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Kerayskeskusten vaatimukset

1 Johdanto

Tama ohje on tarkoitettu kerdyskeskustoimijoille ja siihen on koottu tietoa lainsddadanndn
kerayskeskuksille asettamista vaatimuksista. Tekstissa kdytetaan asetusten epavirallisia
nimid lukemisen helpottamiseksi. Vaatimuksia kerdayskeskuksille asettavat ennen kaikkea
EU:n ns. sivutuoteasetus ja sen toimeenpanoasetus, mutta myés muut rehuja koskevat EU-
asetukset sekad kansallinen rehuja ja sivutuotteita koskeva lainsadadanto. Keskeisin
kerdyskeskuksia koskeva lainsdadanto seka lainsdadanto, johon tdssa ohjeessa viitataan, on
koottu taydellisine nimineen ohjeen loppuun (kohta 8).

Lainsdadannon noudattamisen helpottamiseksi sivutuotteiden parissa tyoskenteleville
toimijoille on tehty muitakin ohjeita, jotka 16ytyvat Ruokaviraston nettisivuilta. Ohjeiden
lisdksi sivuilta 16ytyy muutakin rehuihin ja eldinperaisiin sivutuotteisiin liittyvaa tietoa.
Rehuja ja rehualan toimintaa kasitteleva kokonaisuus Ruokaviraston nettisivuilla.

2 Maaritelmia

Kerdyskeskus on sivutuoteasetuksen ja sen toimeenpanoasetuksen mukainen termi.
Kerayskeskuksella tarkoitetaan “tiloja, jotka ovat muita kuin kdsittelylaitoksia ja joissa
kerdtddn asetuksen (EY) N:o 1069/2009 18 artiklan 1 kohdassa tarkoitettuja eldimistd
saatavia sivutuotteita kdytettéviksi samassa artiklassa tarkoitettujen eldinten
ruokintaan”. Artikla 18 mahdollistaa tietyin edellytyksin luokan 2 ja 3 sivutuotteiden
kdytdbn muun muassa turkiseldinten ruokinnassa (ei lemmikkieldinten). Lemmikkieldinten
rehua tai sen raaka-ainetta ei voi kerata tai lahettaa kerayskeskuksen nimissa, vaan se
tapahtuu aina elintarvikehuoneiston nimissa.

Omassa elintarviketuotantolaitoksessa syntyneiden sivutuotteiden kerdaaminen ja
kasitteleminen (hapottaminen) ei edellyta erillista kerdyskeskusrekisteréintia, vaan sen voi
tehda elintarvikehuoneiston sivutuoteosastolla. Erillinen kerdyskeskus tarvitaan siina
tapauksessa, jos laitos haluaa vastaanottaa myos muissa laitoksissa syntyneita
sivutuotteita.

Sivutuotteilla tarkoitetaan tassa ohjeessa eldimista saatavia sivutuotteita ja
lemmikkieldinten ruoalla eldinperaisista raaka-aineista valmistettuja lemmikkieldinten
ruokia.


https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/rehu--ja-lannoiteala/rehut-ja-rehualan-toimijat/
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3  Kerayskeskukseksi rekisteréityminen

e Sivutuoteasetus (EY) N:o 1069/2009, artikla 23

e Sivutuoteasetuksen toimeenpanoasetus (EY) N:o 142/2011, liite VI, Il luku, |
jakso kohdat 1 ja 2 sekd liite XVI, 5 jakso

e Sivutuotelaki 517/2015, pykdldt 34 ja 35

Toimijan on tehtava sivutuoteasetuksen mukainen ilmoitus rekisteréintia varten ennen
toiminnan aloittamista. Kerayskeskukset ovat sijainnistaan riippumatta myds rehualan
toimijoita ja silta osin niiden on aina rekisterdidyttava Ruokavirastoon. Sivutuoteasetuksen
mukainen rekisterdityminen tehdaan kuitenkin tdaman lisaksi joko Ruokavirastoon tai
kuntaan. Teurastamojen yhteydessa olevat kerdyskeskukset rekisterdi Ruokavirasto. Niiden
sivutuoteasetuksen mukainen rekisterdiminen tehddan samanaikaisesti rehualan toimijaksi
rekisteréimisen kanssa, joten erillista ilmoitusta ei tarvita. Muualla kuin teurastamojen
yhteydessa sijaitsevien kerdyskeskusten on lisaksi rekisterdidyttava kuntaan.
Rekisterdiminen ei edellyta toimivaltaisen viranomaisen tarkastusta paikan pdalla ennen
toiminnan aloittamista. Etukateistarkastus voidaan kuitenkin tehda, jos viranomainen
katsoo sen tarpeelliseksi. Kerdyskeskusten valvontaa ohjaa Ruokavirasto, kdytannon
valvonnasta vastaa teurastamojen yhteydessa olevissa laitoksissa tarkastuseldinlaakari,
muissa kunnaneldinlaakari.

Rekisterdityminen Ruokavirastoon tapahtuu ensisijaisesti sahkoisesti. Tietoa rehualan
toimijaksi rekisterditymisesta 1oytyy Ruokaviraston nettisivuilta.

Muualla kuin teurastamon yhteydessa sijaitsevien kerdayskeskusten on lisaksi
rekisterdidyttava kuntaan, ks. edelld. Kuntaan rekisterdidytaan lomakkeella K, joka l6ytyy
Ruokaviraston nettisivuilta. Rekisterdityminen on maksullista. Rekisterdidyt

kerdyskeskukset ovat paitsi sivutuoteasetuksen mukaisia laitoksia, myods rehuhygienia-
asetuksen mukaisia rehualan toimijoita. Sivutuotetoimijoista ja rehualan toimijoista

pidetdan listaa Ruokaviraston nettisivuilla.

4 Sivutuotteiden kdytto rehuna

e Sivutuoteasetus (EY) N:o 1069/2009, artiklat 9, 10, 13, 14, 35, 36
e Sivutuotelaki 517/2015, pykdldt 6 ja 7
e Kansallinen sivutuoteasetus 783/2015, pykdld 5

Luokan 3 ja 2 sivutuotteita on joiltakin osin mahdollista kdayttaa muiden kuin
elintarviketuotantoeldinten (kuten turkiseldinten) ruokinnassa. Luokan 3 sivutuotteita
voidaan soveltuvin osin kayttda seka lemmikkieldinten etta turkiseldinten ruokinnassa.


https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/rehu--ja-lannoiteala/rehut-ja-rehualan-toimijat/rehualan-toiminta/rehualan-toiminnan-aloittaminen/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elainala/sivutuotteiden-lomakkeet/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elainala/elaimista-saatavat-sivutuotteet/sivutuotelaitosten-hyvaksynta-ja-rekisterointi/hyvaksyttyjen-ja-rekisteroityjen-laitosten-luettelo/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/rehu--ja-lannoiteala/rehut-ja-rehualan-toimijat/
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Luokan 2 sivutuotteiden kaytto on tietyin edellytyksin sallittua turkiselaimille ja
tarhakoirille.

Lemmikkieldinten ruokien valmistaminen vaatii erillistd hyvaksyntda sivutuoteasetuksen
mukaiseksi lemmikkieldinten ruokaa valmistavaksi laitokseksi. Tietoa tallaisen toiminnan
aloittamista ja lainsaadannon toiminnalle asettamista vaatimuksista 16ytyy Ruokaviraston
nettisivuilta ja ohjeista.

5 Rakenteelliset ja toiminnalliset vaatimukset

e Sivutuoteasetuksen toimeenpanoasetus (EY) N:o 142/2011, liite IX
e Rehuhygienia-asetus (EU) N:o 183/2005, liite I

Kerdyskeskuksen tulee olla asianmukaisesti erotettu elintarvikehuoneistosta ja muista
tiloista. Sivutuotteet on varastoitava asianmukaisissa lampoétiloissa, eivatkad ne saa
pilaantua. Eldimistd saatavat sivutuotteet on lajiteltava, kasiteltava ja varastoitava siten,
ettd taudinaiheuttajien leviaminen estetaan kaikin tavoin.

Ikkunoiden ja ovien on oltava tiiviita ja rakenteeltaan kaikissa laitoksen osissa sellaisia, etta
ne estavat tuhoeldinten paasyn tuotantotiloihin. Ovet ja ikkunat on pidettava suljettuina
aina kun mahdollista. Sisdkattojen ja yldrakenteiden on oltava sellaiset, ettd ne vahentavat
kosteuden tiivistymistd, homeen muodostumista ja hiukkasten varisemista.

Tilojen ja laitteiden on oltava helposti puhdistettavia ja desinfioitavia seka rakenteiden
sellaisia, etta vesi ja kosteus eivat kerdanny niille. Sivutuotteiden sailytysastioiden, mukaan
lukien ajoneuvojen, puhdistusta ja desinfiointia varten on oltava asianmukaiset tilat.
Pesuista ja puhdistuksista on pidettava kirjaa omavalvonnassa kuvatun mukaisesti.

Laitoksen on huolehdittava tuhoeldinten torjunnasta ja pidettava siita kirjaa
omavalvonnassa kuvatun mukaisesti. Henkiloston kdytodssa on oltava asianmukaiset
sosiaalitilat.

Mittalaitteet, kuten pH-mittari, on kalibroitava saannoéllisesti. Kalibroinneista on pidettava
kirjaa. Koneiden ja laitteiden on oltava asianmukaisessa kunnossa, ja kunnosta on
huolehdittava kunnossapitosuunnitelman mukaisesti.

Valaistuksen on oltava riittdva ja kayttoveden laadun hyva. Jos laitos kayttaa muuta kuin
kunnan vesijohtoverkosta tulevaa vettd, on veden laatu varmistettava
omavalvontasuunnitelman mukaisesti. Myods jatevesien poistosta on huolehdittava niin,
etteivat ne saastuta rehua.
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Rehualan yrityksilla on oltava kdytdssaan riittavan suuri, koulutettu ja pateva henkildsto.
Tybohjeet on oltava kirjallisina ja niiden noudattamisesta on huolehdittava. Seka tilojen

ettd toiminnan on oltava sellaista, etta ristikontaminaation ja virheiden mahdollisuus on
minimoitu.

Haitallisten ja vaarallisten aineiden seka muiden vieraiden aineiden ja esineiden
esiintymista rehussa on seurattava, jatteet ja rehuksi sopimattomat aineet on pidettava
erilladn rehukelpoisesta aineesta. Osana laadunvarmistusta on oltava kaytettavissa
laboratorio, jossa on asianmukainen henkilGsto ja laitteisto.

5.1 Sivutuotteiden kasittelyvaatimukset ja hyvaksytyt rehun lisdaineet

e MMMa 783/2015, liite 3
e Rehun lisdaineasetus (EU) 1831/2003

“Sivutuotteita on kdsiteltdvd ja sdilytettdvd siten, ettei niiden hygieeninen laatu
olennaisesti muutu ennen kdsittelyn alkamista. Sivutuotteet tulee késitellé kuumentamalla
tai hapottamalla. Kalaperdinen aines voidaan vaihtoehtoisesti pakastaa” Raaka-aine on
ennen hapotus- tai kuumennuskasittelya paloiteltava alle 50 mm:n partikkelikokoon.

Paloiteltu raaka-aine on hapotettava niin, etta sen pH on kauttaaltaan 4,2 tai alempi.
Samalla on huolehdittava homeiden ja hiivojen kasvunestosta kyseiseen
kayttotarkoitukseen ja kyseisten eldinlajien rehuun lisattavaksi hyvaksytylla rehun
lisdaineella.

EU:ssa hyvaksytyt rehun lisdaineet 16ytyvat EU:n lisdainerekisterista.

5.2 Mikrobiologinen ndytteenotto

e Rehulaki 86/2008, 6 §

Rehulaki edellyttaa, etta rehujen on oltava hyvalaatuisia ja turvallisia seka eldinten
ravitsemukseen sopivia. Rehu ei saa sisdltaa sellaisia maaria haitallisia aineita, tuotteita tai
elioita, ettd sen kaytosta voi aiheutua vaaraa ihmisten tai eldinten terveydelle. Toimijan on
omavalvonnassaan varmistuttava ndiden vaatimusten tayttymisesta. Ruokavirasto
suosittelee, ettd rehusta tutkittaisiin sdannollisesti salmonellan lisdksi myos ulosteperaista
saastumista indikoivien mikrobien maara.


https://ec.europa.eu/food/safety/animal-feed/feed-additives/eu-register_en
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6 Sivutuotteiden merkitseminen, kirjanpito ja jaljitettavyys

e Sivutuoteasetus (EY) N:o 1069/2009, artiklat 21 ja 22
e Sivutuoteasetuksen toimeenpanoasetus (EY) N:o 142/2011, liite VIl
e Rehujen markkinoille saattamisasetus (EU) N:o 767/2009

6.1 Sivutuotteiden merkitseminen

Sivutuotteet on sdilytettava asianmukaisesti merkittyind koko tuotantoprosessin ajan
niiden kerdamisesta lopputuotteen varastointiin ja kuljetukseen asti.

Kerayskeskuksessa luokan 3 ainekselle sivutuoteluokkamerkinta on “Luokka 3, ei
ihmisravinnoksi”, luokan 2 ainekselle “Luokka 2, turkiseldinten ruokintaan” (tai “luokka 2,
tarhakoirien ruokintaan”).

Sivutuotteiden keraily-, kuljetus- ja varastointiastioissa seka kaupallisissa asiakirjoissa on
oltava merkinta sivutuoteluokasta. Astioiden merkitsemisessa voidaan kayttaa varikoodeja.
Laitoksen kayttamat varikoodit on kirjattava omavalvontasuunnitelmaan ja koodit seka
niiden merkitys ja kdytto on tehtdva selvaksi koko henkildstolle. Varikoodit eivat saa olla
harhaanjohtavia. Jos eri sivutuoteluokkiin kuuluvaa ainesta sekoitetaan, koko aineksen
sivutuoteluokka maaraytyy alemman sivutuoteluokan mukaan: luokkien 1 ja 2 tai 3
aineksen seos on luokkaa 1, eika sita voi kayttaa turkiseldinten rehuun. Luokkien 2 ja 3
aineksen seos on luokkaa 2.

Sivutuotteiden merkinndissa (pakkauksissa tai asiakirjoissa) ei saa olla
elintarvikehyvaksynnasta kertovaa soikiomerkkia (tunnistemerkki). Tama patee myos
elintarvikekelpoiseen tavaraan, jota esimerkiksi kaupallisista syista ei kayteta
elintarvikkeeksi vaan toimitetaan rehukaytt6on; siitd on tullut sivutuote, kun se on
padtetty ldhettda rehukayttoon, ja merkintéjen on oltava sivutuote- ja rehulainsdaadannon
mukaisia.

6.2 Kirjanpito, kaupalliset asiakirjat ja jaljitettavyys

Toimijan on pidettava kirjaa rehuksi toimitettavista sivutuotteista. Jaljitettavyyden on
toteuduttava yksi askel taaksepadin ja yksi askel eteenpadin. Kdytannossa tama tarkoittaa,
etta kerdyskeskus pitaa kirjaa saapuvasta raaka-aineesta ja laatii lahtevalle tavaralle
vaatimustenmukaiset kaupalliset asiakirjat (rahtikirjat). Jos kerdyskeskus on teurastamon
yhteydessa, raaka-ainekirjanpidon voi hoitaa myos teurastamo. Raaka-ainekirjanpito on
kuitenkin oltava kerdyskeskuksen saatavilla.
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Kaupallisista asiakirjoista on kdytava ilmi seuraavat tiedot:

o |3dhettamispdivamaara
e aineksen kuvaus mukaan luettuina
0 aineksen sivutuoteluokka
0 luokan 3 sivutuotteiden osalta eldinlaji ja ruhonosat
e aineksen maara, paino tai pakkausten lukumaara
e alkuperapaikka, josta aines ldhetetaan
e aineksen kuljettaja
e vastaanottajan nimi seka hyvaksynta- tai rekisterinumero,
e alkuperalaitoksen sivutuoteasetuksen mukainen rekisteréintinumero
e Kkasittelyn luonne ja kasittelymenetelmat, jos jaahdyttamisen/jadadyttamisen
lisdksi on tehty jotakin muuta, esimerkiksi hapotettu.

Asiakirja, josta em. tiedot ilmenevat, on laadittava kolmena kappaleena, joista
alkuperdinen seuraa kauppatavaraa vastaanottajalle ja kopiot jaavat lahettajalle seka
kuljettajalle. Kaupallinen asiakirja voi olla myos sahkdinen. Asiakirjoja on sdilytettava
vahintaan kaksi vuotta.

Sivutuotteita saa luovuttaa ainoastaan sivutuoteasetuksen mukaisesti hyvaksytyille tai
rekisteroidyille toimijoille. Sivutuoteasetuksen mukaisesti hyvaksytyt ja rekisteroidyt
laitokset I0ytyvat toimialoittain Ruokaviraston nettisivuilta. Sivutuotteiden lahettdjalla on

velvollisuus tarkistaa, etta sivutuotteiden vastaanottaja saa ottaa niita vastaan.

6.3 Pakkausmerkinnit / tuoteselosteet

Rehuaineiden, joita rehukdyttoon paatyvat teurassivutuotteet ovat, mukana on oltava
vaatimustenmukaiset (pakkaus)merkinnat. Rehujen merkintdjen laatimista helpottamaan
on tehty opas “Rehujen merkinnat”. Oppaassa on esimerkki hapotetun teurassivutuotteen
pakkausmerkinnastd/tuoteselosteesta. Merkintdvaatimus koskee my0s irtotavaraa, vaikka
varsinaista pakkausta ei silloin olekaan. Pakkausmerkintatiedot on ilmoitettava kaupallisen
asiakirjan tietojen lisaksi, mutta ne voidaan sisallyttaa kaupallisen asiakirjan tietoihin.


https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elainala/elaimista-saatavat-sivutuotteet/sivutuotelaitosten-hyvaksynta-ja-rekisterointi/hyvaksyttyjen-ja-rekisteroityjen-laitosten-luettelo/
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6.4 Kuljetus

Sivutuotteet on kuljetettava katetuissa tiiviissa sailidissa tai astioissa. Sivutuotteet on
kuljetettava asianmukaisesti merkittyina ja niiden mukana on oltava kaupallinen asiakirja
(rahtikirja), josta kayvat ilmi lainsdaadannon edellyttamat tiedot.

Kuljetussailiot on sadilytettdava puhtaina. Jos samoja sailioita kaytetdaan usean eri
sivutuoteluokan kuljettamiseen, on lisdksi huolehdittava ristikontaminaation estamisesta:
sdilididen on oltava kuivia ja puhtaita ennen kadyttda ja puhdistettuja, pestyja ja
desinfioituja jokaisen kayttokerran jalkeen.

Rehuksi paatyva kasittelematon luokan 2 tai 3 sivutuote on varastoitava ja kuljetettava
jaahdytettyna, jaddytettyna tai sdilérehuna, jos sita ei kasitelld 24 tunnin kuluessa.
Kylmakuljetuksiin kdytettavien ajoneuvojen on oltava sellaisia, etta lamp6étila pysyy
sopivana koko kuljetuksen ajan ja etta lampdtilaa voidaan valvoa.

Rehun kuljettajat ovat rehuhygienia-asetuksen mukaisia rehualan toimijoita, ja niitdkin
koskee velvollisuus rekisterditya rehuhygienia-asetuksen mukaisesti rehualan toimijaksi.
Vain rekisterditynyt toimija saa kuljettaa rehua.

7 Omavalvonta ja HACCP-jarjestelma

e Sivutuoteasetus (EY) N:o 1069/2009, artiklat 28 ja 29
e Rehuhygienia-asetus (EU) N:o 183/2005, artiklat 6 ja 7

7.1 Omavalvonta

Omavalvontasuunnitelmasta on kaytava ilmi kaikki toiminnan ja tuotteiden kannalta
olennaiset tiedot ja menettelytavat. Kdytanndn toiminnan on vastattava kaikilta osin
omavalvontasuunnitelmassa kuvattua ja siitd on pidettava kirjaa. Omavalvontasuunnitelma
auttaa osaltaan varmistamaan lainsdadannon asettamien vaatimusten toteutumista.
Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan mm.:

e kerattavat sivutuotteet, niiden sivutuoteluokat ja merkitseminen

e sivutuotteiden varastointi

e raaka-aineen laadun seuranta

e valmistusprosessin kuvaus ja siita pidettava valmistuskirjanpito seka
valmistettavat tuotteet

e lopputuotteiden varastointi, kuljetus ja jakelu (miten ja kenelle)
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e naytteenottosuunnitelma ja kaytettdva laboratorio (mitd naytteitd otetaan,
kuinka usein, mita niista analysoidaan, mitka ovat kaytetyt raja-arvot ja mihin
toimenpiteisiin ryhdytaan, jos raja-arvot ylittyvat)

e kaupalliset asiakirjat (rahtikirjat) ja niiden sailytys

e tuotantoon kaytettavien laitteiden kunnossapitosuunnitelma

e tuotantotilojen, laitteiden ja kuljetusvalineiden pesu- ja desinfiointisuunnitelma
seka puhtauden tarkkailusuunnitelma ja nadista pidettava kirjanpito

e mittausvalineiden kalibrointisuunnitelma ja kirjanpito (esim. pH kirjanpito)

e tuhoeldinten torjuntasuunnitelma ja kirjanpito

e jatteistd ja jatevedesta huolehtiminen

laitoksen henkilokunnan perehdyttdminen ja kirjanpito.

Tukijarjestelmien avulla voidaan hallita asioita, joiden vaikutukset lopputuotteeseen ovat
epasuoria, kuten puhtaanapito ja tuhoeldintorjunta. Suoraan tuotteeseen vaikuttavat
seikat, kuten jauhaminen ja hapon lisdédminen teurassivutuotteisiin, on sisallytettava
HACCP-jarjestelmaan (vuokaaviot, vaaranarviointi).

7.2 HACCP-jdrjestelma

Rehuhygienia-asetus edellyttda kaikilta rehualan toimijoilta alkutuotantoa lukuun
ottamatta HACCP-jarjestelmaa. Vastaava HACCP-vaatimus tulee myos
sivutuoteasetuksesta. Ruokaviraston ohje HACCP-jarjestelman soveltamisesta ja sita
koskevista asiakirjoista rehualan toimijoille 16ytyy Ruokaviraston nettisivuilta.

HACCP-jarjestelma sisaltaa:

e vaarojen tunnistamisen ja arvioinnin eri tuotantovaiheissa (biologinen,
kemiallinen, fysikaalinen, esim.: salmonella, lddkejaamat, vierasesineet)

e kriittisten valvontapisteiden maarittelyn (esim. hapon lisdys)

e kriittisten pisteiden raja-arvojen maarittelyn (hyvaksytty ja ei-hyvaksytty taso,
esim. hapotetun teurassivutuotteen pH:n oltava <4,2)

e kriittisten pisteiden seurantamenettelyt (esim. mitataan pH jokaisesta erasta)

e toimenpiteet raja-arvojen ylittyessa (esim. lisatadn happoa).

Edelld mainittujen kohtien kattavuus ja toimivuus on varmistettava saannéllisin valiajoin.
HACCP-jarjestelmaan liittyvista toimenpiteista on pidettdva kirjaa. Lisaksi on laadittava
vuokaavio seka tuotteen kuvaus tuoteryhmittdin. Toimijan tehtdvana on pitdaa HACCP-
jarjestelma ajan tasalla.


https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/rehut/
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8 Keskeisintd lainsddadantoa

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1069/2009 ns.
sivutuoteasetus

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 142/2011 ns.
toimeenpanoasetus

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 183/2005 ns. rehuhygienia-
asetus

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1831/2003 ns. rehun
lisdaineasetus

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 767/2009 ns. rehujen
markkinoille saattamisasetus

e Rehulaki N:o 86/2008

e Sjvutuotelaki N:o 517/2015

e Maa- ja metsatalousministerion asetus 783/2015 ns. kansallinen
sivutuoteasetus

e Maa- ja metsatalousministerion asetus 548/2012 ns. rehualan
toiminnanharjoittaja-asetus.

Edelld mainittuihin sdadoksiin on tullut niiden antamisen jalkeen muutoksia, jotka on myos
otettava huomioon.
9 Ohjeita ja muuta tietoa

Ohjeita ja muuta tietoa |0ytyy esimerkiksi Ruokaviraston nettisivuilta. Kerdyskeskusten
kannattaa tutusta ainakin Ruokaviraston nettisivujen rehuja ja rehualan toimintaa

kasittelevdan kokonaisuuteen.

Ohjeen sitovuus ja sen noudattaminen

Viranomaisen toiminnan tulee perustua laissa olevaan toimivaltaan ja
viranomaistoiminnassa tulee tarkoin noudattaa lakia. Viranomaisohjeet eivat ole
oikeudelliselta luonteeltaan muita viranomaisia tai toimijoita sitovia. Viime kadessa
lainsdadannon soveltamista koskevat kysymykset ratkaisee tuomioistuin.

Tassa ohjeessa on seka suoria lainauksia lainsdadadannodsta etta tulkintoja lainsaadannon
soveltamisesta. Lainsaadanto, johon esitetty asia pohjautuu, on merkitty kunkin yldotsikon
alle. Suorat lainaukset lainsddadannosta on erotettu lainausmerkein ja kursiivilla. Ohjeessa
esitetyt tulkinnat ovat Ruokaviraston nakemyksia siita, miten lainsaadantoa tulisi soveltaa.


https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/rehu--ja-lannoiteala/rehut-ja-rehualan-toimijat/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/rehu--ja-lannoiteala/rehut-ja-rehualan-toimijat/

	Keräyskeskusten vaatimukset
	1 Johdanto
	2 Määritelmiä
	3 Keräyskeskukseksi rekisteröityminen
	4 Sivutuotteiden käyttö rehuna
	5 Rakenteelliset ja toiminnalliset vaatimukset
	5.1 Sivutuotteiden käsittelyvaatimukset ja hyväksytyt rehun lisäaineet
	5.2 Mikrobiologinen näytteenotto

	6 Sivutuotteiden merkitseminen, kirjanpito ja jäljitettävyys
	6.1 Sivutuotteiden merkitseminen
	6.2 Kirjanpito, kaupalliset asiakirjat ja jäljitettävyys
	6.3 Pakkausmerkinnät / tuoteselosteet
	6.4 Kuljetus

	7 Omavalvonta ja HACCP-järjestelmä
	7.1 Omavalvonta
	7.2 HACCP-järjestelmä

	8 Keskeisintä lainsäädäntöä
	9 Ohjeita ja muuta tietoa
	Ohjeen sitovuus ja sen noudattaminen


