa on mahdollisuuksia vaikuttaa muodostu-
vien sivutuotejakeiden miiriin. Jakeiden lajittelu mahdol-
listaa niiden hyddyntimisen. Hyddyntimismahdollisuudet
ja -muodot vaihtelevat eri teurastamoissa. Hyddyntiminen
vaatii aikaa ja resursseja, mutta sadstojd saadaan sivutuottei-
den hivittimiskustannuksista. Toivottavaa olisi, ettd sivu-
tuotteita ei tarpeettomasti luokiteltaisi korkeamman riskin
sivutuoteluokkaan, jotta sivutuotteiden hyddyntimismah-
dollisuudet olisivat mahdollisimman laajat.

Teurastuksessa muodostuvan sivutuotteen miiriin vai-
kuttaa mm. se, milloin teurastettava eliin on ruokittu. Jos
ruokinnasta on kulunut aikaa, suolistosta tuleva jitemairid
on pieni verrattuna siihen jos eldin on vasta ruokittu. Teu-
rastus on myds helpompaa ja hygieenisempii, jos suolessa

on vihemmin materiaalia. Lampaan villan siinnéllinen

SIKA  Ruho 78 kg Elopaino %
- paa ja sorkat mukana = 96 kg (elopainosta)

Liha 53 kg 55,2
maksa, munuaiset, sydan, 3,0 kg 3,1
kieli

56 kg
luokan 2 sivutuotteet
= mahan ja suolen sisaltdo 10 kg 10,4
yhteensa luokan 2 10 kg
sivutuotteita n.
luokan 3 sivutuotteet
= nahka 3,5 kg 3,7
= luut 13 kg 13,5
= keuhkot, henkitorvi ym. 1,5 kg 1,6
= rasva 8,3 kg 8,7
= veri 3,6 kg 3,8
yhteensa luokan 3 30 kg
sivutuotteita n.
Jatevesi 50-1001

\VA\UR N

Ruho 398 kg
- paa ja sorkat eivat mukana

Elopaino
692 kg

%
(elopainosta)

Liha 300 kg 45
keritseminen mahdollistaa lampaan nahan hyddyntimisen gimet 10kg 15
nahkateollisuudessa. GEn 5L e e
= paa ja selkdydin (yli 12 kk) 6 kg 0,9
Seuraavassa on esimerkit erdiissi pienteurastamossa sian, Vhteensa luokan 1 6ke
naudan ja lampaan teurastuksessa syntyneistd sivutuotteista | sivutuotteita n.
ja niiden mairistd sekd hyddyntimisesti. Timin esimerkin | luokan 2 sivutuotteet
mukaan 1000 sian teurastuksesta muodostuisi luokan 2 si- | = mahojen sisélté 50-150 kg 15
vutuotteita 10 ¢ ja luokan 3 sivutuotteita 30 t. Nautojen | = suolen sisélto 25 kg 3,7
teurastuksesta 1000 eldimestd tulisi luokan 1 sivutuotteita | Yhteensd luokan 2 125kg
6 t, luokan 2 sivutuotteita 125 t ja luokan 3 sivutuotteita =~ | rtuottertan.
. luokan 3 sivutuotteet
241 t. Tuhannen lampaan teurastuksesta muodostuisi 11 ¢ o 20k 5
. . . . ® hahka 8
luokan 1 sivutuotteita, 16 t luokan 2 sivutuotteita ja 30 t — T T
. . . ® luu g
luokan 3 sivutuotteita. Karitsan teurastuksessa muodostu- T ok s
. . . . . . ® selkaranka -6 kg ,
vista sivutuotteista luokan 1 kisittelylaitokseen menevit 1 — ok s
. " C e . * maha g ,
luokan sivutuotteet (alle 0,25 kg) seki veri ja pdd, yhteensi — = o8
. ] . " suolisto -o kg ,
alle 4 kg/karitsa. Ruoansulatuskanavan sisiltd kompostoi- - - or 5
. . . .. ®" maharasva - g )
daan ja luut, elimet, mahalaukku sekd rasva toimitetaan
1 Tees . . . * muu rasva 17,6 kg 2,5
lemmikkieldinten ruokia valmistavaan laitokseen.
= veri 30 kg 4,4
. . . . . = sorkat 15 k 2,2
Esimerkkiteurastamossa lampaan suolistosta ei yleensi ero- gk
.. . . . = utareet 5-50 3,0
tella sykkyrisuolta erikseen, vaan koko suolipaketti menee g
. .. . .. . = keuhkot, kurkkutorvi 8 kg 1,2
luokan 1 sivutuotteisiin, samoin kun nautojen ja lampaiden
= sarvet
yhteensa luokan 3 241 kg
Taulukko 2. Esimerkki eriiin pienteurastamon naudan | SVUtuotteita n.
teurastuksessa muodostuvista tuotteista ja sivutuotteista. | | Jatevesi 100-300 |
96 kg
liha ja sisdelimet
elintarvikkeeksi
ruoansulatuskanavan sisaltg Q\ 9
kompostiin M 26kg 8%
10kg 10 % \) )
/ nahka, luut, keuhkot ym.
lemmikkieldinten ruokia

rasva
rasvateollisuuteen
8kg 9%

veri
kasittelylaitokseen
3,6kg 4%

Kuva 3. Esimerkki taulukossa 1 esitettyjen sian teurastuksessa muodostuvien tuotteiden hyodyntimisesti.

valmistavaan laitokseen
18kg 19%




668 kg

— lihajasisdelimet
elintarvikkeeksi
310kg 46 %

nahka /
nahkateollisuuteen

\A ruoansulatuskanavan sisalto

40kg 6% a
kompostiin
luut ym. / 125kg 19 %
lemmikkieldinten ruokia . . )
valmistavaan laitokseen 1 luokka ja suolisto seka sorkat,
83 kg 13% utareet, veri
rasva kasittelylaitokseen
rasvateollisuuteen 81kg 12 %, josta
25kg 4% luokka 1 6kg

luokka 3 75 kg

Kuva 4. Esimerkki taulukossa 2 esitettyjen naudan teurastuksessa muodostuvien tuotteiden hyodyntimisestd.

82 k
liha
o gagigigin —>  elintarvikkeeksi
‘ 25 kg 30 %
nahka bl : ;: ruoansulatuskanavan sisalto
nahkateollisuuteen / 3 T kompostiin
8kg 10% e 16 kg 20 %
luut, elimet, mahalaukku / | ‘ \ 1 luokka ja veri
lemmikkieldinten ruokia V- 4 y 4 kasittelylaitokseen
valmistavaan laitoksee 13,5kg 16 %, josta
12kg 15 % fasva i luokka 1 11 kg
rasvateollisuuteen
8kg 9% luokka3 2,5kg

Kuva 5. Esimerkki taulukossa 3 lampaan teurastuksessa muodostuvien tuotteiden hyodyntimisestd.

Taulukko 3. Esimerkki eriiin pienteurastamon lampaan (yli 12 Taulukko 4. Esimerkki eridin pienteurastamon lampaan (alle

kk) teurastuksessa muodostuvista tuotteista ja sivutuotteista. 12 kk) teurastuksessa muodostuvista tuotteista ja sivutuotteista.
LAMMAS Ruho 42,6 kg Elopaino % LAMMAS Ruho 22 kg alle 12 kk  Elopaino %

- paa ja sorkat eivat mukana 81,6 kg (elopainosta) - paa ja sorkat eivat mukana 40 kg (elopainosta)
Liha 25 kg 30,6 Liha 16 kg 40
luokan 1 sivutuotteet luokan 1 sivutuotteet
= paa (yli 12 kk) 4,5 kg 5,5 = sykkyrasuoli 0,2 kg 0,5
= selkaranka (yli 12 kk) 2,4 kg 3,0 = perna 0,05 kg
= suolipaketti 4kg 5,0 yhteensa luokan 1 0,25 kg
- perna 0,05 kg swutuotte.nta n.

luokan 2 sivutuotteet

hteensé luokan 1 11k
:ivutuotteita n & = mahojen sisalto 6 kg 15,0
luokan 2 sivutuotteet = suolisto 1,5kg 4,0
= mahojen sisaltd 10 kg 12,3 yhteensa luokan 2 7,5 kg

| iSAItG 6K 72 sivutuotteita n.

suofen sisafto g ! luokan 3 sivutuotteet
y_hteensa Iyokan 2 16 kg = pad 2kg 5.0
sivutuotteita n.
luokan 3 sivutuotteet * nahka 5 kg 12,5
= nahka 8,0 kg 9,8 - luut 5 kg 12,5
- luut 7,7 kg 9,4 = elimet 2 kg 5,0
~ elimet 2,5 kg 3,0 = mahat 0.5 ke 13
= mahat 1.5 kg 2,0 " rasva 0,1kg 0,3
= rasva 7,7 kg 9,4 " vent L5ke 4,0
. veri 2.5 ke 3.0 yhteensa I-uokan 3 16 kg

sivutuotteita n.
yhteensa luokan 3 30 kg Jitevesi 100 |
sivutuotteita n.
Jatevesi 100 - 3001




10

Lihanleikkuussa eroteltuja sian luita (Kuva Heidi Valrari)

pdit menevit kisittelylaitokseen luokan 1 sivutuotteisiin
idstd riippumatta. Alle 12 kk nautojen ja lampaiden pddt
sekd nautojen selkiranka ja suolisto ovat esimerkkiteurasta-
mossa luokan 3 sivutuotteita.

2.4. Sivutuotteiden sailytys ja merkitsemi-
nen

Pienteurastamon omavalvontaohjelman tulee sisiltdd suun-
nitelma, jossa selvitetddn miten sivutuoteasetuksen mukai-
set sivutuotteet luokitellaan, kisitelldin ja sdilytetddn seki
mihin tarkoitukseen erilaiset laitoksessa syntyvit sivuotteet
toimitetaan. Omavalvontasuunnitelmaan on sisillyttivi
pohjapiirrokseen merkittyni elintarvikkeiden ainesosien,
valmiiden tuotteiden, pakkaustarvikkeiden, pakkausten, si-
vutuotteiden ja jitteiden kuljetusreitit sekd henkilskunnan
padasialliset kulkureitit.

Teurastamon on varmistettava, etti eri luokkiin kuuluvat
sivutuotteet ovat tunnistettavissa ja ettd ne pidetdin erilliin
keriyksen ja kuljetuksen aikana. Muodostuvia sivutuotteita
varten on oltava oma varastointipaikka. Pitempiaikainen
varastointi edellyttdd jadhdytystd tai jaddytystd. Mikali si-
vutuotteiden lyhytaikaiseen varastointiin kiytetdin erillistd
konttia, tulee sen olla tiivispohjainen seki auringon valolta
ja tuhoeldimiltd suojattu.

Teurastuksesta tulevat sivutuotteet, kuten siankarvat, vuo-
dat, nautaeldinten ja lampaiden sorkat, sarvet ja hylityt
osat, on voitava ohjata niille varattuihin tiloihin mahdol-
lisimman suoraan typisteestd. Jos verta ei oteta elintarvi-
kekdyttoon, mutta se on rehukelpoista, veri on johdettava
altaan tai kourun avulla hyviksyttyihin rehunkeriystiloihin
tai kisiteltivd muutoin sivutuoteasetuksen mukaisesti.

Eri luokkiin kuuluvien sivutuotteiden keriimiseen ja sii-
lytykseen tarkoitetut astiat tulee merkitd laitoksessa siten,
ettei ole vaaraa sivutuotteiden joutumisesta elintarvikkeik-
si, esimerkiksi eri vireilld tai muulla tavoin (teksti, kirjain,
astian tyyppi). Eri sivutuoteluokkia voidaan jo kerittiessi
yhdistdd, kunhan astioiden merkinnit (yhdistettdessi aina
korkeariskisemmin luokan mukaan), niiden tarkoitus sekd
eri sivutuoteluokkien ja niiden seosten kisittely on kuvat-

tu laitoksen omavalvontasuunnitelmassa. TSE-riskiaines

(luokka 1) on aina virjittivi siniseksi ja kerdttdvi erikseen
siniselli merkittyihin astioihin ja kaikkea ainesta, miki
sithen yhdistetddn, on sen jilkeen kisiteltivd kuten TSE-
riskiainesta.

Jos laitoksessa keritiin turkiseldinrehukiyttdon luokan 2
ja 3 sivutuotteita ja lemmikkieldinrehukiyttéon luokan 3
sivutuotteita, on turkiseldinrehu ja lemmikeille tarkoitettu
rehu keridtdvi eri tavalla merkittyihin astioihin, silld lem-
mikkieldinten rehuun voidaan kiyttdd soveltuvin osin vain
luokan 3 sivutuotteita. Rehun raaka-aineeksi tarkoitetut ki-
sittelemittdmait sivutuotteet on siilytettivd jadhdytettyinid
tai jaddytettyind, jos niitd ei kisitelld 24 tunnin kuluessa.
Kiytinnossd lemmikkieldinrehun raaka-aineeksi toimitetta-
vat sivutuotteet on lihes aina jidhdytettdvi tai jiddytetcd-
vi ja kuljetettava kylmi- tai pakkaskuljetuksena. Suuri osa
Suomessa valmistetusta lemmikkieldinten ruoasta on raaka-
ruokaa, jolloin raaka-aineen mikrobiologiset vaatimukset
ovat elintarviketasoa.

Hivitettivii sivutuotteita voidaan keriti sekaisin (luokkia
1, 2 ja 3), kunhan omavalvontasuunnitelmassa on kuvattu-
na syntyvin seoksen keriysastian merkintitapa ja sivutuo-
teluokka (luokka 1). Jos eri luokkiin kuuluvia sivutuotteita
sekoitetaan, seoksen sivutuoteluokka mairdytyy aina suu-
rempiriskisen sivutuotteen mukaan: luokan 1 ja 2 sivutuot-
teiden seos on luokkaa 1, luokan 2 ja 3 sivutuotteiden seos
on luokkaa 2.

Sivutuotteet on siilytettivi laitoksessa erilldin elintarvik-
keista ja rehuista sekd asianmukaisesti niin, ettd sadeveden
pidsy sivutuotteiden kerdilyastiaan, siilioén tai konttiin
sekd nesteiden paisy sieltd pois, on estetty. Tuhoeldinten
pidsy sivutuotteiden siilytysastioihin on estettdvi. Siily-
tysastioiden on oltava tiiviiti ja ehjid. Siliotd tai konttia ei
myoskdin saa tdytedd niin tdyteen, ettd kantta ei voida sul-
kea. Astian, siilién tai kontin on oltava helposti pestivissi ja
kuivattavissa eiki siind saa olla vaikeasti puhtaana pidettivii
kohtia, joihin jitetti voi kertyi.

Punaisen lihan teurastamossa tulee olla tilat tai tiiviit astiat
vuotien, sarvien, sorkkien ja siankarvojen kerddmistd varten
sekd tilat ja astiat TSE-riskiaineksen erottamista, virjaamis-

td ja sdilyttdmistd varten.



2.5. Sivutuotteiden keraily ja kuljetus

Sivutuotteiden kuljetuksen aikana ajoneuvoon, siilioon,
pakkaukseen tai muuhun pakkausmateriaaliin on merkit-
tivi sivutuotteiden luokka seki kyseisen luokan merkinti-
teksti seuraavasti:

Luokan 1 aines: "Ainoastaan hivitettiviksi”

Luokan 2 aines: "Fi eliinten ruokintaan”. Jos luokkaan 2
kuuluva aines on kuitenkin tarkoitettu esim. turkiseldinten,
tarhakoirien tai eldintarhaeliinten ruokintaan, merkinti-
tekstissd tulee mainita eldinlaji, jonka ruokintaan aines on
tarkoitettu, esim. turkiseliinten ruokintaan.

Luokan 2 lanta ja ruuansulatuskanavan sisilté: "Lantaa”
Luokan 3 aines: “Ei ihmisravinnoksi”

Luokkien 1, 2 ja 3 elimistd saatavat sivutuotteet on siilytet-
tivd tunnistettavissa ja erillddn toisistaan koko kuljetuksen
ajan. Sivutuotteiden kylmikuljetuksissa on huolehdittava
asianmukaisen limpétilan sdilymisestd koko kuljetuksen

ajan.

On huolehdittava myds siitd, ettd sivutuotteita sisdledvid
astioita ei vahingossa voida tyhjentii jiteautojen kiyntien
yhteydessi muun jitteen joukkoon (astian, siilion tai kon-
tin siilytys eri paikassa, selked merkinti “ei sekajitteeseen”

tms.).

Sivutuotteet ja kisitellyt tuotteet on kerittdvi tiiviisiin, sul-
jettuihin, kiyttimittomiin pakkauksiin tai tiiviisiin s#ilioi-
hin tai ajoneuvoihin ja kuljetettava niissd. Uudelleen kiy-
tettidvid sdiliditd tai kontteja voidaan kiyttdd sivutuotteiden
kuljetuksessa vain siind tapauksessa, ettei niistd aiheudu
ihmisiin tai eldimiin tarttuvien tautien leviimisvaraa. Ajo-
neuvot ja kaikki uudelleen kiytettivit vilineet ja kalusto,
jotka joutuvat kosketuksiin sivutuotteiden tai kisiteltyjen
sivutuotteiden kanssa, on pestivi ja desinfioitava yhtijak-
soisen kiyton jilkeen. Ajoneuvojen ja kaluston on oltava
puhtaita ja kuivia ennen kiyttd4. Pesuista ja desinfioinnista
tulee picid kirjaa.

Luokan 1 siiliditd tai kontteja ei saa kiyttdd muuhun kuin
luokan 1 sivutuotteiden kuljetukseen. Jos luokkien 1, 2 ja 3
sivutuotteita joudutaan siilyttimain keriilypaikalla pidem-
pdin johtuen pienistd kertamidristd, on huolehdittava siiti,
ettd sdilytys ei aiheuta haju- tai muita terveyshaittoja. Sivu-
tuotteet, jotka on tarkoitettu rehuaineen tai lemmikkieldin-
ten ruoan valmistukseen, on kuljetettava jidhdytettyni, ellei
sitd kisitelld 24 tunnin kuluessa lihdosti.

Luokan 2 tai 3 sivutuotteita voidaan kerdilyketjussa yhdis-
tid muun jitteen kanssa samaan kuormaan, kun ne vieddin
yhdessd poltettavaksi hyviksyttyyn jitteenpoltrolaitokseen
tai syrjiisilld alueilla kaatopaikalle. Yhdistimisen jilkeen
sivutuotteita ei saa erottaa muuta aineksesta ja aines tulee
kokonaisuudessaan kisitelld sivutuotteelta edellytettivilli
tavalla.

Toimijan (sivutuotteiden lihettdjin) on tehtivi ennakkoil-
moitus syrjéisilld alueilla sivutuotteita vastaanottavalle hy-

viksytylle kaatopaikalle, jotta kaatopaikka voi taata ainek-
sen sivutuoteasetuksessa vaaditun vilittomin peittimisen
ja tarvittaessa kalkitsemisen luokkien 2 ja 3 sivutuotteiden
saavuttua kaatopaikalle. On my®s varmistettava etukiteen,
ettd kaatopaikka ottaa vastaan luokan 2 ja 3 sivutuotteita.

Kun luokan 1, 2 tai 3 sivutuotteiden lihettdja luovuttaa
sivutuotteet kuljetusyritykselle asiakirjoineen sallitcuun ki-
sittelylaitokseen toimittamiseksi, on jitteen luovuttamisessa
ja jitteen jitehuollosta huolehtimisen vastuukysymyksissi
noudatettava jitelain 646/2011 vaatimuksia. Kiytinndssi
timd merkitsee sitd, ettd sivutuotteita saa luovuttaa vain ji-
telain hyviksymismenettelyssi hyviksytylle vastaanottajalle.
Sivutuotteiden lihettdjin on huolehdittava sivutuotteiden
kuljetuksen asianmukaisesta jirjestimisestd ja varmistetta-
va, ettd vastaanottajalla on oikeus ko. sivutuotteiden kisit-
telyyn. Jitteenkuljettajan tulee olla merkitty jitetiedostoon.
Jitteen ammattimaisesta kerddmisesti ja kuljettamisesta on
tehtivi ilmoitus ympiristonsuojelun tietojirjestelmain alu-
eelliseen ympiristokeskukseen. Ympiristokeskus tarkastaa
ilmoituksen ja tekee ilmoituksen johdosta padtoksen jite-
tiedostoon hyviksymisesti.

Sivutuotteiden Suomessa tapahtuvan kuljetuksen mukana
on aina oltava kaupallinen asiakirja kolmena kappaleena
(yksi kappale lihettijille, yksi kuljetuksesta vastaavalle seki
yksi vastaanottajalle). Asiakirjasta ilmenevit kuormaa kos-
kevat tiedot: pdivimiiri, aineksen kuvaus, aineksen mii-
rd, lihettdjd, kuljettajan nimi ja osoite, vastaanottajan nimi
sekd kisittelytapa vastaanottopaikassa. Kaupallisia asiakirjo-
ja on siilytettdvi vihintdin kaksi vuotta ja ne on pyydetti-

essi esitettivi valvontaviranomaiselle.
2.6 Jatevedet

Kaikissa tiloissa, joissa erotetaan TSE -riskiainesta ja joissa
on lattiakaivot, estetddn riskiaineksen joutuminen viemiriin
siivililld, jonka silmikoko on korkeintaan 6 mm. Siivil8itd
on kiytettivi lattiakaivoissa koko teurastuslinjalla ja leik-
kaamoissa, jossa TSE -riskiainesta erotetaan, seki varastois-
sa, joissa TSE -ainesta varastoidaan. Siiviloitd on kiytettavi

myds luokan 2 ainesta kisittelevissi laitoksissa.

Pienteurastamoiden ja TSE -riskimateriaalia kisittelevien
teurastamojen ja leikkaamojen jitevedestd 6 mmu:n siivililld
erotettu aines on aina luokkaa 1. Muiden kuin TSE -aines-
ta erottavien teurastamoiden ja leikkaamojen jitevedestd 6
mm:n siivilddn kertynyt aines kisitellddn luokan 2 ainekse-
na. Sivutuotteiden, veri ja maito mukaan lukien, havitti-
minen jitevesivirrassa on kielletty. Ne on kerittivi talteen
ja kisiteltivi tai hivitettdvi sivutuoteasetuksen mukaisesti.

Pienteurastamojen jitevedet ovat padasiassa tilojen pesus-
ta tulevia vesid, jotka sisiltivit mm. verta, rasvaa, pesu- ja
desinfiointiaineita. Laitokselta johdettavien jitevesien kisit-
telyyn ei sovelleta sivutuoteasetusta, vaan sen raja-arvoista
ja kisittelymenetelmistd mairiciin laitoksen ympiristolu-
vassa. Jitevesilietteiden kisittelyd lannoitevalmisteeksi kos-
kee lannoitevalmistelainsiidintd, jonka valvonnasta vastaa
Evira.
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3.SIVUTUOTTEIDEN VARASTOINTT JA

HYODYNTAMINEN

PIENTEURASTAMON TOIMINNALLE ON TARKEAA, etti
kisittelystd muodostuvien sivutuotteiden ja jitteiden mai-
rit olisivat mahdollisimman pienii ja ettd muodostuvat si-
vutuotteet hyddynnettiisiin mahdollisimman tehokkaasti.
Erilaiset sivutuotteet ovat arvokasta raaka-ainetta erilaisiin
hyodyntamistarkoituksiin.

Kun sivutuotteita toimitetaan muualle kuin jitteenpoltto-
laitokseen, on pienteurastamon varmistettava, ettd vastaan-
ottava laitos on tihin tarkoitukseen hyviksytty tai rekiste-
rdity. Luettelot hyviksytyistd ja rekisterdidyistd laitoksista

on Eviran internetsivuilla Fvira > Asiakokonaisuudet - Elii

misté saatavat sivutuotteet - Laitosten ja toimijoiden hyvak
Exnté ja rekisterdinti = Sivutuoteasetuksen mukaisesti hyvik]
byttyjen ja rekisteroityjen laitosten luetteld

Kun pienteurastamo kisittelee itse laitoksella muodostuvia

sivutuotteita, toiminnassa tulee huomioida kisittelylle ase-

tetut vaatimukset.

3.1 Sivutuotteita kasittelevat laitokset ja
niiden hyvaksyminen

Sivutuotteiden kisittelylle asetettavista vaatimuksista sivu-
tuoteasetuksen mukaisissa laitoksissa seki laitosten hyviksy-
misestd ja rekisterdinnistd siddetddn sivutuoteasetuksessa ja
sivutuotelaissa 517/2015. Laitoksia hyviksyvid viranomai-
sia ovat Evira ja kunnaneldinldikirit. Sivutuoteasetuksen
mukaisen hyviksymisen ja rekisterdimisen lisiksi sivutuot-
teita kisittelevit laitokset tarvitsevat toimintaansa lihes aina
ympiristdluvan, joten ennen kisittelyn aloittamista toimi-
jan tulee selvittdd ympiristolupaviranomaisilta luvan tar-
ve. Jitteenpolttolaitoksessa voidaan polttaa teurastuksessa
syntyvid sivutuotteita, jos laitoksen ympiristéluvassa timi
sallitaan.

Sivutuoteasetuksen mukaisen laitoshyviksynnin ja rekiste-
réinnin mydntiminen edellyttid mm., ettd

* laitos tiyttdd sivutuoteasetuksen edellyttimit tekniset
vaatimukset

* laitos toteuttaa asetuksen mukaista omavalvontaa

* Kkiisittely tiyttdd asetuksessa esitetyt limpétila- ja kisitte-
lyaikavaatimukset

* lopputuote tdyttdd sille asetetut mikrobiologiset vaati-
mukset

* kisiteltdvi aines on prosessoitava mahdollisimman nope-
asti tai vilivarastoitava asianmukaisesti

* koneet ja laitteet on pidettdvi hyvissi kunnossa ja laitok-
sen puhdistuksesta on huolehdittava

* mittalaitteet on kalibroitava sidnnollisesti

* lintujen, jyrsijoiden, hydnteisten ja muiden haittaeldimi-
en torjunnasta on huolehdittava jirjestelmillisesti ja tdstd

on oltava ohjelma omavalvontasuunnitelmassa seki

* lopputuotteet on varastoitava asianmukaisesti.

Sivutuoteasetuksen vaatimusten lisiksi lannoitevalmistei-
den tulee tiytid lannoitevalmistelaissa asetetut tuotekoh-
taiset vaatimukset.

Laitoksen hyviksymisti ja rekisterdintid haetaan kirjallisesti
toimivaltaiselta viranomaiselta. Laitoshyviksyntd edellyttid

aina paikan piilld tehtivii tarkastusta.
Rekistersinti voidaan tehdi asiakirjojen perusteella.
3.2 Varastointi valiasteen laitoksessa

Kun sivutuotteita varastoidaan muualla kuin pienteurasta-
mossa, varastointi tapahtuu kunnaneldinliikirin hyviksy-
missi viliasteen laitoksessa. Viliasteen laitos voi olla myds
useamman pienteurastamon yhteinen sivutuotteiden siily-
tyspaikka. Viliasteen laitoksessa voidaan varastoida ja/tai
kisitelld eldimistd saatavia sivutuotteita esimerkiksi lajitte-
lemalla, paloittelemalla, jadhdyttimalld tai suolaamalla. Vi-
liasteen laitoksen vaatimuksista ja hyviksynnisti siddetiin
tdytintddnpanoasetuksen 142/2011 luvussa VI ja liitteen
IX luvussa II seki sivutuotelaissa 517/2015 358.

3.3 Rehukaytto

Suurta osaa luokan 3 sivutuotteista voidaan kiyttdd lem-
mikkieldinten ruoan raaka-aineena. Turkiseldinten rehun
raaka-aineeksi soveltuvat luokan 3 sivutuotteiden lisiksi
osittain myds luokan 2 sivutuotteet. Sivutuotteiden rehu-
kiyttomahdollisuuksia arvioitavissa on ensin mietittivi si-
vutuotteen luokkaa, ja sen jilkeen vield erikseen rehukelpoi-
suutta. Rehukelpoisuus ei ole ainoastaan sivutuoteluokasta
kiinni. Esimerkiksi pilaantuneita sivutuotteita ei saa kiyttdd

minkiin eldimen rehuksi.

Mahoja ja suolia. (Kuva Preseco Oyljan Granlund)
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Lemmikkieliinten ruoan raaka-aineeksi toimitettavia sivu-
tuotteita on lihtokohtaisesti kisiteltivd yhtd hygieenisesti
kuin elintarvikkeeksi pidtyvid ruhonosia ja jadhdytettivi tai
pakastettava mahdollisimman nopeasti. Suuri osa Suomessa
valmistettavasta lemmikkieldinten ruoasta on raakaruokaa,
jolloin raaka-aineen mikrobiologisen laadun merkitys ko-
rostuu. Lemmikkieldinten ruoan raaka-aineita voi toimittaa
ainoastaan sivutuoteasetuksen mukaisesti hyviksytyille lem-
mikkieliinten ruokia valmistaville laitoksille.

Teurastamo voi toimittaa turkiseldinrehuksi kelpaavia sivu-
tuotteita rekisteroidyille rehusekoittamoille tai tilarehusta-
moille kisittelemittdmini. Sivutuotteet eivit saa kuiten-
kaan pilaantua ennen niiden rehukiyttod. Teurassivutuot-
teita voidaan teurastamon sivutuoteosastolla myds kisitelld
lisddmalld jauhettuun teurassivutuotteeseen esim. muura-
hais- tai maitohappoa, jolloin sivutuote siilyy ilman pakas-
tusta rehuarvon heikkenemitti. Turkiseldinrehuksi paityvid

sivutuotteita voidaan myds kuumentaa tai pakastaa.

Sivutuoteasetuksen mukaiset rehua valmistavat laitostyypit:
Lemmikkieldinten ruokia valmistava laitos valmistaa
lemmikkieldinten ruokia tai puruluita luokkaan 3 kuuluvis-
ta sivutuotteista. Laitokset hyviksyy Evira. Lemmikkieldin-
ten ruokien valmistamista harkitseville uusille toimijoille on
laadittu Eviran ohje 12516 Lemmikkieldinten ruokia eldin-
periisistd aineksista valmistavien laitosten vaatimukset, joka
16ytyy Eviran internetsivuilta.

Rehusekoittamo valmistaa luokan 2 ja 3 sivutuotteista tur-
kiseldinten tai tarhakoirien ruokintaan tarkoitettua tdysre-
hua. Laitokset rekistersi Evira.

Tilarehustamo valmistaa rehua turkiseldinten, tarhakoiri-
en tai kalansy6tiksi kasvatettujen toukkien ruokintaan vain
samalla tilalla kiytettidviksi. Tilarechustamot rekistersi kun-
naneldinldikiri.

Keriyskeskus kerii ja kisittelee (hapottaa, kuumentaa tai
kalan tapauksessa pakastaa) luokkaan 2 ja 3 kuuluvia re-
hukelpoisia sivutuotteita kiytettdviksi turkiseldinten, tarha-
koirien tai kalansydtiksi tarkoitettujen toukkien ruokintaan.
Teurastamojen yhteydessi olevat kerdyskeskukset rekistersi
Evira, muut kunnaneldinldikiri. Lainsiidinnén keriyskes-
kuksille asettamista vaatimuksista on laadittu Eviran ohje
12513 Keriyskeskusten vaatimukset, joka 18ytyy Eviran in-
ternetsivuilta.

Kisittelylaitos kisittelee sivutuotteita sen hyviksymisen
yhteydessi miiritellyn prosessin mukaisesti. Yleisimmin
kisittelyprosessi sisdltdd vaatimukset limpétilalle, ajalle,
paineelle ja partikkelikoolle. Kisittelylaitokset hyviksytiin
aina yhdelle sivutuoteluokalle. Luokan 3 ja 2 kisittelylai-
toksissa syntyneiti lopputuotteita voidaan hyddyntid rehun
raaka-aineena. Luokan 3 Kisiteltyd eldinperiistd proteiinia
voi kiyttid esimerkiksi lemmikki- tai turkiseldinten rehun
raaka-aineena. Luokan 2 kisitellyn eldinperiisen proteiinin
kiyttomahdollisuuksia ovat kiytes turkiseldinten rehuna tai
lannoitekiytto. Kisiteelylaitokset hyviksyy Evira.

3.4 Tekninen kaytto

Tekniset tuotteet ovat eldimistd saatavista tietyistd sivutuot-
teista johdettuja tuotteita, joita ei ole tarkoitettu ihmisten
tai eldinten ruoaksi. Luokkaan 1 ja 2 kuuluvat eldinperiiset
sivutuotteet on padsidntoisesti ensin kisiteltivd kisittely-
laitoksessa, minkid jilkeen ne voidaan kisitelld teknisessd
laitoksessa tai toisessa kisittelylaitoksessa, kuten biodieselid
valmistettaessa.

Tekninen laitos valmistaa sivutuotteista teknisii tuotteita,
joita ovat esim. parkitut ja kisitellyt vuodat ja nahat, met-
sistystrofeet, kisitelty villa, karva, harjakset, sulat ja hoy-
henet seki niiden osat, hevoseldinten seerumi, verituotteet,
luutuotteet posliinitavaroita varten, gelatiini ja liima, rasvo-
jen johdannaiset, seki lannoitevalmisteet. Laitoksen rekis-
terdivi viranomainen on kunnaneldinldikiri ja lannoiteval-

misteiden osalta Evira.

Lisitietoja:  http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta

hsiakokonaisuudet/elaimista+saatavat+sivutuotteet

tekninen+kaﬂtod

3.4.1 Eldinrasvan hyédyntaminen

Rasvoja kiytetadn teknisiin tarkoituksiin esim. biodieselin
raaka-aineena, ulkotulien valmistukseen, biologisesti hajoa-
viin ketjuéljyihin ja saippuateollisuuteen. Kisiteltyd rasvaa
voidaan kiyttdd myds energian lihteend.

* Biodieselin valmistus

Biodieselin valmistuksessa voidaan kiyttid luokan 1, 2 ja 3
sivutuotteista renderdityji rasvoja. Kiytettiessi raaka-ainee-
na luokan 1 ja 2 rasvoja, tulee ne ensin painesteriloida (133
°C, 3 bar, 20 minuuttia, <50 mm). Luokan 3 rasva voidaan
kisitelld myos jollakin muulla sivutuoteasetuksen hyviksy-
mistid kisittelymenetelmistd (sivutuoteasetuksen liite IV).
Painesteriloinnin jilkeen rasvat on kisiteltivi edelleen liit-
teen IV mukaisesti.

Biodieselprosessissa syntyneitd sivujakeita voidaan kiyttdd
joihinkin teknisiin tarkoituksiin ja glyseriinii, joka on joh-
dettu luokkaan 3 kuuluvasta aineksesta, my®és tietyin rajoi-

tuksin eldinten ruokinnassa.

Mikili pienteurastamo haluaa ryhtyd valmistamaan luo-
kan 2 ja 3 sivutuotteistaan biodieselid energiakiyttdon, on
hyviksyntdd haettava kisittelylaitokseksi. Hyviksynnin

myontdd Evira.
* Kiiytto energiantuotantoon

Rasvan polttoon vaaditaan ympiristolupa, jossa annetaan
midriykset rasvan esikisittelystd, poltosta, polttolimpdti-
loista, savukaasujen puhdistuksesta, pidstdmittauksista jne.
Lupamiiriyksissi sovelletaan jitteenpolttoasetusta soveltu-

vin osin.
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Mikili pienteurastamolla on lupa ja se haluaa hyddyncii
luokkien 1, 2 ja 3 sivutuotteista saatua rasvaa polttamalla
sitd omassa limpdokattilassaan (rinnakkaispoltto), on rasva-
osa ensin kisiteltivi jollakin sivutuoteasetuksessa mairityl-
14 kidsittelymenetelmilld. Lisdksi proteiinit ja liukenematto-

mat epdpuhtaudet on erotettava rasvasta.
3.4.2 Nahkojen hyddyntdaminen

Pienteurastamossa eldinten ante mortem -tarkastuksessa hy-
viksytystd eldimistd saadut nahat ja vuodat voidaan jatkoja-
lostaa teknisiin tarkoituksiin sivutuoteasetuksen mukaisesti
hyviksytyssi teknisessi laitoksessa. TSE-testattujen mireh-
tijdiden nahkojen kisittelemiseksi on eldimelli lisiksi oltava
negatiivinen TSE-testin tulos.

Teurastuksen jilkeen eldin nyljetdin ja nahka suolataan.
Nahat varastoidaan huoneenlimpéisessi nahkavarastossa,
jonka on oltava helposti puhdistettavissa ja tuhoeldimiltd
suojattu. Nahat voidaan toimittaa jatkokisiteltdviksi sivu-
tuoteasetuksen mukaisesti hyviksyttyyn tekniseen laitok-
seen. Suomessa on useita teknisid laitoksia, jotka ostavat
vuotia. Keritsemiton lampaanvilla voi olla este nahan hys-
dyntimiselle.

Elintarvikeraaka-aineeksi (esimerkiksi gelatiini tai kolla-
geeni) kiytettivien vuotien ja nahkojen tulee olla periisin
eldimistd, joiden ruho on hyviksytty ante ja post mortem —
tarkastuksessa. Elintarvikeraaka-aineeksi tarkoitetut vuodat
ja nahat on siilytettivi laitoksessa erillddn elintarvikkeista
ja muista sivutuotteista. Kuljetusten mukana on oltava oma

asiakirja.

3.4.3 Sulkien, héyhenten, sianharjasten, villan ja karvo-
jen hyddyntaminen

Hoyhenet, villa, karva ym. timinkaltaiset sivutuotteet
voidaan hyddyntid teknisiin tarkoituksiin, mikéli ne ovat
periisin eldimisti, joille on tehty ennen teurastusta elivini
tarkastus (ante mortem) ja jotka on todettu tarkastuksessa
ihmisravinnoksi soveltuvaksi. Jos edelli mainituista sivu-
tuotteista valmistetaan lannoitevalmisteita, on valmistuk-

selle haettava hyviksynti Evirasta.

Mikili teurastamo haluaa itse jatkokisitelld em. materiaalia
johdetuiksi tuotteiksi, on toimijan haettava rekisterdintid
sivutuoteasetuksen mukaiseksi tekniseksi laitokseksi pai-
kalliselta kunnaneldinldikiriltd. Tdytintd6npanoasetuksen
142/2011 liitteen IX luvussa III on sdddetty johdettujen
tuotteiden varastoinnista ja liitteessd XIII niiden kisittely-
vaatimuksista. Jos johdettu tuote on kisittelyn jilkeen saa-
vuttanut piitepisteen, sitd eivit endi koske sivutuotelain-
saddinnon vaatimukset. Kisittelemictomin villan, karvan
ja hevosten jouhien markkinoille saattaminen on sallittua
tdytintdonpanoasetuksen sitd estimittd edellyttien, ettd
tuotteet tulevat suoraan sivutuoteasetuksen tai elintarvike-
lain mukaan hyviksytysti laitoksesta eivitki aiheuta vaaraa
ihmisten tai eldinten terveydelle (sivutuotelaki 517/2015 §
13).

Lihetettdessd sulkia, hoyhenid, yms. teurastamosta jatkoki-
siteltdviksi tekniseen laitokseen, materiaalin tulee olla kui-
vattua ja se on kuljetettava suljetuissa pakkauksissa. Tietyin
edellytyksin toimivaltainen viranomainen voi sallia poik-
keamisen kuivausvaatimuksista. Lihetyksen mukana on

oltava sivutuoteasetuksen mukainen kaupallinen asiakirja.

3.5 Kompostointi, madatys ja lannan tekni-
nen kasittely

Kompostointi- ja biokaasulaitoksissa voidaan muuntaa
pienteurastamoista tulevia sivutuotteita, esim.

- lantaa ja ruoansulatuskanavan sisiltod

- kaikkia luokan 3 sivutuotteita

- luokan 2 sivutuotteita voidaan muuntaa kompostointi-
ja biokaasulaitoksissa ainoastaan painesteriloinnin jilkeen
(133 °C, 3 barin paineessa, 20 minuuttia, kun partikkeliko-
ko on enintiin 50 mm).

Kompostointi- ja biokaasulaitoksilta edellytetiin erikseen
sekd ympiristdlupaa ettd sivutuoteasetuksen mukaista lai-
toshyviksyntdd. Ympiristoluvassa kiinnitetdin huomiota
toiminnan ympiristchaittoihin. Vaatimukset koskevat mm.
vastaanotettavan materiaalin laatua, miirdd, esikisiceelyd ja
varsinaista kisittelyd sekd jitevesien hallintaa. Lupapddtok-
sii on aluehallintoviraston verkkosivuilla (www.avi.f) Si-
vutuoteasetuksen mukaisessa laitoshyviksynnissi asetetaan
toiminnalle ja prosessille vaatimukset, joiden tarkoituksena
on estid eldintautien levidminen. Sivutuoteasetuksen lisik-
si lannoitevalmistelainsiidinndssi on annettu vaatimukset
lopputuotteen laadusta ja kiytostd sen kiyttotarkoituksen
mukaisesti. Eviran hyviksymistd lannoitevalmisteita valmis-

tavista laitoksista on luettelo Eviran verkkosivuilla (www.

evira.fz).

Sivutuotteita kisiteltdessd on pienteurastamossa varmistet-
tava yleisten hygieniavaatimusten tdyttyminen. Eldimistd
saatavat sivutuotteet on kompostoitava tai miditettivi
mahdollisimman pian niiden syntymisen jilkeen. Ennen
prosessointia on sivutuotteiden varastointi jirjestettdvi
asianmukaisesti. Haittaeldinten pidsy sivutuotteisiin va-
rastoinnin ja kisittelyn aikana on estettivi ja torjuntatoi-
menpiteet on ennalta suunniteltava. Lisiksi tulee kompos-
tointi- tai miditysprosessissa kiytettivit koneet ja laitteet
puhdistaa ja huoltaa sidnnéllisesti niiden toimivuuden
varmistamiseksi. Limpdtilaseurantaa vaativissa prosesseissa
on oltava kiytdssi toimivat mittauslaitteet, joilla seurataan
sadnnollisesti limpéotilatavoitteiden toteutumista.

Kisiteltdessd kompostointi- tai biokaasulaitoksessa luok-
kaan 2 kuuluvia sivutuotteita, muuta kuin lantaa, on ko.
sivutuotteet aina ennen kiyttdd painesteriloitava. Steriloin-
tikisittely on sivutuoteasetuksen mukainen kisittelymene-
telmi, jossa edellytetiin vihintdin 133 °C limpétilaa vi-
hintddn 20 minuutin ajan. Sivutuotteiden partikkelikoko
saa olla enintddn 50 mm. Sterilointilaitteistolle ja kisittelyl-
le on haettava Eviran hyviksynti.



teurasjate ilma
jauhaminen

¢
T

seosaine

kompostointireaktori

hajunpoisto ldmmontalteenotto

v v

jalkikompostointi

Kuva 6. Suljettu kompostointilaitos

3.5.1 Kompostointi

Kompostoinnissa kisiteltivd aines muunnetaan biologisesti
aerobisissa (hapellisissa) olosuhteissa ja se sopii kiinteiden
orgaanisten aineiden kisittelyyn. Kompostoitavaan raaka-
aineeseen lisitdin seosainetta, milld varmistetaan seoksen
oikea ilmavuus ja kosteustaso. Tukiaineena voidaan kiyttid
esim. olkea, haketta tai turvetta.

Kompostoitaessa maatilan yhteydessi olevan pienteurasta-
mon teuraseldinten lantaa ja ruuansulatuskanavan sisiltod,
ei toiminta edellytd lannoitevalmistelain mukaista ilmoitus-
ta eikd Eviran hyviksyntii, jos valmis komposti kiytetdin
omalla maatilalla tai luovutetaan sopimuksesta toiselle tilal-
le. Mikili pienteurastamo ei ole maatilatoiminnan yhtey-
dessi tai kompostoitua lantaa saatetaan markkinoille, kos-
kee toimintaa lannoitevalmistelainsiddints. Markkinoille
saatettavan kompostin on tdytettdvi tyyppikohtaiset vaati-
mukset. Toiminnasta on tilldin tehtivi Eviraan toiminnan
aloitusilmoitus ja haettava kompostointitoiminnalle hyvik-
synta.

Lannan ja ruuansulatuskanavan sisillén kompostointi hy-
viksytyssid kompostointilaitoksessa voidaan tehdi kansallis-
ten vaatimusten mubkaisesti. Kansallisena vaatimuksena on,
ettd koko massa saavuttaa 55 °C limpétilan vihintdin 14
vuorokautta, 60°C limpétilan vihintidn 10 vuorokautta tai
65 °C lampétilan vihintidn 7 vuorokautta. Vaihtoehtoisesti
voidaan lanta kompostoida siten, ettd sen limpétila nousee
yli 55 °C vihintdin kolmen kiddnnon jilkeen.

Lannan ja ruuansulatuskanavan sisillon kompostointi voi-
daan tehdd aumassa, mikili menetelmi ei aiheuta ympiris-
tohaittaa. Aumakompostoinnissa on kiinnitettdvd huomiota
aumojen ilmavuuteen ja seosaineen riittdvyyteen. Aumojen
saannoélliselld kddntimiselld estetddn aumojen painuminen
ja varmistetaan hyvi happitilanne.

Luokkaan 3 kuuluvien eldimistd saatavien sivutuotteiden
kompostointi on tehtivid sivutuoteasetuksen vaatimusten
mukaisessa laitoksessa tai luokan 3 sivutuotteet on hygie-
nisoitava ennen kompostointia kansallisten vaatimusten
mukaisesti hyviksytyssd laitoksessa. Hygienisointikisitte-

lyssd sivutuotteiden palakoko on enintdin 12 mm. Kisit-
telyn aikana limpétilan tulee olla yhtijaksoisesti vihintiin
70 °C vihintddn 60 minuutin ajan. Toiminnasta on tehtivi
Eviraan toiminnan aloitusilmoitus ja haettava toiminnalle

hyviksyntd.

Sivutuoteasetuksen mukainen kompostointilaitos on suljet-
tu jirjestelmi, jonka lipi kaiken kompostoitavan materiaa-
lin on kuljettava. Laitoksessa on oltava laitteet limpétilan
valvomiseksi, mittaustulosten tallennus- ja turvajirjestelmi,
joka estad lifan alhaisen kisittelylimpétilan syntymisen.
Enimmiispartikkelikoko sivutuotteelle on 12 mm ja koko
seoksen vihimmiislimpétilan reaktorissa tulee olla 70 °C ja
vihimmiisaika keskeytyksettd 60 minuuttia (kuva 6).

Kompostointilaitos voidaan myés validoida jollekin muul-
le kuin sivutuoteasetuksen mukaiselle limpétilalle, ajalle ja
palakoolle. Validointiprosessissa valittujen indikaattoriorga-
nismien avulla on osoitettava biologisen riskin vihenemi-

nen aineksessa.
3.5.2 Madatys

Biokaasulaitoksen miditysprosessissa muunnetaan eldinpe-
riiset sivutuotteet biologisesti anacrobisissa (hapettomissa)
olosuhteissa. Lopputuotteina saadaan biokaasua sekd mi-
ddtysjdinnostd, joka voidaan kdyttdid mm. maanparannus-
aineena. Miditys soveltuu erityisesti sellaisten orgaanisten
materiaalien Kkisittelyyn, joissa on paljon biologisesti hel-
posti hajoavia aineosia, kuten hiilihydraatteja, proteiineja ja
rasvoja. Mirkimiditys soveltuu paljon vetti sisdltdville ma-
teriaaleille. Tarvittaessa seokseen voidaan lisitd nestemiisid
ainesosia, kuten verta tai jitevesii, jolloin materiaali saadaan
pumppautuvaksi. Vastaavasti kuivamiditykseen soveltuvat
kuivemmat orgaaniset ainekset. Erityyppisid orgaanisia
materiaaleja voidaan middtedd yhdessd, miki tuottaa usein
enemmin biokaasua kuin erillismiditys. Eldinrasva ja veri

ovat erinomaisia biokaasulaitoksen raaka-aineita.

Maatilan yhteydessi olevalla biokaasulaitoksella voidaan
kisitelld pienteurastamotoiminnasta muodostuvaa lantaa
ja ruuansulatuskanavan sisiltéd maatilan omaan kiyttoon

ilman lannoitevalmistelainsiidinnon vaatimuksia. Tlloin
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Kuva 7. Maatilan yhteydessi oleva biokaasulairos

voidaan miditysjdinnos kiyttdd sellaisenaan lannoiteval-
misteena tai mekaanisesti eroteltuina neste- ja kiinteifrak-
tioina. Miditysjdinnostd voidaan luovuttaa myos toiselle
tilalle sopimuksesta, jolloin miditysjidnnés katsotaan ki-
sittelemittdmin lannan luovuttamiseksi, eiki siti koske
lannoitevalmistelain vaatimukset (kuva 7).

Mikili pienteurastamo ei sijaitse tilalla tai saatettaessa mark-
kinoille lannasta ja ruuansulatuskanavan sisillostd tilalla
valmistettuja lannoitevalmisteita, voidaan miditysjdin-
nds kiytedd lannoitevalmisteena sellaisenaan tai fraktioida
kiinteddn ja nestemiiseen osaan. Kiinteille ja nestemiiselle
fraktioille on lannoitevalmistelainsiddinndssi omat tyyppi-
nimet. Toiminnasta on tehtivi Eviraan lain edellyttimi toi-
minnan aloitusilmoitus ja haettava laitokselle hyviksynti.

Lannan ja ruuansulatuskanavan sisillén miditys voidaan
tehdi kansallisten vaatimusten mukaan reaktorissa mesofii-
lisella (35 °C) tai termofiilisella (55 °C) limpétila-alueella.
Mikili biokaasureaktorissa kisitellddn ainoastaan lantaa ja
ruuansulatuskanavan sisiltdd, ei laitokselta vaadita hygieni-
sointiyksikkod.

Miditettiessi luokkaan 3 kuuluvia sivutuotteita on lai-
toksen oltava sivutuoteasetuksen vaatimusten mukainen.
Laitoksessa on oltava hygienisointiyksikkd, jossa luokkaan
3 kuuluvaa sivutuotetta on kisiteltivd yhtijaksoisesti vi-
hintddn 70 °Cieen limpétilassa tunnin ajan palakoon ol-
lessa enintdin 12 mm. Hygienisointiyksikdssd tulee olla
limpétilaseuranta- ja tallennuslaitteet sekd asianmukainen
turvajirjestelmi, jolla estetddn kisittely liian alhaisessa lim-
potilassa. Biokaasuprosessin reaktori voi toimia meso- tai
termofiilisella limpétila-alueella. Toiminnasta tulee tehdd
Eviraan toiminnan aloitusilmoitus ja toiminnalle on haet-
tava hyviksyntid. Vaihtoehtoisesti kisittelyprosessi voidaan
validoida tietylle limpéatilalle, ajalle ja palakoolle. Validoin-
tiprosessi edellyttdd, ettd valikoitujen indikaattoriorganis-
mien avulla osoitetaan biologinen riskin viheneminen ai-
neksessa. Laitoksessa muodostuva miditysjidnnds voidaan
kiyttdd sellaisenaan tai kiinted- ja nestefraktio eroteltuna
omalla tilalla. Luovutettavan tuotteen tulee tiyttdd lannoi-
tevalmistelainsiidinnén tyyppinimikohtaiset vaatimukset.

3.5.3 Luokkaan 3 kuuluvien sivutuotteiden hygienisoin-
tikasittely

Pienteurastamolla voidaan hygienisoida luokkaan 3 kuu-
luvat sivutuotteet sivutuoteasetuksen mukaisella kisittely-
menetelmilli ja toimittaa ne hygienisoituina kisiteltiviksi
sivutuoteasetuksen tai kansallisten vaatimusten mukaisesti
hyviksyttyyn kompostointi- tai biokaasulaitokseen. Hygie-
nisointikésittelyd voidaan kiyttdd esimerkiksi silloin, kun
pienteurastamotoiminnan yhteydessi ei ole biokaasu- tai
kompostointilaitosta. Hygienisointikisittelyssd sivutuottei-
den palakoko on enintiin 12 mm. Kisittelyn aikana lim-
pétilan tulee olla yhtijaksoisesti vihintidn 70 °C vihintiin
60 minuutin ajan. Hygienisoidut sivutuotteet on toimitet-
tava mahdollisimman pian muunnettavaksi tiiviisti sulje-
tuissa siilidissi tai astioissa. Siilytyksen ja kuljetuksen tulee
tapahtua asianmukaisesti sivutuoteasetuksen mukaisesti
merkittynd (kappaleet 2.4 ja 2.5). Lisiksi on huomioitava,
ettd kuljetuksessa kiytettivi kalusto tulee puhdistaa jokai-
sen kiyttokerran jilkeen. Hygienisointilaitoksen hyviksyn-
td haetaan Eviralta.

3.5.4 Lannan tekninen kasittely

Markkinoille saatettavia lantatuotteita voidaan valmistaa
myds teknisesti kisittelemilld. Tyypillinen tekninen ki-
sittely on terminen kuivaus ja rakeistus. Tuote on tilloin
orgaaninen lannoite. Lannoitevalmistelain mukainen tyyp-
pinimi voi olla esimerkiksi teknisesti kisitelty lanta. Sivu-
tuoteasetuksessa lannan tekniseltd kisittelyltd edellytetiin
limpokisittelyd, jossa kisiteltivin aineksen limpétila on
vihintddn 60 minuutin ajan 70 °C, tai muuta asetuksen
vaatimusten mukaisesti validoitua prosessia. Laitoksella
pitdd olla Eviran mydntimi sivutuoteasetuksen mukainen
laitoshyviksynti. Jos lanta on kisitelty hyviksytyssid kom-
postointi- tai biokaasulaitoksen prosessissa, joka tdyttdd 70
°C kisittelyvaatimuksen, voidaan tillainen aines edelleen
teknisesti kisitelld ilman edelld mainittua limpdtilavaati-
musta. Laitoshyviksyntivaatimus koskee muilta osin myds
timinkaltaisen aineksen kisittelyi.



3.5.5 Laatuvaatimukset kompostille, madatysjaannok-
selle ja teknisesti kasitellylle lannalle

Maatilan yhteydessi olevan pienteurastamon lantaa ja ruu-
ansulatuskanavan sisiltdd muunnettaessa omaan kiyttoon
tai luovutettaessa sitd sopimuksesta tilalta toiselle, ei tuot-
teelle ole asetettu lannoitevalmistelain mukaisia laatuvaati-
mubksia. Luovutettava tuote on tilldin ns. kisittelemitonti
lantaa, vaikka sitd on prosessoitu kompostoimalla tai mi-
dittimilld. Lannoitevalmisteena kiytettivit tuotteet eivit
saa kuitenkaan sisiltii minkiin vakavan tartuntataudin
leviimisriskii.

Saatettaessa markkinoille eli luovutettaessa vastiketta vas-
taan tai vastikkeetta lannasta ja ruuansulatuskanavan sisil-
16std valmistettua lannoitevalmistetta, koskee lopputuotetta
lannoitevalmistelainsiddinnén laatu- ja tuotevaatimukset.
Kiytinnossd vain sellaisia tuotteita saa saattaa markkinoil-
le, joilla on tyyppinimi. Tyyppinimikohtaisesti on eri val-
misteiden ominaisuuksille ja ravinnepitoisuuksille asetettu
vihimmiisvaatimukset. Tyyppinimikohtaisesti on my®s an-
nettu vaatimuksia valmistusmenetelmisti, lopputuotteen
stabiilisuudesta ja mahdollisista kidytonrajoituksista. Lop-
putuotteessa ei saa esiintyd salmonellaa eikd Ecsherichia coli
-bakteerien mairi saa olla yli 1000 pmy/g.

Muunnettaessa luokkaan 3 kuuluvia sivutuotteita tai pai-
nesteriloituja luokkaan 2 kuuluvia sivutuotteita on myds
omaan kiytcd6n valmistettavalle lannoitevalmisteelle tiu-
kemmat vaatimukset. Maatilalla kiytettiville lopputuot-
teelle ei ole tyyppinimikohtaisia vaatimuksia, mutta sen on
tdytettivd sivutuoteasetuksen mukaiset hygieniavaatimuk-
set. Markkinoille saatettavia, luokkaan 3 kuuluvia, sivutuot-
teita sisiltdvdn lannoitevalmisteen on hygieniavaatimusten
lisiksi tdytettdvd myds lopputuotteen lannoitevalmistelain
mukaiset tyyppinimikohtaiset vaatimukset. Lisiksi tulee
huomioida, ettd kaikilla markkinoille saatettavilla valmis-
teilla on lannoitevalmistelain mukainen tuoteseloste.

3.5.6 Lannoitevalmisteiden kdyton rajoitteet

Kiytettdessd kompostoinnissa tai midityksessi raaka-ainee-
na luokkaan 3 kuuluvia teurastuksessa muodostuvia sivu-
tuotteita tai painesteriloituja luokkaan 2 kuuluvia sivutuot-
teita koskee valmistettavien lannoitevalmisteiden kiyttod
sivutuoteasetuksen erityisrajoitukset. Erityisrajoituksissa on
midritty, ettd ko. lannoitevalmisteiden maahan levittimisen
jilkeen ei tuotantoeldimid saa paistid alueelle laiduntamaan
tai alueelta niittdd kasvillisuutta rehuksi ennen kuin 21 vuo-
rokautta on kulunut lannoitevalmisteen kiytostd alueella.

Saatettaessa markkinoille lannoitevalmisteita, joissa on
luokkaan 3 tai painesteriloituja luokkaan 2 kuuluvia si-
vutuotteita, on tuotteen kaupallisissa asiakirjoissa oltava
maininta “eloperiisid lannoitteita ja maanparannusaineita/
tuotantoeldimet saa padstdd alueelle aikaisintaan 21 piivdd
tuotteen maahan levittimisen jilkeen”.

Kiytettdessd maatilalla laidunalueilla tai rehun tuotantoon
tarkoitetuilla peltolohkoilla erityisrajoituksen piiriin kuu-
luvaa lannoitevalmistetta on kiytostd pidettivd sivutuote-
asetuksen mukaista kirjanpitoa. Kirjanpidosta tulee selvitd
levitettyjen lannoitevalmisteiden mairi, levitysajankohta ja
alueet sekd pdivimiiri, jolloin tuotantoeldimet on péistetty
ko. alueelle laiduntamaan tai maahan on kylvetty rehukas-

veja.

Sivutuoteasetuksen mukainen erityisrajoitus ja kirjanpito-
velvoite ei koske sellaisia lannoitevalmisteita, joissa ainoana
eliinperdisend sivutuotteena on lanta ja/tai ruoansulatus-
kanavan sisilto.

Lisdtietoja:

http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta

hsiakokonaisuudet/elaimista+saatavat+sivutuotteet

biokaasutus+ja+kompostointi/

Sekoitusruuvi, joka sekoittaa seosaineen ja jaubetun
sivutuotteen. (Kuva Preseco Oy/Jan Granlund)

Mylly, joka jauhaa sivutuotteet.
(Kuva Preseco Oy/Jan Granlund).
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4, SIVUTUOTTEIDEN HAVITTAMINEN

4.1 Hautaaminen

Pienteurastamoissa ja leikkaamoissa syntyvit luokkaan 2
ja luokkaan 3 kuuluvat sivutuotteet voidaan hivittdd hau-
taamalla asetuksen 783/2015 liitteessd 4 madritellyilld syr-
jaisilld alueilla (katso luku 2.2 ja karttakuvat 1 ja 2 ), jos
hautaaminen sallitaan ympiristoluvassa. Muualla maassa
hautaaminen on kiellettyd. Luokkaan 1 kuuluva erotettu
TSE -riskimateriaali on kisiteltdvd aina hyviksytyssi luo-
kan 1 kisittelylaitoksessa tai poltettava hyviksytyssi poltto-
laitoksessa. Kokonaisten raatojen hautaaminen on sallittua
eliinlajikohtaisilla syrjiisilld alueilla.

Hautaamisessa on noudatettava siitd annettuja ohjeita eikd
se saa aiheuttaa vaaraa ihmisten tai eldinten terveydelle.
Kuntakohtaista tietoa kuolleiden eldinten ja muiden sivu-
tuotteiden hivittimisestd hautaamalla saa paikalliselta kun-

nanelidinlddkiriled ja ympiristdpuolen viranomaiselta.

Sivutuotteita hautaamalla hivittdvin on pidettivi kirjaa:

* haudattujen raatojen tai muiden sivutuotteiden miristd,
luokista ja lajeista

* hautaamispdivimiiristd ja -paikosta.

Kirjanpito on siilytettdvi kaksi vuotta ja se on pyydettiessi
esitettivi valvontaviranomaisille.

Sivutuotteita ei tule haudata pohjavesialueelle, vedenot-
tamon suoja-alueelle, alle 250 m etiisyydelle kaivosta tai
vesistoon viettdvddn rinteeseen eikd alueelle, jota tullaan
kyntimiin tai kaivamaan pian hautaamisen jilkeen. Si-
vutuotteet on suositeltavaa haudattava vihintidn yhden
metrin syvyyteen. Maalla peittiminen on suoritettava vi-
litedmisti siten, ettd ketut, rotat, lokit tai muut eldimet ei-
vit pidse haudattuihin sivutuotteisiin kisiksi. Hautaamisen
yhteydessi sivutuotteet on taudinaiheuttajien tuhoamiseksi
tarvittaessa kalkittava tai kisiteltdvi desinfiointiaineella. Si-
vutuotteita ei saa haudata muovisikissd tai muussa maatu-

mattomassa pakkauksessa.

Hautaamisesta mahdollisesti aiheutuvia ongelmia:

* eliimet, jotka haistavat peitetytkin sivutuotteet kaukaa ja
kaivavat ne esiin

* haju

* ympiriston pilaantuminen
4.2 Poltto

Sivutuotteiden polttaminen vaatii ympiristluvan polttolai-
toksen koosta ja tyypisté riippumatta. Luvan mydntimisen
edellytykset ratkaistaan tapauskohtaisesti. Ympiristéluvassa
annetaan mairiyksii mm. sivutuotteiden esikisittelystd,
poltosta, poltrolimpétiloista, savukaasujen puhdistuksesta
ja padstdmittauksista.

Teurastamoissa, leikkaamoissa tai kotiteurastuksessa syn-
tyneitd sivutuotteita voidaan polttaa jitteenpoltto- tai
rinnakkaispolttolaitoksessa, mutta tilloin ympiristoluvan
midriyksissi sovelletaan jitteenpolttoasetusta (362/2003)
ja vaatimukset ovat tiukkoja. Kokonaisten raatojen poltto-
laitosten ympiristoluvissa jitteenpolttoasetusta ei sovelleta,
vaan laitokset hyviksytdin sivutuoteasetuksen 1069/2009
mukaisesti. Hyviksynnidn antaa kunnaneldinlaikiri. Vaa-
timuksista siddetddn tdytintoonpanoasetuksen 142/2011
liitteessd I11. Mirehtijdiden ruhojen polttoa varten laitok-
sessa on oltava lisidpoltin.

Poltossa muodostuvan tuhkan kiytdssi tai hiviccdmisessd
tulee huomioida ympiristdluvan miiriykset. Vaatimusten
mukaisen eldinperdisen tuhkan kiytolle ei ole sivutuote-
asetuksessa rajoitteita. Tuhka voidaan hyodyntidd toimijan
omassa kiytossd esimerkiksi levittimilld se omille pelloille
tai se voidaan toimittaa hyviksytylle kaatopaikalle. Tuhkas-
ta ei voi tehdd markkinoille saatettavaa lannoitevalmistetta,
koska ainoastaan lannasta periisin oleva tuhka on sallittu

lannoitevalmisteiden raaka-aine.

4.3 Luokan 1 kasittelylaitokseen toimitta-
minen

Luokan 1 sivutuotteet on koko maassa kisiteltdva hyviksy-
tyssd luokan 1 kisittelylaitoksessa tai poltettava hyviksytys-
s poltrolaitoksessa. Luokan 1 kisittelylaitos kisittelee luok-
kaan 1 kuluvaa ainesta painesteriloimalla (133 °C, 3 bar, 20
minuuttia, <50 mm) ennen prosessissa syntyvin valkuaisja-
keen lopullista hivittimistid. Suomessa on tilld hetkelld yksi
luokan 1 sivutuotteita kisittelevi laitos (Honkajoki Oy),
joka sijaitsee Honkajoella Satakunnassa. Honkajoki Oy on
jarjestanyt TSE -riskiaineksen keriilyn koko maassa.

Honkajoki Oy:n kisittelylaitokseen toimitettava luokan 1
aines tulisi jadhdyttdd tai pakastaa, mikili aineksen toimit-
taminen kerdilyyn kestdd yli 2 vuorokautta. Rasva ei irtoa
pilaantuneesta raaka-aineesta, eikd sitd silloin voida hyé-

dyntid esimerkiksi biodieselin valmistuksessa.

Luokan 1 aines on siilytettivi laitoksessa niin, ettd sen nos-
taminen kuljetusautoon on mahdollisimman yksinkertais-
ta; raatojen on oltava tuoreita ja muun luokan 1 aineksen
on oltava sellaisessa astiassa, josta se saadaan kipatuksi ke-

riilyautoon.



5.SIVUTUOTTEITA
KASITTELEVIA
YRITYKSIA

Eviran verkkosivuille on koottu sivutuoteasetuksen mukai-

sesti hyviksyttyjen laitosten luettelot:

Evira > Asiakokonaisuudet > Eldimist4 saatavat sivutuotteet|

> Laitosten ja toimijoiden hyviksynt3 ja rekisterdinti >
Bivutuoteasetuksen mukaisesti hyvaksyttyjen ja rekisterdityjen|

Sivutuotteet odottavat kiésittelyi.
(Kuva Preseco Oy/Jan Granlund)

LAHTEET:

Elintarvikelaki 23/2006 muutoksineen
Sivutuotelaki 517/2015

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o
1069/2009 ja sen toimeenpanoasetus (EU) N:o 142/2011

Jatelaki 646/2011

Komission asetus (EY) N:o 999/2001 muutoksineen
Komission asetus (EY) N:o 808/2003

Komission asetus (EY) N:o 183/2005

Komission asetus (EY) N:o 208/2006

Komission asetus (EY) N:o 181/2006

Komission asetus (EY) N:o 777/2008
Lannoitevalmistelaki 539/2006

Maa- ja metsitalousministerién asetus 7/EEO/2009
Maa- ja metsitalousministerién asetus 795/2014
Maa- ja metsitalousministerién asetus 783/2015
Maa- ja metsitalousministerién asetus 24/11

Maa- ja metsitalousministerién asetus 11/12

Maa- ja metsitalousministerién asetus 12/12

Maa- ja metsitalousministerién asetus 7/13

Maa- ja metsitalousministerién asetus 21/15

Maa- ja metsitalousministerién asetus 22/15
Rehulaki 86/2008

Valtioneuvoston asetus 209/2011

Valtioneuvoston asetus 362/2003

Ympiristonsuojelulaki 86/2000

Ympiristonsuojeluasetus 169/2000
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Tule mukaan lihi- ja luomuruoan verkostoon!

Toimiiko yrityksesi lihi- tai luomuruoan parissa? Toivotamme sinut tervetulleeksi alan
toimijoiden verkostoihin! Valtakunnalliset lihiruoan ja luomun koordinaatiohankkeet
tiivistivit alan toimijoiden yhteisty6td vuosina 2015-2018. Verkostoitumisen avulla

tavoittelemme uutta kilpailukykyi koko alalle. Tule mukaan - voit saada oppeja ja oivalluksia

omaan toimintaasi ja jakaa omia onnistumisia muillekin!

Ota yhteytti:

ttps://www.maaseutu.fi/lahiruoka

ttps://www.maaseutu.fi/luom
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