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LUKIJALLE

Riistan liha kiinnostaa niin kuluttajia, kauppoja kuin ravintoloitakin. Monet
ruoan kulutuksen trendit tukevat riistan lihan suosion kasvua. Naita ovat paikal-
lisuuden, luonnollisuuden ja aitojen makujen korostuminen. Kuluttajakysynnan
lisaksi myds metsastysseuroilla on kasvava kiinnostus myyda riistan lihaa kulut-
tajille. Esimerkiksi tiheilla peura-alueilla riistan kaatolupia on niin paljon, etta
riistan lihaa riittaa yli metsastajien oman tarpeen. Metsastysseurojen ja metsas-
tajien onkin mahdollista myyda riistan lihaa yleiseen kulutukseen.

Metsastysseurat ja metsastajat voivat

myyda riistan lihaa yleiseen kulutukseen Tiesitkd, ettd metsastysseurat
joko tarkastettuna tai tarkastamattoma- ja metsastajat voivat myyda tar-
na. Tarkastetun riistan lihan on tarkas- kastamatonta riistan lihaa suo-
tanut valtion virkaeldinlaakari riistanka- raan kuluttajille, ravintoloihin ja
sittelylaitoksessa.  Tarkastamattomalle kauppoihin ~ koko  Suomen
riistan lihalle ei puolestaan ole tehty li- alueella rekisterdidysta

elintarvikehuoneistosta
Lahtivajan voi rekisterdida
elintarvikehuoneistoksi.

hantarkastusta.

Riistan lihaa on viela melko vahan ylei-
sessa kulutuksessa, vaikka metsastajat ja
metsastysseurat ovat jo vuodesta 2012
lahtien voineet myyda tarkastamatonta
luonnonvaraista riistan lihaa pienemmal-
& byrokratialla. Tama tieto ei ole kui-

Seuraaviin kysymyksiin saat vastauksia
tutustumalla oppaaseen.

Mitd elintarvikehuoneistolta edellyte-

tenkaan viela saavuttanut kaikkia. Taman tisn?

vuoksi niin metsastajat, kuluttajat, kaup-

piaat kuin ravintoloitsijatkin tarvitsevat li- Kenelle metsdstysseura tai metsastdja
saa tietoa tarkastamattoman riistan lihan voi myyda tarkastamatonta riistan lihaa
myynnin ja ostamisen mahdollisuuksista. ja kuinka suuria maaria?

Soveltuuko metsdstysseuran nykyinen
lahtivaja sellaisenaan elintarvikehuoneis-
toksi vai tuleeko siihen tehda muutoksia?

Minkalaista byrokratiaa elintarvikehuo-
neistoilmoituksen tekemiseen liittyy?

Ohessa on esitetty kolme vaihtoehtoista
riistan lihan reittia markkinoille.

1) METSASTYSSEURA TAI METSASTA-
JALEIKKAA JAMYY ITSE TARKASTAMA-
TONTA RIISTAN LIHAA suoraan kulut-
tajille tai paikalliseen vahittaismyyntiin
lahtivajasta, joka on ilmoitettu elintarvi-
kehuoneistoksi.

2) Metsastysseura tai metsastaja myy
riistaa NYLKEMATTOMANA TAI KYNI-
MATTOMANA SUORAAN kuluttajille tai
paikalliseen vahittaismyyntiin.

3) Metsastysseura tai metsastdja myy
riistaa NYLKEMATTOMANA TAI KYNI-
MATTOMANA RIISTANKASITTELYLAI-
TOKSELLE, jossa sen tarkastaa valtion
virkaelainlaakari.

Tama opas keskittyy vaihtoehtoon 1.
Katso kuvio seuraavalta sivulta.




TARKASTAMATTOMAN
RIISTAN LIHAN REITTI
MARKKINOILLE

Metsastysseura tai metsastidja leikkaa ja myy
itse tarkastamatonta riistan lihaa suoraan
kuluttajille tai paikalliseen vahittaismyyntiin
lahtivajasta (ns. rekisteroity lahtivaja),
joka on rekisterdity elintarvikehuoneistoksi.

Kaadettu riista, jota ei tarkasteta

Riista kasitellaan lahtivajassa, joka on
ILMOITETTU ELINTARVIKEHUONEISTOKSI

Riista voidaan nylkea, liha voidaan leikata, jaahdyttas, jaadyttaa
ja pakata. Lihan jatkokasittely leikkauksen jalkeen kuten
jauhelihan tekeminen, makkaran valmistus on toimintaa, jolle
on korkeammat vaatimukset kuin lihan leikkaamiselle.

Riistan lihaa voidaan myyda
PAIKALLISEEN VAHITTAISMYYNTIIN

(=koko Suomi) vuodessa Metsistija:
1 000 janista tai kania, 3 000 lintua,
10 hirvea, 50 metsakaurista, 30
valkohantapeuraa (tai muuta peuraa)
Metsastysseura: 1 000 janista tai
kania, 3 000 lintua, 10 hirved, 100
metsakaurista, 150 valkohantdpeuraa
(+ 30 muuta peuraa)

Riistan lihaa voidaan myyda
SUORAAN KULUTTAJALLE:

Pienia maaria

NYLKEMATTOMAN RIISTAN
REITTI MARKKINOILLE

(=alkutuotannon tuote)

Metsastysseura tai metsastija myy
riistaa nylkemattémana tai
kynimattémana SUORAAN

KULUTTAJILLE TAI PAIKALLISEEN

VAHITTAISMYYNTIIN.

Kaadettu riista, jota ei tarkasteta

Riista kasitellaan lahtivajassa,
jota El ole ilmoitettu
elintarvikehuoneistoksi

Riistaa ei saa kynia tai nylkea

Metsastysseura tai metsastaja voi
myyda nylkematonta riistaa (ns.
alkutuotannon tuote) paikalliseen
vahittaismyyntiin ja kuluttajille (=
koko Suomi) vuodessa
10 hirvea, 30 peuraa, 50
metsakaurista, 1000 janista tai
kania ja 3000 lintua.

Metsastysseura tai metsastija
myy riistaa nylkemattomana tai
kynimattémana RIISTANKASIT-

TELYLAITOKSELLE, jossa sen

tarkastaa valtion virkaeldinlaakari.

Kaadettu riista, jonka
liha tarkastetaan

Metsastysseura tai metsastaja
toimittaa nylkemattdman
ruhon riistankasittelylaitokseen
lihantarkastusta varten.
Toimitusmaaraa ei ole rajattu.
Lihantarkastuksen suorittaa
valtion virkaelainlaakari.
Lihantarkastuksessa tarkastetaan
seka riistan liha etta sisaelimet.




 LTERMIT .
~SELKOKIBLELLE ™" # " " "

L



Riistan liha on tarkastamatonta, jos valtion virkaelainlaa-
kari ei ole sille tehnyt virallista lihantarkastusta. Metsas-
tysseurat ja metsastajat voivat myyda tarkastamatonta
riistaa yleiseen kulutukseen seka alkutuotannon tuottee-
na etta riistan lihana (elintarvikehuoneistoilmoitus).

Lihantarkastus tehdaan hyvaksytyssa riistan kasittelylai-
toksessa. Lihantarkastuksen suorittaa aina valtion vir-
kaeladinlaakari. Lihantarkastuksessa ruho ja keskeiset si-
saelimet tarkastetaan.

Luonnonvarainen riista, joka on suolistettu, mutta kyni-
matdn tai nylkematdn, on alkutuotannon tuote. Metsas-
tysseura tai metsastaja voi toimittaa suolistetun karva- tai
hoéyhenpeitteisen riistan sekd suoraan kuluttajille etta
paikalliseen vahittaismyyntiin 10 hirved, 30 peuraa, 50
metsakaurista, 1000 janista tai kania ja 3000 lintua.

Loppuunteurastuksella tarkoitetaan luonnonvaraisen
riistan nylkemista tai kynimista ja sisaelinten poistamista.

Lahtivaja on metsastdjien kayttama tila, jossa riista voidaan loppuun-
teurastaa. Lahtivajaa ei tarvitse ilmoittaa elintarvikehuoneistoksi, jos
siella kasitellyt ruhot myydaan yleiseen kulutukseen nylkemattdmina
(ks. alkutuotannon tuote) tai ne tulevat metsastajien omaan kayttoon.

Jos metsastysseura tai metséstdja haluaa myyda riistan lihaa (lop-
puunteurastettu) tarkastamattomana suoraan kuluttajille ja paikalli-
seen vahittdismyyntiin, tulee lahtivaja rekisteroida elintarvike-
huoneistoksi

Elintarvikkeen kasittelypaikka, josta tehdaan ilmoitus oman kunnan
elintarvikevalvontaan. Metsastaja tai metsastysseura tekee elintarvi-
kehuoneistoilmoituksen lahtivajasta silloin kun se kasittelee ja myy
luonnonvaraista riistan lihaa suoraan kuluttajalle tai paikalliseen va-
hittaismyyntiin (kauppaan, ravintolaan ja ammattikeittiolle).

Lahtivajasta on tehtdva elintarvikehuoneistoilmoitus, jos sielta toi-
mitetaan luonnonvaraisen riistan lihaa yleiseen kulutukseen eli suo-
raan kuluttajille ja/tai paikalliseen vahittaismyyntiin. Ilmoitus tehdaan
kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle viimeistadn nelja viikkoa
ennen lihan myynnin aloittamista. Metsastysseura tai metsastaja voi
toimittaa tallaista riistan lihaa paikalliseen vahittdismyyntiin elin-

tarvikehuoneistoilmoituksella: Metsdstdja: 1 000 janista tai kania,
3 000 lintua, 10 hirved, 50 metsakaurista, 30 valkohantdpeuraa (tai

muuta peuraa). Metsastysseura: 1 000 janista tai kania, 3 000 lintua,
10 hirved, 100 metsakaurista, 150 valkohantapeuraa (+ 30 muuta

peuraa). Saman maaradn voi toimittaa myods suoraan kuluttajille.
Elintarvikehuoneistoilmoitus on voimassa toistaiseksi.



Hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa voi  kasitella
ja varastoida vain tarkastettua luonnonvaraista riistan
lihaa. Laitoksen toiminnalle tulee hakea hyvaksyntaa
elintarvikevalvontaviranomaiselta ennen toiminnan aloit-
tamista. Tarkastamatonta riistan lihaa ei saa kasitella lai-
toksessa.

Riistankisittelylaitos (=teurastamo) on hyvaksytty elin-
tarvikehuoneisto, jossa luonnonvarainen riista
teurastetaan  loppuun eli nyljetdgan/kynitaan ja
poistetaan sisdelimet. Kaikki riistankasittelylaitokseen
tuotavat ruhot tarkastaa valtion virkaelainlaakari.

Paikallinen vahittaismyynti tarkoittaa tarkastamattoman
luonnonvaraisen riistan lihan osalta lihan toimittamis-
ta vahittaismyyntiin koko Suomen alueella esimerkiksi
kauppoihin, ravintoloihin, pitopalveluyrityksiin ja muihin
ammattikeittidihin.

Lihan jaadyttaminen on pakastamista hitaampi jaady-
tysmenetelma. Jaadyttamiseen ei tarvita tietyn tehon
omaavaa laitteistoa, jonka vuoksi jaadyttaminen tapah-
tuu useimmiten huomattavasti hitaammin kuin pakasta-
minen.

Lihan pakastaminen on menetelma, jossa liha jaatyy mah-
dollisimman nopeasti. Pakastuksessa jaatyminen etenee
yleensa ainakin yhden senttimetrin tunnissa ja pakasta-
miseen tarvittava laitteisto on huomattavasti tehokkaam-
pi kuin jadadyttamisessa kaytetty.

Lihapakkauksessa tulee olla merkinta, jos liha on jaady-
tetty tai pakastettu seka jaddytys- tai pakastuspaivamaa-
ra. Mikali liha laitetaan normaaliin pakastimeen, niin
kyse on jaadyttamisesta.

Metsastysseura tai metsastaja voi leikata (luuttomaksi leikkaaminen,
suikalointi, kuutiointi) ja myyda tarkastamattoman riistan lihan itse.
Tassa tapauksessa tulee lahtivaja ilmoittaa elintarvikehuoneistoksi ks.
elintarvikehuoneiston minimivaatimukset. Metsastysseura tai met-
sastaja voi myyda lihaa paikalliseen vahittaismyyntiin ja/tai suoraan

kuluttajille, Metsastdja: 1 000 janista tai kania, 3 000 lintua, 10 hirved
50 metsdkaurista, 30 valkohadntiapeuraa (tai muuta peuraal

Metsédstysseura: 1 000 janista tai kania,_3 000 lintua, 10 hirved, 100
metsakaurista, 150 valkohantapeuraa (+ 30 muuta peuraa)

Metsastysseura voi myds hankkia lahtivajassa tapahtuvan lihan leik-
kaamisen ammattitaitoisilta lihanleikkaajilta ostopalveluna. Lihan
omistajuuden tulee tasta huolimatta sdilya koko ajan metsastysseu-
ralla tai metsastdjalld. Metsastysseuran tai metsastajan tulee tehda
tassakin tapauksessa tarkastamattoman riistan lihan myynnista elin-
tarvikehuoneistoilmoitus

Jos metsastysseura tai metsastaja haluaa jauhaa tarkastamattomasta
luonnonvaraisesta riistan lihasta jauhelihaa tai tehda muita lihatuot-
teita (makkarat, sailykkeet, palviliha) yleiseen kulutukseen (kulut-
tajille), pitda ennen lihatuotteiden valmistusta ottaa hyvissa ajoin
yhteytta oman kunnan elintarvikevalvontaviranomaiseen  joka
arvioi, voiko kyseisissd tiloissa tehda kyseisia toimintoja.

Vain omaan kadytt66n metsastysseura tai metsastaja voi valmistaa
lahtivajassa tarkastamattomasta riistan lihasta lihatuotteita, kuten
jauhelihaa, palvituotteita, makkaroita tai sailykkeita ilman elintarvi-
kehuoneistoilmoitusta.
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2. TARKASTAMATTOMAN LUONNONVARAISEN

RIISTAN LIHAN MYYNTIKANAVAT

Metsastysseura tai metsastaja voi myy-
da tarkastamatonta luonnonvaraisen riis-
tan lihaa leikattuna, pakattuna, tuoreena,
jaadytettyna tai pakastettuna lahtivajasta,
joka on ilmoitettu elintarvikehuoneistok-
si. Lihaa voidaan myyda seka suoraan ku-
luttajille etta paikalliseen vahittaismyyn-
tiin. Paikallinen vahittaismyynti tarkoittaa
esimerkiksi ravintoloita, ammattikeitti-
0ita, pitopalveluyrityksia seka kauppoja.
Lisaksi maantieteellinen paikallisuus on
riistan osalta koko Suomi.

Tarkastamatonta riistaeldinten lihaa ei
saa kuitenkaan toimittaa kasiteltavaksi
tai varastoitavaksi hyvaksyttyihin laitok-
siin, kuten lihavalmistelaitoksiin, varasto-
laitoksiin tai leikkaamoihin.

TARKASTAMATTOMAN
RIISTAN LIHAN MYYN-
TIMAARAT VUODESSA/
ELINTARVIKEHUONEISTO

paikalliseen vahittaismyyntiin Suomessa
vuodessa kuten kauppoihin, ravintoloihin,
ammattikeittioihin,
pitopalveluyrityksiin Metsastdja: 1 000
janista tai kania, 3 000 lintua, 10 hirves,

50 metsakaurista, 30 valkohantapeuraa

(tai muuta peuraa). Metséstysseura: 1 000
janista tai kania, 3 000 lintua, 10 hirves,
100 metsakaurista, 150 valkohantapeuraa

(+ 30 muuta peuraa).

JA

suoraan kuluttajille vuodessa

pienia maaria.

Myyntimaarat perustuvat Valtioneuvos-
ton asetuksiin vahariskisistd toiminnois-

Muiden paikalliseen vahittaismyyntiin
myytavien luonnonvaraisten riistaeldin-
ten lihan on AINA oltava tarkastettua.
Suoraan kuluttajille voidaan tarkastamat-
tomana myyda myds muiden riistaelain-
ten lihaa pienia maaria, kunhan liha
on ftrikiinitestattu mikali kyseessa on
trikiinialtis eldinlaji, kuten karhu tai
villisika.

Yhdessa lahtivajassa, joka on ilmoitettu
elintarvikehuoneistoksi, voidaan kasitella
suurempiakin eldinmaaria kuin edelld on
esitetty. Tama kuitenkin edellyttas, etta
seuran metsastajat tekevat henkildkoh-
taisia elintarvikehuoneistoilmoituksia
lihan myynnista lahtivajassa. Asiasta on
hyva kuitenkin sopia etukateen, jotta val-
tytaan epaselvyyksista ja ristiriitatilanteis-
ta esimerkiksi tulonjaossa, verotuksessa,
vastuissa, oikeuksissa ja velvollisuuksissa

Metsastysseurojen ja -seuruiden on
mahdollista tehda myds yhteistyota.
Jokaisen seuran ei valttamatta tarvitse

vajan kaytosta. Tallaisessa tapauksessa
metsastysseura x voi tehda elintarvike-

huoneistoilmoituksen  lihan  kasittelysta
toisen metsastysseuran (metsastysseura y)

lahtivajassa, joka on ilmoitettu elintar-
vikehuoneistoksi.

Esimerkki: jos metsastysseura sijait-
see tihean peurakannan alueella ja silla
on kaytossaan  elintarvikehuoneistoksi
ilmoitettu lahtivaja, voidaan lahtivajassa
kasitella ja myyda enemman kuin
yhden metsastysseuran tai yksittaisen
metsastajan lain sallima maksimimaara.

Vaikka metsastaja tekisikin  henkilo-
kohtaisen elintarvikehuoneistoilmoituk-
sen lihan myynnista, voi han kasitella ja
varastoida tarkastamatonta riistan lihaa
metsastysseuran  ilmoitetussa  elintarvi-
kehuoneistossa. Tama patee myds, jos
ilmoitettua elintarvikehuoneistoa
kayttdaa toinen metsastysseura. Jokainen
erillinen ilmoitus elintarvikehuoneistosta
kasitellaan erillisena, vaikka kyseessa

ta 318/2021 ja 746/2023 = , .
rakentaa omaa ilmoitettua elintarvike- olisi yksi ja sama lahtivaja. Eri ilmoitusten
huoneistoa, vaan seurojen valilld voidaan lain sallimat maksimi liham3arat eivat
tehdd lainaus-/vuokrasopimuksia lahti- ole riippuvaisia toisistaan.
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https://finlex.fi/fi/laki/alkup/2021/20210318
https://finlex.fi/fi/laki/alkup/2023/20230746

Ennen kuin metsastysseura tai metsas-
taja alkavat miettia elintarvikehuoneiston
rakenteita ja toimintaa, kannattaa riistan
lihan myynti suunnitella tarkkaan. Ainakin
seuraavat asiat kannattaa selvittaa:

Elintarvikehuoneiston tiloihin ja vali-
neisiin vaikuttaa suuresti huoneistossa
kasiteltavan lihan maara ja jalostusaste.
Lihan leikkaaminen ml. suikalointi ja kuu-
tiointi pystytaan tekemaan pienemmilla
tila- ja laiteinvestoinneilla kuin lihajalos-
teiden (jauheliha, palvituotteet, makka-
rat, sdilykkeet) valmistaminen. Elintarvi-
kehuoneiston koko ja tilaratkaisut tulee
suunnitella siten, ettd ruhojen nylkemi-
nen ja leikkaaminen seka kasittely on hy-
gieenista ja tydskentely turvallista.
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3. ELINTARVIKEHUONEISTON
MINIMIVAATIMUKSET

Soveltuuko metsastysseuran nykyinen
lahtivaja sellaisenaan elintarvikehuoneis-
toksi? Mitka ovat elintarvikehuoneiston
minimivaatimukset rakenteille ja toimin-
nalle? Naista asioista kannattaa kayda
avointa keskustelua kunnan elintarvike-
valvonnan kanssa hyvissa ajoin etukateen,
jotta mahdollisilta suunnitteluvirheilta ja
turhilta kustannuksilta saastytdan. Elin-
tarvikevalvonnalta saa samalla tarkeaa
apua elintarvikehuoneistoilmoituksen ja
omavalvonnan tekemiseen.

Keskustele kunnan elintarvike-

valvojan kanssa suunnitelmis-
tasi aina etukateen.

Lahtivajassa tulee olla erillinen tila lop-
puunteurastamiselle ja erillinen kylmati-
la/kylmavarasto ruhojen jaahdyttamiselle
ja lihan varastoinnille. Naiden tilojen suu-
ruus riippuu kasiteltavista elaimista seka
elainmaarista. Jadhdytetyt ruhot voidaan
leikata ja pakata samassa tilassa, jossa

A . B
3= ‘%
O 4
’ - N
2
I’ 4 -
= ] +
= O T
wc
o~
e sosiaalitila
» |
:Lvt;‘t-teet siivous
—

ruhot loppuunteurastetaan eli leikkaa-
miselle ja pakkaamiselle ei tarvita omaa
tilaa. (kuvio: Yksinkertaisen lahtivajan pe-
riaate). Talléin ruhon loppuunteurastami-
sen jalkeen on suoritettava huolellinen
pesu ennen kuin ruho voidaan samassa
tilassa leikata ja pakata.

Kaikille lihan kasittelyn eri toiminnoil-
le ei tarvitse rakentaa lahtivajaan omia
tiloja vaan alkuun paasee eri toimintojen
ajallisella erottamisella. Talloin tilojen ja
pintojen huolellinen siivoaminen ja pesu
siirryttaessa kasittelyvaiheesta seuraa-
vaan ovat avainasemassa.

Lahtivajassa tulee olla tarvittavat lihan
leikkuuseen sopivat tydskentelyvalineet
kuten podydat, leikkuualustat, veitset ja
muut lihanleikkuuvalineet. Lisaksi tyova-
lineet tulee pystya pesemaan seka veitset
steriloimaan esimerkiksi kuumavesisteri-
laattorissa tai kiehuvan veden avulla kat-
tilassa.

Liha pakataan elintarvikekayttodn
soveltuvaan pakkausmateriaaliin. Liha
voidaan myyda tuoreena tai se voidaan
jaadyttaa tai pakastaa siihen kayttdéon
soveltuvassa pakastimessa/pakkasvaras-

Lahtivajassa voidaan valmistaa myyntiin myo6s valmiita
lihatuotteita, kuten jauhaa jauhelihaa tai tehdad makkaroita,
kun lahtivaja on rekisterdity elintarvikehuoneistoksi ja
elintarvikevalvontaviranomainen on arvioinut sen
rakenteeltaan kyseiseen toimintaan soveltuvaksi ja lihan
kasittelijat ovat suorittaneet hygieniapassin.

Tassa oppaassa ei kuitenkaan keskityta tdhan vaan lisatietoa
tasta saat Aitojamakuja- sivustolta tai oman kuntasi
elintarvikevalvonnasta.

Yksinkertaisen lahtivajan periaate. Likaisen puolen toiminta punaisen ruhokiskon alueella, puhdas puoli vihrealla. tossa.
Eldin tulee teurastilaan (A), asetetaan nylkypukille, piirretaan ja vatsapuoli nyljetaan (1). Elain nyljetdan loppuun ja
nostetaan samalla riippumaan (2). Elinten poisto ja ruhon viimeistely kohdassa 3, josta ruho siirtyy jadhdytettyyn
ruhovarastoon (B). Perusteellisen tilojen puhdistuksen jalkeen ruho voidaan palauttaa teurastilaan paloittelua ja

leikkausta varten. (Lahde: Laaksonen, S. 2013. Metsastajan terveysoppi, s. 247)

Tarkastamattoman luonnonvaraisen riistan lihan vuosittaiset myyntimaarat
ovat elintarvikehuoneistoilmoituskohtaisia, El elintarvikehuoneistokohtaisia.
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https://aitojamakuja.fi/suoramyynti-jalostus/

Lahtivajan kaikkien pintojen ja lat-
tioiden seka katon on oltava helposti
puhtaana pidettavia seka vedenkestavia.
Esimerkiksi ruostumaton teras on hyva
seinamateriaali ja pinnoitettu betoni so-
pii lattiamateriaaliksi. Materiaalien va-
lintaan vaikuttaa kasiteltavien ruhojen
maara. Mita enemman tilassa kasitellaan
yleiseen kulutukseen menevaa riistan li-

haa, sita enemman kannattaa panostaa
laadukkaisiin materiaaleihin, jotka kesta-
vat suurtakin kulutusta.

Kaikkien materiaalien suositellaan ole-
van Variltaan sellaisia, etta niiden puh-
taustason pystyy helposti arvioimaan
myds silmamaaraisesti.

Lahtivajan kaikkien pintojen ja lattioiden seka katon on oltava helposti puhtaana pidettavia seka vedenkestavia.

Lattiat: suosituksena on ns. turvalattiat
liukastumisriskin minimoimiseksi esimerkiksi
akryylimassapinnoitteet eli akryylibetonit,
keraamiset laatat. Lattioiden tulee viettaa
lattiakaivoon, jossa on ritila. Lattiamateriaalin
on hyva jatkua seinaan noin 20 cm:n
korkeuteen. Tilassa on oltava lattiakaivo
suodattimella, viemardinti ja tilat tulee voida
pesta vedella. Tarkista oman kuntasi
vaatimukset viemaréinnille ja jatevesien
kasittelylle rakennusvalvonnasta.

Seindt: vedenkestavia ja helposti pestavia
esimerkiksi kaakelilaatta, pinnoitettu
profiilipelti tai -betoni, ruostumaton teras

Kasittelypinnat ja kalusteet: sileits,
myrkyttdmia, ruostumattomia, helposti
puhtaana pidettavia esimerkiksi
ruostumaton teras tai posliini.

Sisdkatto: silea ja ehj3, estaa lian kertymisen
ja varisemisen katosta esimerkiksi profiilipelti,
hygienialevy tai maalattu betoni.
Valaisimissa tulee olla sirpalesuo-ja.

Vesi: Elintarvikehuoneistossa voidaan
kayttaa joko vesilaitoksen talousvetta tai
oman kaivon vetta. Kaytettavan veden

ldhteesta on kerrottava elintarvikeval-
vontaviranomaiselle. Veden laatua tulee
seurata saannollisesti aistinvaraisesti seka
tietyin valiajoin otettavien vesinaytteiden
avulla. Naytteenottotiheyteen vaikutta-
vat monet asiat, joten asiasta kannattaa
keskustella etukditeen kunnan elintar-
vikevalvontaviranomaisen kanssa. Kau-
siluonteisessa toiminnassa, kuten riistan
lihan kasittelyssa, vesindayte on otettava
ennen toiminnan aloittamista.

Jatteiden kasittely: riistan eldinperaiset
sivutuotteet voidaan joko haudata
metsaan tai ne voidaan kerata
elintarvikehuoneiston jatepisteeseen
suljettuun astiaan ja toimittaa sielta
jatteiden kasittelyyn. Metsaan
hautaamiselle tulee olla maanomistajan
lupa. Jateastiaan  keratyn  leikkuu-
jatteen kayttdkohteesta paattaa kunkin
alueen jatehuoltoyhtid. Vain riistankasit-
telylaitoksen leikkuujatteeseen on
sovellettava sivutuoteasetuksen
maarayksia.

Ilmanvaihto: elintarvikehuoneiston
ilmanvaihdon on oltava riittava, jolloin
suositellaan koneellista ilmanvaihtoa.



3.2 KOULUTUSVAATIMUKSET

Lihan hygieeninen ja taitava kasittely
varmistaa lopputuotteen korkean laadun
ja mahdollistaa lihan paremman myynti-
hinnan. Metsastajat voivat kouluttautua
joko suorittamalla hygieniapassin tai met-
sastajien terveys- ja hygieniakoulutuksen.
Naistd jompikumpi on oltava suoritettu-
na kun lihan kasittelypaivia on kertynyt
yhteensa 3 kk ajan.

Metsastajien kouluttautuminen lisaa
riistan lihan markkinointimahdollisuuksia
ja positiivista mielikuvaa lihan kasittely- ja
myyntitoiminnasta. Taman vuoksi hygie-
niakoulutuksen kayminen on suositelta-
vaa, vaikka tydskentelypaivat (3 kk) eivat
olisi taynnakaan.

Koulutusvaatimukset

Lahtivajassa (ilmoitettu elintarvike-
huoneisto) tydskentelevallda henkilol-
3, joka kasittelee yleiseen kulutukseen
toimitettavaa (kuluttajat ja paikallinen
vahittaismyynti) riistan lihaa, tulee olla
suoritettuna joko hygieniapassi tai met-
sastajien terveys- ja hygieniakoulutus.
Tama vaaditaan henkiloilta, joilla on 3 kk
tyoskentelyty6paivia taynna helposti pi-
laantuvien pakkaamattomien elintarvik-
keiden parissa, kuten lihan.

Metsastajien terveys- ja hygieniakoulutus

tai

Hygieniapassi

Lihan hygieeninen ja taitava kasittely varmistaa lopputuotteen korkean laadun.

3.3 ELINTARVIKEHUONEISTOILMOITUKSEN
JA OMAVALVONNAN TEKEMINEN

Kun lahtivajan rakenteelliset ja toiminal-
liset ominaisuudet on todettu elintarvike-
huoneistokelpoisiksi, voi metsastysseura
tehda elintarvikehuoneistoilmoituksen.

Tarkastamattoman riistan lihan kasittelys-
ta ja myynnista tehdaan elintarvikehuoneis-
toilmoitus oman kunnan elintarvikevalvon-
taviranomaiselle viimeistaan 4 viikkoa ennen
toiminnan aloittamista. Ilmoituksesta kay
ilmi toiminta ja toiminnan laajuus. Lomaket-
ta kannattaa kysya paikalliselta elintarvike-
valvontaviranomaiselta tai hakea se kunnan
nettisivuilta.

Seka metsastysseura ettd metsiastija voi-
vat tehdd elintarvikehuoneistoilmoituksen,
joka pitaa sisallaan lihan kasittelyn, myynnin
ja kuljetuksen.

Taman oppaan lopussa mallikaavakkeet
liitteena.

Elintarvikehuoneistoilmoituksen lisaksi metsasta-
jan tai metsastysseuran tulee laatia omavalvonta.

Tarkastamattoman riistan lihan kasittelyn ja myyn-
nin voi aloittaa jo ennen elintarvikevalvontaviranomai-
sen tekemaa tarkastuskayntia eli heti kun 4 viikkoa on
kulunut ilmoituksen jattamisesta.

Lahtivajan rekisterdinti-ilmoitus on maksuton ja
ainoastaan Oiva-tarkastuksista laskutetaan.

Ilmoituksen kasittelyn jalkeen elintarvikevalvonta-
viranomainen lahettdd metsastysseuralle/metsasta-
jalle  Oiva-tarkastukseta  maksullisen  todistuksen
liittymisesta  suunnitelmallisen  elintarvikevalvonnan
piiriin. Maksun suuruus vaihtelee kunnittain, mutta on
noin 100 euroa (vuonna 2019).

Myds kotikeittion voi ilmoittaa elintarvike-
huoneistoksi. Tama tulee kyseeseen tilan-
teessa, jolloin metsastaja myy kotipakasti-

mesta/kotikeittiosta tarkastamatonta riis-
tan lihaa yleiseen kulutukseen.
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https://metsastajaliitto.fi/metsastajalle/jasenpalvelut/koulutukset
https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/hygieniapassi/
https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/hygieniapassi/

Elintarvikehuoneistoilmoituksen  te-
kijan (metsastysseuran tai metsastajan)
tulee pitaa kirjaa myyntimaarista elainla-
jeittain ja myyntikanavittain (suoramyynti
kuluttajille ja paikallinen vahittaismyynti).

Kun tarkastamatonta riistan lihaa
myydaan ravintoloille ja kaupoille eli pai-
kalliseen vahittaismyyntiin, toimitetaan
riistan lihan mukana asiakirja eli lahetys-
kuitti. Lahetyskuiteista kannattaa ottaa
kopiot ja sailyttaa ne kirjanpitoa varten
(vahintaan yksi vuosi). Tama toimii hyvin
asiakaskirjanpitona.

Ohessa on esimerkinomaisesti tayte-
tyt asiakirjamallit eli lahetyskuitit seka

tuoreen, jaddytetyn etta pakastetun li-
han myynnille.

Asiakirja eli lahetyskuitti, kun tarkas-
tamatonta riistan lihaa myydaan paikal-
liseen vahittaismyyntiin tulee selvita seu-
raavat asiat:

Minkalaista muuta toimintaa luonnon-
varaisen riistan lihan kasittelyn lisdksi
lahtivajassa, joka on ilmoitettu elintarvi-
kehuoneisto, voidaan tehda?

Periaatteessa ilmoitetussa elintarvi-
kehuoneistossa voidaan tehda muutakin
elintarvikealan toimintaa kuin luonnon-
varaisen riistan lihan kasittelya kunhan siita
ei aiheudu terveysvaaraa. Paikallinen
elintarvikevalvontaviranomainen  pohtii
tapauskohtaisesti, mita kyseisessa lahti-
vajassa voidaan tehda, luonnonvaraisen
riistan lihan kasittelyn lisaksi.

Kotieldaimia voidaan loppuunteurastaa
tuottajan omaa kayttdéa varten lahtivajassa,
jota kaytetaan luonnonvaraisen riistan
loppuunteurastamisessa. Mikali kotieldimia
tuodaan lahtivajaan vaaditaan riistan ja
kotielainten kasittelylle ajallinen
erottaminen. Lahtivaja voi olla joko
ilmoitettu elintarvikehuoneisto tai
metsastajien omaan kayttddn tulevan riistan
lihan kasittelyyn tarkoitettu paik-ka. Muusta
toiminnasta ei saa aiheutua terveysvaaraa
riistan lihalle, joka menee yleiseen
kulutukseen. Kaikki lahtivajassa teurastetut
kotieldinten ruhot ja niista saatu liha on
tarkoitettu vain tuottajan omaan kayttédn
(Eviran ohje 16027/3).

Jaljitettavyys ja omavalvonta ovat keskeisia asioita myytaessa riistan lihaa kuluttajille ja vahittaismyyntiin.


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/laitokset/liha/riistaohje-2022.pdf
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4. LIHAN HYGIEENINEN

KASITTELY

Riistaelaimen, ruhon ja siita saatavan lihan kasittely on avainasemassa laaduk-
kaan lopputuloksen aikaansaamiseksi. Keskeista on huolehtia katkeamatto-
masta kylmaketjusta, tydvalineiden puhtaudesta seka valttaa riistaeldaimen

likaantumista.

Lihaa kasittelevien henkildiden on suo-
siteltavaa kayda hygieniakoulutus (met-
sastajien terveys- ja hygieniakoulutus ja/
tai hygieniapassi). Metsastajien ei tule olla
sairaana mukana lihan kasittelyssa.

Riistan lihan laatu on keskeista, kun
lihaa myydaan kuluttajille tai paikalli-
seen vahittaismyyntiin. Metsastysseura tai
metsastdja on vastuussa myymiensa tuot-
teiden laadusta ja turvallisuudesta. Riista-
ketjun kriittisin kohta on se, etta elain on
elintarvikkeeksi kelpaava. Tahan vaikuttaa
keskeisesti riistalaukauksen osumakohta.

Riistalaukauksen tulisi kohdistua syda-
men, keuhkojen tai suurten verisuonien
alueelle. Talloin valtyttaisiin pistamiselts,
joka on aina hygieniariski. Riistaelainten
suolten poistaminen tulisi tapahtua vii-

On suositeltavaa, etta jokaiselle elai-
melle tehd3dan alustava tarkastus, jossa
tarkastetaan riistaeldaimen ruho ja sisaeli-
met, vaikka eldin ei menekaan lihantar-
kastukseen. Tarkastuksen tulisi suorittaa
koulutettu henkild, joka on suorittanut
metsastajien terveys- ja hygieniakoulu-
tuksen tai seuraan kuuluva elainlaakari.
Tama lisaa omalta osaltaan riistaketjun
lapinakyvyytta, luotettavuutta seka posi-
tiivista mielikuvaa.

Eldin tulee kuljettaa lahtivajaan nylke-
mattdomana. Nylkemisessa keskeisinta on,
etteivat taljaa koskevat tyovalineet tai ka-
det paase kosketuksiin ruhon ulkopinnan
kanssa.

Ruho jaahdytetaan mahdollisimman
nopeasti max +6 °Ceen. Ruhon

Kylmatilan, jossa ruhot jaahdytetdan,
tulee olla riittdvan iso vrt. korkeus ja
pintojen helposti puhtaana pidettavyys.

Lihaa voidaan varastoida ja raakakyp-
syttad 0-3 °Cssa eldinlajista riippuen
3-14 vrk (Laaksonen 2013).

Raakakypsytyksen jalkeen liha leika-
taan ja pakataan. Lihan leikkaus ja pak-
kaus voidaan tehda samassa tilassa kuin
elaimen nylky (toimintojen ajallinen erot-
taminen), kunhan tilojen ja valineiden
huolellisesta pesusta ja desinfioinnista
huolehditaan.
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Pakattu liha voidaan myyda tuoreena,
jaadytettyna ja/tai pakasteena. Jos liha
myydaan tuoreena, tulee lihan sailytys-
l@mpotilan olla enintadn +6 °C. Jos taas
liha jaadytetaan, tulisi sen sisalampdti-
lan laskea mahdollisimman nopeasti -18
°C:een lihan korkean laadun varmistami-
seksi. Jaadyttamisen nopeudelle tai lam-
potilalle ei ole lainsaadanndn vaatimusta.

Sailytyslampotilojen seuraaminen ja
dokumentointi kuuluvat osaksi omaval-
vontaa.

'@ Cassicxpert

meistaan tunnin sisalld kaadosta. Suolis- lampdotilan tulisi laskea lahelle e ———
taminen voidaan tehdad joko maastossa 0-2 °Ceen 12 tunnin sisalla XXL“H‘-_-:-'-_';
tai lahtivajassa. jadhdyttamisen aloittamisesta. i =
l—h -

Lihan hygieeninen kasittely on avainasemassa laadukkaan lopputuloksen aikaansaamiseksi.

(1) () (3) @ (3) (7)
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4.1 LIHAN
PAKKAAMINEN

Liha pakataan materiaaleihin, jotka
on hyvaksytty elintarvikekayttéon. Mal-
ja-haarukka —kuva kertoo, ettd materiaa-
i sopii elintarvike-kayttéon. Materiaalin
kaytdlle voi olla annettu rajoituksia esim.
lampotilan, rasvaisuuden tai kayttdajan
suhteen, jolloin malja-haarukka —tunnus
ei valttamatta yksistaan riitd kertomaan
materiaalin soveltuvuudesta. Soveltuvuus
elintarvikekayttddn kannattaa aina var-
mistaa materiaalitoimittajalta.

Pakkaustapana voi olla pakkaaminen
pakkauskaareisiin tai vakuumiin.

Malja-haarukka -kuva

4.2 PAKKAUS-
MERKINNAT

Riistan lihan myyntipakkauksissa tulee
olla pakkausmerkinnat. Pakkausmerkin-
nat tulee olla seka kuluttaja- ettd vahit-
taismyyntipakkauksissa.

Pakkausmerkinnoista tulee selvita:
- elainlaji
- sisallon paino
- sailyvyysaika
- sailytysohje (lampétila)
- tarvittaessa maininta jaadytetty/
pakastettu tuote
- toimijan yhteystiedot

Jos liha myydaan irtomyynting, tulee
em. pakkausmerkintatiedot antaa asiak-
kaalle toimituksen yhteydessa esimerkik-
si erillisella paperilla tai vahittaismyyntiin
toimitettavalla lahetyskuitilla.

Lihan sailyvyysaika

Lihan sailyvyyden maarittaminen on
metsastysseuran tai metsastdjan vas-
tuulla. Tuoreen riistan lihan sailyvyyteen
vaikuttavat monet asiat, joten sailyvyys-
suosituksen antaminen on vaikeaa. Jaady-
tetyn tai pakastetun lihan sailyvyysajaksi
voisi suositella enintdan 12 kk -18 °C.

4.3 KULJETUS

Metsastysseura tai metsastaja voi kuljet-
taa itse riistan lihaa suoraan kuluttajille ja/
tai paikalliseen vahittaismyyntiin. Kuljetus
kuuluu toimijan omavalvontaan ja siita on il-
moitettava elintarvikehuoneistoilmoituksen
yhteydessa.

Metsastysseura tai metsastaja voi myods
ulkoistaa riistan lihan kuljetuksen. Tallai-
sessakin tapauksessa riistan lihan myynnin
tulee tapahtua ilman valikasia. Erillinen kul-
jetusyritys ei voi ostaa riistaa metsastajalta
ja myyda tuotteita edelleen vahittaismyyn-
tipaikkaan.

Lampétilanhallinta kuljetuksissa

Kylmaketjun tulee olla katkeamaton, silla
kriittisimmat vaiheet kuljetuksessa ovat juuri
lihapakettien siirrot paikasta toiseen. Paka-
tut lihat tulee kuljettaa jadhdytettavassa ja
suljettavassa kuljetusastiassa tai jaahdytys-
laitteistolla varustetussa kuormatilassa. Nai-
den lampétilasta on hyva pitaa kirjaa mah-
dollisten tuotevalitusten varalta. Tallaisessa
tapauksessa voidaan lampétilakirjanpidon
avulla todentaa asiakkaalle kylmaketjun ol-
leen katkeamaton ja syyn esimerkiksi lihan
heikkoon laatuun johtuvan jostakin muusta
syysta.

Tallentava lampo&mittari tarvitaan, jos kuljetus kes-
taa yli 2 tuntia. Poikkeuksena on lihan kuljettaminen
suoraan kuluttajalle, jolloin tallentavaa lampdmittaria
ei tarvita.

Tuoreen lihan l@mpdtila saa kuljetuksen aikana
nousta enintaan 6 °Ceen. Jaadytetyn ja pakastetun Lli-
han osalta kuljetuslampatilan tulisi olla -18 °C tai kyl-
mempi.

Lihan lampdtila voi poiketa lyhytaikaisesti
enintaan + 3 °C:tta. Lyhytaikainen
lampotilapoikkeama tarkoittaa kerta-
luonteisesti korkeintaan 24 tuntia kestavaa
poikkeamaa lainsaadanndn vaatimasta

lampédtilasta. Jos poikkeama on tata
suurempi, tulee toimijan ryhtya korjaaviin
toimenpiteisiin lampotilan oikeaksi
saattamiseksi

(Ruokaviraston ohje 980/04.02.00.01/2022/1).
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https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/huoneisto-ohje/ohje-rekisteroidyn-elintarviketoiminnan-elintarvikehygieniasta/
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5. TARKASTAMATTOMAN LUONNONVARAISEN
RIISTAN LIHAN KASITTELYN JA MYYNNIN VALVONTA

5.1 OIVA-
TARKASTUKSET

Metsastysseurat ja metsastajat, jotka
ovat tehneet elintarvikehuoneistoilmoi-
tuksen tarkastamattoman luonnonvarai-
sen riistan lihan kasittelysta ja myynnist3,
kuuluvat virallisen elintarvikevalvonnan
piiriin, joille tehdaan saanndlliset Oi-
va-tarkastukset. Oiva -tarkastuksen tekee
kunnan elintarvikevalvontaviranomainen.

Oiva -tarkastuksissa kaytetaan yhte-
naista arviointilomaketta, johon metsas-
tysseuran ja metsastajan kannattaa tutus-
tua etukateen varmistuakseen valvonnan

5.2 VALVONTA-
MAKSUT

Elintarvikehuoneistoilmoituksen kasit-
telymaksu on noin 100 euroa* ja se mak-
setaan elintarvikevalvontaan liittymisen
yhteydessa eli kun metsastysseura tai
metsastaja tekee elintarvikehuoneistoil-
moituksen.

Elintarvikevalvonnan maksut vaihtele-
vat ymparistoterveydenhuoltopiirin mu-
kaan, johon metsastysseura tai metsastaja
kuuluu. Yksi Oiva -valvontakaynti maksaa
noin 150-200 euroa. Jos elintarvikehuo-
neiston toiminnassa on huomautettavaa,

Oiva
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6. OSTAJAN TIETOLAARI

My0s ostajat tarvitsevat lisaa tietoa tarkastamattomasta riistan lihasta. Kenelta tarkastamatonta luonnonvaraista riistan
lihaa voidaan ostaa, minkalaisia dokumentteja toimintaan liittyy. Kuuluuko tarkastamattoman riistan lihan myynti elin-
tarvikevalvonnan piiriin? Naihin kysymyksiin saat vastauksia Ostajan tietolaari —osiossa.

Tarkastamattoman luonnonvaraisen
riistan lihan ostaminen metsastysseural-
ta tai metsastajalta, joka on tehnyt elin-
tarvikehuoneistoilmoituksen lihan ka-
sittelysta ja myynnistd, on sallittua
(318/2021). Liha voi olla leikattua,
suikaloitua tai kuutioitua. Se voidaan
myyda tuoreena jaadytettyna,
pakastettuna seka pakattuna.

Valmiiden tarkastamattomasta lihas-
ta valmistettujen lihatuotteiden, kuten
jauhelihan, makkaran, sailykkeiden ja
palvituotteiden ostaminen suoraan met-
sastysseuralta tai metsastajalta on myos
mahdollista, mutta vaatimukset toimin-
nalle ovat korkeammat kuin lihan leik-
kaamisessa (ks. riistalihatuotteiden kasit-
tely ja myynti).

Kun ravintola tai kauppa ostaa tarkasta-
matonta riistan lihaa, tulee toimituksen
mukana olla asiakirja, josta kay ilmi seu-

raavat asiat: riistaeldinlaji(t), lihan maara,
pyynti-, jaadytys- tai pakastusajankohta
(pvm), pyyntipaikkakunta, toimituspaiva-

maara, lahettdjan ja vastaanottajan nimi
seka yhteystiedot. Tuoreen seka jaadyte-

tyn tai pakastetun lihan asiakirjat eroavat
hieman toisistaan.

Elintarvikehuoneistoilmoituksen myo-
t3 metsastysseura tai metsastaja kuuluu
virallisen elintarvikevalvonnan piiriin,
jolle tehdadan saannolliset Oiva —tarkas-
tukset. Ostaja voi tutustua toimijan elin-
tarvikehuoneiston julkiseen Oivahymy
-sivustolla todetakseen toimijan elintar-
viketurvallisuuden tason.

Vaikka valtion virkaelainlaakari ei suo-
rita lihantarkastusta, suositellaan, etta
jokaiselle elaimelle tehdaan alustava tar-
kastus pyyntipaikalla, jossa tarkastetaan
silmamaaraisesti riistaeldimen ruho ja si-
saelimet.

Seuraavien luonnonvaraisten elainlaji-
en lihaa voidaan ostaa tarkastamattoma-
na: hirvi, peura, metsakauris, janis tai kani
seka linnut. Muiden luonnonvaraisten
riistaelainten lihan on AINA oltava tarkas-
tettua, kun sita toimitetaan paikalliseen
vahittaismyyntiin.

Vain suoraan kuluttajille voidaan kui-
tenkin myyda pienia maaria myos
muiden luonnonvaraisten riistaelainten
tarkastamatonta Llihaa (villisika, karhu,
majava),  kunhan  trikiinitesti  on
elaimesta tehty ja testin tulos on ollut
negatiivinen.

Voiko tarkastamattomasta riistan lihasta
valmistaa lihatuotteita tai ruoka-annok-
sia?

Ravintola tai kauppa, joka on ilmoitet-
tu elintarvikehuoneistoksi (ei hyvaksytty
elintarvikehuoneisto) voi valmistaa tar-
kastamattomasta riistan lihasta erilaisia
lihatuotteita ja ruoka-annoksia ja myyda
niitd suoraan kuluttajille ilman maarara-
jaa.
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https://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2021/20210318#Pidm45843170071072
https://www.oivahymy.fi/hae-yrityksia

Esimerkki: Lihakauppa, joka on ilmoi-
tettu elintarvikehuoneisto, El hyvaksytty
elintarvikehuoneisto, voi valmistaa eri-
laisia lihatuotteita, kuten makkaraa, tar-
kastamattomasta riistan lihasta ja myy-
da niita suoraan kuluttajille esimerkiksi
palvelutiskilta.

Markkina-alue on talléin rajattu
maakunnan suuruiseksi. Tama
mahdollis-taa pidemmalle jalostettujen
tuotteiden saamisen markkinoille.

Ravintola ja kauppa voivat kasitella ja
myyda seka tarkastettua riistan lihaa etta
tarkastamatonta luonnonvaraista riistan
lihaa. Elintarvikehuoneistoilla ei ole si-
saisen jaljitettavyyden velvoitetta, joka
pakottaisi pitamaan eri lihatoimitukset
erilladn toisistaan.
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1. Onko tarkastamattoman luonnonvarai-
sen riistan lihan ostaminen turvallista?
Kylld on, koska luonnonvarainen riis-
ta on Suomessa tutkitusti tervettd ja sen
terveydentilaa seurataan jatkuvasti. Met-
sastysseuralta voit tiedustella lihanka-
sittelyyn liittyvasta hygieniaosaamisesta.
Metsastysseurat varmistavat laadun huo-
lehtimalla lihankasittelyyn osallistuvien
henkildiden osaamisesta. Kysy lisaa met-
sastysseuralta tai metsastajalta.

2. Voiko metsastysseura myyda ilmoite-
tusta elintarvikehuoneistosta tarkasta-
matonta riistan lihaa lihaleikkaamoon,
joka on hyviksytty elintarvikehuoneisto?

Ei voi. Tarkastamatonta riistan lihaa ei
voi myyda hyvaksyttyihin elintarvikehuo-
neistoihin eli laitoksiin. Toisaalta tarkas-
tamatonta riistan lihaa voi myyda muihin
ilmoitettuihin  elintarvikehuoneistoihin
rajallisen maaran (ks. luku 2) vuodessa
kuten lihakauppaan, ravintolaan tai
kauppaan.

3. Voiko ravintola ostaa tarkastamatonta
riistan lihaa metsastysseuralta ja valmis-
taa siita ruoka-annoksia asiakkaille?

Kylla voi. Ravintola voi ostaa tarkasta-
matonta riistan lihaa metsastysseuralta
tai metsastajaltd, joka on tehnyt luon-
nonvaraisen riistan lihan kasittelysta ja
myynnista elintarvikehuoneistoilmoituk-
sen. Kaikki ilmoitetut elintarvikehuoneis-
tot kuuluvat elintarvikevalvonnan piiriin
www.oivahymy.fi.

4, Voiko metsastysseura tai metsidstija
myyda3 riistaa nylkemattémana tai kyni-
mattéoméana suoraan kuluttajille tai vaik-
kapa kauppaan?

Kylld voi. Kun riista myydaan nylke-
mattdmana tai kynimattémana, ei sen
myynnista tarvitse tehda elintarvikehuo-
neistoilmoitusta (ks.luku 2). Jos asetuksen
myyntimaarat ylittyvat tulee tastakin toi-
minnasta tehda elintarvikehuoneistoil-
moitus.

5. Minkadlaiset ovat elintarvikehuoneiston
minimivaatimukset? Tuleeko kaikille eri
toiminnoille (loppuunteurastus, jaihdy-
tys, leikkaaminen, pakkaaminen, varas-
tointi) rakentaa oma tila?

Ei tarvitse. Yksinkertaisimmassa lah-
tivajassa, joka on ilmoitettu elintarvike-
huoneistoksi, voi olla yhteinen tila elai-
men loppuunteurastamiselle seka ruhon
leikkaamiselle ja pakkaamiselle. Talléin
on kuitenkin kiinnitettava erityista tark-
kuutta eri toimenpiteiden valissa tehta-
viin siivous- ja pesutoimenpiteisiin. Lisak-
si tarvitaan kylmatila roikkuville ruhoille.

6. Voiko lahtivajassa, joka on ilmoitettu
elintarvikehuoneisto, tehda jauhelihaa ja
makkaroita ja myyda niita suoraan kulut-
tajille tai paikalliseen vahittaismyyntiin?

Tama riippuu lahtivajasta. Lahtivaja,
joka on ilmoitettu elintarvikehuoneis-
toksi, voi tehda lihatuotteita myyntiin,
mutta talldin elintarvikehuoneiston
vaatimukset rakenteille ovat talloin
korkeammat kuin tavanomaisessa
lahtivajassa. Ennen lihatuotteiden
valmistuksen aloitusta kannattaa ota
yhteytta oman kunnan elintarvike-
valvontaan. Jos ei myyda niin omaan
kayttdéon voi tehda ilman ettd korkeammat
vaatimukset tayttyvat

7. Voiko yhdessa lahtivajassa, joka on il-
moitettu elintarvikehuoneisto, kasitella
ja myyda tarkastamatonta riistan lihaa
enemmidn kuin lainsaddannon
myyntimaarat sallivat?

Kylla  voi. Asetuksen  myyntimaarat
tarkastamattomalle riistan lihalle ovat
elintarvikehuoneistoilmoituskohtaisia, El
elintarvikehuoneistokohtaisia. Talléin
seuran  metsastajat  voivat  henkild-
kohtaisesti tehda elintarvikehuoneistoil-
moituksen lihan kasittelysta ja myynnista.
Toimipaikkana voi silti olla seuran ilmoi-
tettu elintarvikehuoneisto.

Jokainen elintarvikehuoneistoilmoitus
kuuluu elintarvikevalvonnan piiriin. On
suositeltavaa, ettd elintarvikevalvontaa
kohdennetaan samalla kertaa koskemaan
kaikkeen lahtivajassa tapahtuvaan ilmoi-
tettuun elintarvikehuoneistotoimintaan,
ml. lahtivajasta tehty metsastysseuran il-
moitus seka metsastajien henkildkohtai-
set ilmoitukset.


http://www.oivahymy.fi

8. Metsdstysseura suunnittelee valko-
hantipeuran lihan myyntia alueen REKO
—lahiruokarenkaissa. Minkalaisessa muo-
dossa metsidstysseura voi lihaa myyda?
Riistan lihan myyminen REKO-lahiruo-
karenkaissa on suoramyyntia kuluttajille.
Metsastysseura voi myyda tarkastama-
tonta valkohantdpeuran lihaa suoraan
kuluttajille pienia maaria vuodessa eli 30
peuran vastaavan maaran lihaa/vuosi. Li-
han (nyljetty ja leikattu) myynnista tulee
tehda elintarvikehuoneistoilmoitus kun-
nan elintarvikevalvontaan viimeistaan 4
viikkoa ennen toiminnan aloittamista.

9. Miten elintarvikevalvontaa tehdiin,
jos yhdesta ilmoitetusta elintarvikehuo-
neistosta (metsastysseuran lahtivaja)
tehddan lisaksi metsastidjakohtaisia elin-
tarvikehuoneistoilmoituksia lihan myyn-
timadran kasvattamiseksi?

On suositeltavaa, etta elintarvikeval-
vontaviranomainen yhdistaa samaan
elintarvikehuoneistoon koskevien ilmoi-
tusten valvonnan samalle kaynnille. Nain
pystytaan toimimaan mahdollisimman
tehokkaasti, eivatka valvontamaksut ai-
heuta liian suurta painetta yksittaisille
toimijoille.

10. Saanko tehda tarkastamattomasta
riistan lihasta jauhelihaa yleiseen kulu-
tukseen elintarvikehuoneistoilmoituk-
sella?

Jos metsastysseura haluaa myyda riis-
tan lihatuotteita (makkaraa, palvituot-
teita, jauhelihaa), tulee tama valmistus
tehda sellaisessa ilmoitetussa elintarvike-
huoneistossa, jonka laitteet ja rakenteet
tayttavat korkeammat hygieniakritee-
rit. My&s lahtivajassa, joka on ilmoitettu
elintarvikehuoneisto, voi valmistaa liha-
tuotteita, jos sen rakenteet ja laitteet on
suunniteltu siten. Ennen lihatuotteiden
valmistamista ota yhteyttd kunnan elin-
tarvikevalvontaan.

11. Saako lihatuotteita, joita metsastdjat
teettdvat tarkastamattomasta riistan li-
hasta omaan kaytté66nsd (makkaroita,
sdilykkeitd, palvilihaa), myyda kuluttajil-
le?

Ei saa.
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Laaksonen, Sauli. Metsdstdjan Terveysoppi.
Kuusamo: Wazama Media, 2013

Metsastajien terveys- ja hygieniakoulutus.
https://metsastajaliitto.fi/metsastajalle/jasenpalvelut/
koulutukset

Oiva-valvonta.

https://www.oivahymy:fi

Suoramyynti.
https://aitojamakuja.fi/suoramyynti/

Ruokaviraston kotisivu.
https://www.ruokavirasto.fi/

Elintarvikehuoneistoja koskevia
Ruokavirasto oppaita ja ohjeita.

Elintarvikkeiden pakastaminen ja
jaadyttaminen elintarvikehuoneis-
toissa Eviran ohje 16049/1

Hygieniapassi

Ota yhteytta elintarvikevalvontaan.

Tarkastamaton luonnonvarainen

riista

Teurastustoiminta ja
lihantarkastus

Riista alkutuotannon tuotteena

Valtioneuvoston asetus eraista elintar-
viketurvallisuusriskeiltaan vahaisista
toiminnoista. Saatavilla:

https://www.finlex.fi/fi/laki/
alkup/2021/20210318

https://www.finlex.fi/fi/laki/
alkup/2023/20230746



https://metsastajaliitto.fi/metsastajalle/jasenpalvelut/koulutukset
https://www.oivahymy.fi
https://aitojamakuja.fi/suoramyynti/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16049.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16049.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16049.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/hygieniapassi/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ota-yhteytta-elintarvikevalvontaan/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tuote--ja-toimialakohtaiset-vaatimukset/teurastustoiminta/lihantarkastus/tarkastamaton-luonnonvarainen-riista/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikkeiden-alkutuotanto/elaimista-saatavat-elintarvikkeet/tuotantoelaimet/riista2/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikkeiden-alkutuotanto/elaimista-saatavat-elintarvikkeet/tuotantoelaimet/riista2/riista-alkutuotannon-tuotteena/

Omavalvonta on kunkin toimijan oman toi-
minnan riskinhallintajarjestelma, johon toimija
kuvaa toimintaan liittyvat elintarviketurvalli-
suusriskit seka kuinka niitd toiminnassaan hal-
litsee. Lisaksi omavalvontasuunnitelma sisaltaa
usein kaytanndn tydohjeita, kuten puhtaanapi-
dolle ja henkildkunnan perehdyttamiselle.

Omavalvonta sisiltda seuraavat asiat:

1) Lahtivajan toiminta ja tuotteet

Mita lahtivajassa kasitellaan ja leikataan (eldin-
laji(t)?

Kuinka laajaa toiminta on (myyntimaara/elainla-
ji vuodessa, myyntikanavat ja myyntialue)?
Myydaanko liha tuoreena vai jaadytettyna ja mi-
ten pakattuna?

2) Lihan kisittelyprosessi

Eldin saapuu lahtivajalle nylkemattéma-
na. Miten nylkeminen tehdaan ja missa tilassa?
Nylkemisen jalkeen ruho jadhdytetaan ja liha
raakakypsytetdan. On tarkeaa seurata ja kirjata
jaahdytyksen seka raakakypsytyksen lampoti-
loja. Raakakypsytyksen jalkeen liha leikataan ja
pakataan.

Kerrotaan, miten liha leikataan ja pakataan
hyvaa hygieniaa noudattaen. Jos liha myydaan
tuoreena, seurataan ja kirjataan muistiin kyl-
mavaraston lampatilaa (enintdan 6 °C). Jos liha
jaadytetaan tai pakastetaan, seurataan ja kirja-
taan muistiin pakastimen lampéatilaa (-18 °C tai
kylmempi).

Lihan kuljetus asiakkaalle: miten kylmaketjun

katkeamattomuudesta varmistutaan vrt. lampo6-
tilanhallinta? Miten auton ja kuljetuslaatikoiden
siisteydesta huolehditaan? Minkalaisia kuljetus-
laatikoita kaytetdaan? Miten pitkia ovat kuljetus-
matkat? jne.

3) Puhtaanapito ja jatehuolto

Kerrotaan, mita siivotaan (lattiat, kylmiot,
tyopoydat jne.), kuinka usein, milla valineilla ja
pesuaineilla? Missa siivousvalineita sailytetaan?
Erityisen tarke3da on kuvata toimintojen ajalli-
sesta erottamisesta johtuvat siivoustoimenpi-
teet, kuten lihan leikkaaminen ja pakkaaminen
samassa tilassa kuin elaimen nylkeminen.

- Miten jatteitd lajitellaan (paperi, metalli,
lasi, biojate)? Kuinka usein jateastiat tyhjenne-
taan ja kuka tyhjentaa? Missa jateastiat sailyte-
taan? Miten elainperaiset jatteet kasitellaan?

4) Tilojen ja laitteiden kunnossapito

Miten huolehditaan siita, etta tilat ja laitteet
pysyvat kunnossa? Huoltotoimenpiteiden ku-
vaus.

5) Haittaeldintorjunta

Miten estetaan haittaelainten paasy elintarvi-
kehuoneistoon (esim. jyrsijat, karpaset)? Kuinka
usein pyydykset tarkastetaan, tyhjennetaan ja
huolletaan?

6) Opastus ja hygienia
Miten metsastajat opastetaan noudattamaan
hyvaa elintarvikehygieniaa omavalvonnan mu-

kaisesti? Kuka on vastuussa ja miten perehdyt-
taminen kaytanndssa jarjestetaan?

7) Henkildkunnan hygieniaosaaminen

Osaamisvaatimukset kun tyoskentelypaivia
on kertynyt yhteensa 3 kk. Hygieniapassi vaadi-
taan kaikilta, jotka kasittelevat pakkaamatonta
riistan lihaa tai vaihtoehtoisesti jokainen kasit-
telija suorittaa metsastajien terveys- ja hygienia-
koulutuksen

8) Henkildkunnan terveydentila (helposti pi-
laantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita kasit-
televat henkilot)

Lihan kasittelijat eivat saa osallistua sairaina
toihin.

9) Jiljitettavyys ja takaisinvedot

Sailytetaan paikalliseen vahittdismyyntiin
myytyjen lihaerien lahetyskuitit. Kuitteja tulee
sailyttaa vahintaan yhden vuoden ajan.

Miten toimitaan tuotteen takaisinvetotilantees-
sa?

Toimijan velvollisuutena on poistaa elintar-
vike markkinoilta (takaisinveto), kuten niista ra-
vintotoista, joihin lihaa on toimitettu.
Takaisinvedosta tulee ilmoittaa elintarvikeval-
vontaviranomaisille (kunta ja Ruokavirasto).
Tarvittaessa kuluttajille tulee ilmoittaa tuotteen
virheesta ja takaisinvedon syysta seka tuottei-
den palauttamistavasta (esim. palauttamisesta
ostopaikkaan).

Ruokaviraston sivuilta l6ytyvat takaisinvetolo-
make ja tayttéohje.

10) Lampétilanhallinta helposti pilaantuvien
kylmana sailytettavien elintarvikkeiden

Lampadtilavaatimukset ja sallitut poikkeamat
Miten varmistutaan siita, etta liha pysyy riittavan
kylmana (lampotilojen mittaaminen)?

Miten lampétilanhallinnan seurantaa ja kirjanpi-
toa tehdaan?

Jos lampdtila nousee liian korkeaksi, mitka ovat
korjaavat toimenpiteet?

11) Tuotteiden mikrobiologinen ja kemiallinen
turvallisuus

Mita naytteita tulee ottaa ja kuinka usein? Pin-
tapuhtausnaytteita voi tehda esimerkiksi Hygicul-
tin avulla. Pintapuhtausnaytteita on hyva ottaa
saanndllisin valiajoin pesun jalkeen tydskentely-
pinnoista ja valineista. Nain varmistutaan esimer-
kiksi pesutoimenpiteiden riittavyydesta.

12) Pakkausmerkinnit
Minkalaiset pakkausmerkinnat tuotteissa tulee
olla? Riistan lihan myyntipakkauksissa tulee olla
pakkausmerkinnat:
elainlaji
sisallén paino ja tuotenimi
sailyvyysaika
sailytysohje (lampétila)
tarvittaessa maininta jaadytetty/
pakastettu tuote
toimijan yhteystiedot

Pakkausmerkinnat tulee olla seka kuluttaja-
etta vahittaismyyntipakkauksissa. Tuoretta li-
haa voi myyda my&s irtona, jolloin se katsotaan
kaarityksi.

13) Vierasesineet
Miten estetaan vierasesineiden paasy tuottei-
siin?

14) Talousveden laadun hallinta

Kaytetaankd vesilaitoksen vai oman kaivon
vetta? Miten talousveu.den laatua tarkkaillaan
(aistinvarainen arviointi ja mikrobiologiset tutki-
mukset)?


https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/valvonta/elintarvikkeiden-takaisinvedot/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/valvonta/elintarvikkeiden-takaisinvedot/
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tarkastuksesta

IImoituksen numero:

KOULUTETUN  HENKILON ILMOITUS LUONNONVARAISEN RIISTAN  ALUSTAVASTA
TARKASTUKSESTA

1. Koulutetun henkilon tiedot

Koulutetun henkildn nimi Puhelinnumero

Postitusosoite Postinumero ja postitoimipaikka

2. Alustavan tarkastuksen tiedot

Eldinlaji Tappamispdivamaara, —aika ja —paikkakunta

Ruhossa havaitut muutokset
|:| Ei havaittu muutoksia suolistossa, sisdelimissa tai ruhossa

Eldimen kdyttdytyminen Ympdriston saastuminen
|:| Ei havaittu epdnormaalia kdyttaytymista |:| Ei epailystd ympariston saastumisesta

3. Luonnonvaraisen riistan toimittaminen lihantarkastukseen

Riistan kasittelylaitos johon riista toimitetaan Toimittamispdivamaara

Paikka ja paivays Allekirjoitus ja nimenselvennys

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 853/2004

Koulutetun henkilon alustavassa tarkastuksessa mahdollisesti havaitsemat muutokset tai muut
elintarviketurvallisuuteen vaikuttavat seikat, esimerkiksi lyijyluotien kaytto:



LIITE Il Mallilomake: lihantarkastukseen toimitettavan luonnonvaraisen riistan mukana
toimitettavat tiedot

ASIAKIRJA LIHANTARKASTUKSEEN TOIMITETTAVASTA LUONNONVARAISESTA RIISTASTA

Metsastdjan tiedot

Metsdstdjan tai metsastysseuran NiMi ..o
OS0ITE ettt et et st e ee e e e e e
Postinumero ........cccceeevvvrunene. Postitoimipaikka .......cocevevvereneeeieieeiiee
Vastaanottaja

Vastaanottavan laitoKSeNn NiMi ...
OS0ITE ..ttt ettt ettt e ettt s s e e s e ee et e ee
Postinumero ........cceeevvvrunne Postitoimipaikka ......ccoceveevereneeeeieieee

Tiedot riistasta ja pyyntipaikasta

RiISTA@IAINIAJI(T) e cveveeeeee ettt et et et b st e

Pyyntipdiva.....cccooeveveeceiniininnns Kellonaika .....ccoveveveniineiecc s
Pyyntipaikkakunta........cocvivinenivniiiieece e

Mahdolliset tiedot eldimen epaillysta sairaudesta, havaituista suolistomuutoksista ja
muista elintarviketurvallisuuteen vaikuttavista seikoista, esimerkiksi lyijyluotien

kaytto.
Toimituspaivamaara..........coeceeveevieenreneneenn.

Myyjan allekirjoitus.......ccooovvererererrerierieneiens



LIITE Il Mallilomake: Tarkastamattoman luonnonvaraisen riistan toimittaminen
vahittaisliikkeisiin

ASIAKIRJA° TARKASTAMATTOMAN LUONNONVARAISEN RIISTAN LIHAN TOIMITTAMISESTA
PAIKALLISIIN VAHITTAISLIIKKEISIIN

Myyja
Metsdstdjan tai metsastysseuran NiMi ..o

Rekisterdidyn elintarvikehuoneiston osoite

Postinumero ........cccoeevvvunne. Postitoimipaikka .......cccecevereieieiiirirecneeee
Vastaanottaja

Elintarvikehuoneiston Nimi .......c..ccueiieie e e
070 ) = RSP
Postinumero ........ccccoeevvenne. Postitoimipaikka .......cccocevereveieieinirecneeen

Tiedot riistasta ja pyyntipaikasta

RiISTA@IAINIAJI(T) e cvereeeeee ettt ettt et et et b st ene e

Pyyntipdiva.....cccooeveeceiveineinninns Kellonaika ....cocveeeeveecvieieiece e

Pyyntipaikkakunta.........cocceeviveniniiiiieiece e,

ToIMItUuSPAIVAMAAra......coveeiieeiee et

Myyjan alleKirjoitus.......cooevevererrrir e
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ASIAKIRJA ALKUTUOTANNON TUOTTEIDEN TOIMITTAMISESTA PAIKALLISIIN
VAHITTAISLIIKKEISIIN

Myyja

Metsdstdjan tai metsastysseuran NiMi ..o

Vastaanottaja

ElintarvikeNUONEISTON NIMI coveeeeeeeee ettt eee e ovtaeeeeneaeeess

Tiedot riistasta ja pyyntipaikasta

RiISTA@IAINIAJI(T) e cveveeeeee ettt e e et et et st st s

Pyyntipdiva.....cccooeveveeceinieninnns Kellonaika ....cccoeveveveninerec s

Pyyntipaikkakunta.......ccocvevininiviiiiieiece e

Toimituspaivamaara..........cocceeveevveeneeneneenn.

Myyjan allekirjoitus........ccoovvererererrerierienennens





