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Sivutuotteet turkiselainrehussa

1 Johdanto

Taman ohjeen tarkoituksena on opastaa turkisrehusekoittamoita ja tilarehustamoja
sivutuote- ja rehulainsddadanndén huomioon ottamisessa em. laitosten toiminnassa.
Ohjeeseen on koottu EU- ja kansallisista sadadoksista tulevia vaatimuksia sekd reunaehtoja
sivutuotteiden kaytolle turkiseldinten rehuissa. Kohdassa seitseman on listattu tietoja, joita
asiakirjoista ja kirjanpidosta on loydyttava.

2 Maaritelmia

Sivutuotelain 517/2015 pykéalan 3 maaritelmien mukaan tarkoitetaan

e rehusekoittamolla toimijaa, joka sivutuoteasetuksen 18 artiklan nojalla
valmistaa tai kdsittelee turkiseldinten ja tarhakoirien ruokintaan tarkoitettua
rehua myyntid, vdlitystd tai jakelua varten;

e tilarehustamolla toimijaa, joka sivutuoteasetuksen 18 artiklan nojalla valmistaa
tai késittelee rehua 6 kohdassa mainittujen eldinten ruokintaan vain samassa
eldintenpitopaikassa kdytettdvaksi;

e kerdyskeskuksella tdytéintéonpanoasetuksen liitteessé | olevassa 53 kohdassa
tarkoitettua laitosta, joka myyntid, vdlitystd tai jakelua varten kerdd tai
kéisittelee tiettyjd sivutuotteita turkiseléinten, tarhakoirien, eldintarhaeldinten
tai kalansyétiksi kasvatettujen toukkien rehun raaka-aineena tai rehuna
kéytettdvdksi;

o kdisittelylaitoksella tdytintéénpanoasetuksen liitteessd | olevassa 58 kohdassa
tarkoitettua laitosta.

3 Turkiseldinten rehussa sallitut sivutuotteet

e MMMa 783/2015, 5 §, liitteet 1-3
o (EU) N:o 142/2011, liite IV
e (EY)N:o 1831/2003.

Turkiseldinten rehun valmistuksessa voidaan kdyttaa soveltuvin osin luokan 3 ja 2
sivutuotteita. Sivutuotteet voivat olla perdisin teurastamoista tai muista elintarvikealan
laitoksista, kerdyskeskuksista tai kasittelylaitoksista. Elintarvikealan laitoksista peraisin
oleville sivutuotteille ei ole kasittelyvaatimuksia: niita saa kayttaa rehunvalmistuksessa
sellaisenaan. Kerdyskeskuksissa sivutuotteet on joko kuumennettava tai hapotettava.
Molemmat kasittelyt edellyttavat raaka-aineen jauhamista ensin enintaan 50 mm:n
partikkelikokoon. Hienonnettu raaka-aine on kuumennettava kauttaaltaan vahintaan 80
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°C:een lampdtilaan tai hapotettava niin, etta aineksen pH on kauttaaltaan 4,2 tai alempi.
Hapottamiseen saa kayttaa ainoastaan turkiseldimille sallittuja rehun lisdaineita.
Kalasivutuotteet voidaan kuumentamisen ja hapottamisen sijaan myds pakastaa.
Kasittelylaitoksissa sivutuotteet on kasiteltdva sivutuoteasetuksen sallimilla
kasittelymenetelmilla, jotka viranomainen on hyvaksynyt laitoksen hyvaksymisen
yhteydessa.

Omasta elintarviketuotannosta syntyvien sivutuotteiden kerdaminen ja kasitteleminen ei
edellyta teurastamolta tai muulta elintarvikealan laitokselta kerayskeskusta ja vaikka
kerdyskeskus olisikin, sivutuotteita ei ole valttamatonta lahettad kerdyskeskuksesta. N&in
ollen esimerkiksi teurastamosta on mahdollista lahettaa sivutuotteita
turkiseldinrehukayttoon ilman esikasittelyvaatimuksia.

Turkiseldinrehun raaka-aineeksi voidaan kayttaa myos kaupoista ja elintarvikealan
laitoksista peraisin olevia entisid elintarvikkeita, kunhan ne ovat laadultaan rehukelpoisia
(eivat pilaantuneita tai sisalla turkiseldinten kannalta haitallisia tai kiellettyja aineita).

Itsestadn kuolleita tai lopetettuja eldimia, kuten sikoja, hevosia tai nautoja, joista TSE-
riskimateriaali on poistettu, voidaan kayttaa turkiseldinten rehun raaka-aineena
ainoastaan, jos ne on sita ennen kasitelty hyvaksytyssa sivutuoteasetuksen mukaisessa
kasittelylaitoksessa kasittelyyn sallituilla kasittelymenetelmilla. Lopetettuja kanoja,
broilereita ja kalkkunoita voidaan kasittelylaitosten lisaksi kasitella kerayskeskuksissa tai
tilarehustamoissa kuumentamalla tai hapottamalla ja kdyttaa sen jalkeen
turkiseldinrehussa. Hapotus- ja kuumennusvaatimukset ovat vastaavat kuin edella
kerdyskeskusten yhteydessa mainitut.

Turkiseldinten ruhot on kasiteltava kasittelylaitoksessa. Kettujen ja supikoirien ruhot
voidaan vaihtoehtoisesti kasitella tilarehustamossa jauhamalla ne ensin < 30 mm:n
partikkelikokoon ja kuumentamalla sen jalkeen vahintdaan 100 °C:ssa vahintaan 30
minuuttia. Tilarehustamossa késiteltyja kettujen ja supikoirien ruhoja saa kayttaa
ainoastaan saman tilan eldinten ruokinnassa ja ainoastaan ristiin: supia ketulle ja
painvastoin. Lajinsisdinen syottaminen ei ole sallittua tilarehustamossa. Minkkien ruhot on
aina kasiteltava kasittelylaitoksissa.
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4 Rakenteelliset vaatimukset rehusekoittamoille ja tilarehustamoille

MMMa 783/2015, 5 §, liite 2.

Rakenteelliset vaatimukset rehusekoittamoille ja tilarehustamoille on lueteltu asetuksen

783/2015 liitteessa 2. Vaatimukset ovat molemmille samat ja ne ovat:

1.

Laitoksen on oltava erotettu asianmukaisella tavalla muista kiinteistéistd ja
yleisestdi tiestd. Laitos ei saa sijaita elintarviketuotantoon tarkoitettujen eldinten
pitopaikan vdlittémdssd Iéheisyydessd. Eldinten ja asiattomien henkildiden
pddsy laitokseen on estettdvd.

Liikenne laitosten piha-alueella on jérjestettdvd siten, ettd eldintautien
leviéimisen vaaraa ei ole. Piha-alueen on oleellisilta alueilta oltava pddillystetty.
Laitoksessa on oltava riittdvdn suuret tyéskentelytilat siten, ettd tyé voidaan
suorittaa hygieenisesti. Erilaisia toimintoja varten tarkoitetut tilat on
sijoitettava siten, ettd raaka-aineet ja valmiit tuotteet voidaan pitdd erillddn
toisistaan ja ettd kontaminaation vaaraa ei ole. Laitoksessa on oltava
tilavuudeltaan riittdvdt, jddhdytettdvdt tai muutoin asianmukaiset erilliset tilat
raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden sdilyttdmistd varten.

Laitoksessa on oltava saatavissa riittdvdsti kylmdd ja kuumaa talousvettd.
Laitoksen lattioiden tulee olla siten kallistettuja, etté jdtevedet valuvat
lattiakaivoihin. Laitoksessa on oltava hygieeninen jdrjestelmdi jiteveden ja
kiintedn jdtteen poistamista varten.

Laitoksen rakenteiden ja varusteiden on oltava ehjid, kulutusta kestdvdd
materiaalia, helposti puhtaana pidettdvid ja desinfioitavia.

Laitoksessa on oltava riittévd ilmanvaihto ja valaistus.

Laitoksessa on oltava tarvittaessa laitteet sivutuotteiden hienontamista varten.
Laitoksessa on oltava asianmukaiset laitteet vastaanotto- ja kdsittelytilojen
puhdistamista ja desinfioimista varten.

Laitoksessa on oltava riittdvdsti kédisienpesualtaita sekd tarkoituksenmukaiset
sosiaalitilat henkilékuntaa varten.

Kaytannossa se mika riittda rehusekoittamolle, on eri kuin se mika riittaa tilarehustamolle.

Mika missakin tapauksessa on asianmukaista ja riittdvaa, arvioidaan tapauskohtaisesti ja

toiminnan laajuus huomioon ottaen. Lopputuloksena toiminnassa on oltava eldimille

turvallinen rehu ja eldintautien leviamisen ehkdiseminen. Tilojen on oltava riittavat

toiminnan laajuus huomioon ottaen. Piha-alueen oleellisilta alueita paallystysvaatimus

tarkoittaa vahintaan raaka-aineen vastaanottoon ja valmiin rehun lastaamiseen varattuja

alueita. Varastointitilaa on oltava niin paljon, ettd raaka-aineet pystytdan varastoimaan

niin, etta niiden laatu ei heikkene varastoinnin aikana ja etta ne pysyvat toisistaan erillaan

ja tunnistettavissa. Vetta on oltava riittavasti valmistuksen lisdksi pesemiseen. Ainoastaan
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laitteiden sisdpintojen huuhteluvesia voi kierrattaa uudelleenkaytettavaksi
rehunvalmistuksessa. Lattioiden ja trukkien huuhteluvesia tai pesuainevesia ei voi
kierrattaa rehunvalmistukseen. Tuotantoon kaytettavien tilojen ja laitteiden on oltava
sellaisessa kunnossa, etta niistd ei irtoa aineita tai osia rehuun ja ettd ne on mahdollista
pesta ja desinfioida tehokkaasti. Lopetetun siipikarjan ja turkiseldinruhojen kasitteleminen
vaatii laitteet niiden hienontamista ja tapauksesta riippuen kuumentamista tai
hapottamista varten. Laitoksen on pystyttava osoittamaan, etta em. sivutuotteet on
hienonnettu ennen niiden kasittelemista ja kasitelty lainsdddannon edellyttamalla tavalla
ennen niiden kdyttda rehunvalmistuksessa. Pesu- ja desinfiointiaineet ja —valineet on
oltava olemassa ja niitd on kdytettava dokumentoidusti.

5 Kirjanpito

e (EY) N:0 1069/2009, artiklat 21, 22, 28
e (EY) N:o 183/2005, liite II.

Tuotannosta on pidettava sellaista kirjanpitoa, etta valmistettu rehu pystytdan tarvittaessa
jaljittamaan erdkohtaisesti sen valmistukseen kaytettyihin raaka-aineisiin. Erdkoon
maarittelee toimija, mutta samalla kannattaa muistaa, ettda mahdollinen eteen tuleva
ongelma ja takaisinvetovelvollisuus koskee koko erda. Jos esimerkiksi raaka-aineiden osalta
maaritelladn erdakooksi vuoden aikana vastaanotettu ko. raaka-aine, niin ongelmien
ilmetessa koko era on mahdollisesti havitettava tai uudelleenkasiteltava.

Raaka-aineiden mukana on tultava vaatimukset tayttava kaupallinen asiakirja (rahtikirja),
joka on arkistoitava. Asiakirja on pystyttava yhdistamaan toimitettuun tuotteeseen.
Vastaanottajan on reklamoitava tavarantoimittajalle puutteellisista asiakirjoista.

Raaka-aineet on sdilytettava niin, etta ne ovat erdakohtaisesti tunnistettavissa ja
asianmukaisesti merkittyja.

Rehun valmistuksesta on pidettdva tuotantokirjanpitoa: kuinka paljon rehua on
valmistettu, mina pdivina ja mitd raaka-aineita (erdkohtaisesti) siihen on kaytetty.
Rehusekoittamoilla on oltava valmiille rehulle tuoteseloste, joka on toimitettava asiakkaille
vahintaan silloin, kun rehun koostumus muuttuu. Toimittamiseksi katsotaan myds
esimerkiksi intranet.

Laakerehun valmistamisesta on pidettava erillistd kirjanpitoa. Reseptit ja |lddkkeet on
sailytettava asianmukaisesti. Ladkerehua saa valmistaa vain eldinlaakarin maaraaman
reseptin mukaisesti ja sita saa jaella vain sen tarhan eldimille, jolle resepti on kirjoitettu.
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Rehusekoittamoiden on toimitettava valmistetuista ladkerehuista ladkerehuilmoitus
Ruokavirastoon.

6 Naytteenotto

e (EY) N:o 183/2005, liite Il
e Rehulaki, 6 §.

Rehujen tulee olla ... aitoja, hyvilaatuisia ja turvallisia seké eldinten ravitsemukseen
sopivia. ...Rehu ei saa siséltéd haitallisia aineita, tuotteita eikd eliditd siten, ettd sen
kéytdstd voi aiheutua vaaraa ihmisten tai eldinten terveydelle taikka ympdristélle taikka
laatuvirheitd eldimisté saataviin tuotteisiin. Rehussa ei saa esiintyd salmonellabakteeria.

Rehualan toimijoilta edellytetdaan laadunvarmistusta, jolla tarkoitetaan mm.
nadytteenottosuunnitelmaa ja sen toteuttamista. Rehusekoittamot ovat rehualan toimijoita,
tilarehustamot eivat. Salmonellattomuusvaatimuksen lisdaksi suoria lainsaadannosta tulevia
raja-arvoja eri mikrobien esiintymiselle ei ole. Toimijoiden on itse arvioitava raja-arvot
mikrobi- ja raaka-aine-/lopputuotekohtaisesti ottaen huomioon edellisessa kappaleessa
esitetty rehulain vaatimus.

Ruokavirasto tekee vuosittain oman naytteenottosuunnitelman osana riskiperusteista
valvontasuunnitelmaansa. Tama on viranomaisnadytteenottoa, eika se korvaa laitoksen
omavalvontanadytteenottoa.

7 Asiakirjoissa ilmoitettavia tietoja

Raaka-aineen mukana olevassa kaupallisessa asiakirjassa (rahtikirjassa) ilmoitettavat
tiedot:

e Lahettdja (mukaan lukien sivutuoteasetuksen mukainen rekisterdinti- tai
hyvaksymisnumero, jos sellainen on)

e Vastaanottaja (mukaan lukien sivutuoteasetuksen mukainen rekisterdinti- tai
hyvaksymisnumero, jos sellainen on)

e Kuljettaja

e Raaka-aineen sivutuoteluokka seka sen mukainen teksti (luokka 3, ei
ihmisravinnoksi; luokka 2, turkiseldinten ruokintaan)

e Mistd raaka-aineesta on kyse ja miten se on kasitelty (esim. verijauho, kala,
hapotettu sika- tai siipikarjasivutuote)

e Maara (kg)

e Pdivamaara.
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Alkuperainen asiakirja menee raaka-aineen mukana vastaanottajalle, kopiot jaavat
lahettdjalle ja kuljettajalle. Kaupallinen asiakirja voi olla my&s sahkdinen. Sahkoisyys ei
kuitenkaan poista vaatimusta siita, etta asiakirjan on oltava kuorman mukana. Suomen
sisdisessa kaupankaynnissa asiakirjan malli on vapaa, kunhan em. tiedot 16ytyvat.
Sisamarkkinakaupassa on kaytettava sivutuoteasetuksen mallin mukaista asiakirjaa, joka
[6ytyy mm. Traces-jarjestelmasta. Puutteellisista asiakirjoista on reklamoitava
tavarantoimittajalle.

Valmiin turkiseldinrehun pakkausmerkinndssa / tuoteselosteessa ilmoitettavat tiedot:

e Maininta taysrehu turkiseldimille (tai minkeille / ketuille)

e Koostumus: mitd raaka-aineita rehussa on kaytetty (esim. xx% kalasivutuotteita,
xx% sika/nauta/siipikarjasivutuotteita, xx% jne., yhteensa 100%)

e Ravintoaineet: raakavalkuainen, raakarasva, kosteus (%)

e Rehussa kaytetyt lisdaineet (sdilonta- ja hapettumisenestoaineista riittaa
maininta, etta niita on kaytetty), vitamiinit

e Sailyvyys (esim. 3 paivaa jakelusta, jakelupdiva on valmistuspaiva tms.)

e Kayttbohjeet (esim. kaytetdan sellaisenaan sailyvyysajan puitteissa)

e Tiedot rehun valmistajasta, mukaan lukien sivutuoteasetuksen mukainen
rekisterdintinumero

e Maininta, ettd rehu on tarkoitettu ainoastaan turkiseldimille, eika sitad saa
syottaa elintarviketuotantoeldimille.

Pakkausmerkintaa ei tarvitse vieda joka paiva jokaiselle tilalle vaan riittaa, etta se
toimitetaan asiakkaille aina reseptin muuttuessa. Toimittamiseksi katsotaan myds intranet.
Maaraa (kg) ei tarvitse ilmoittaa pakkausmerkinndssa, erillinen kirjanpito kullekin tarhalle
jatetyn rehun maarasta riittda. Samoin erdnumeron osalta riittaa valmistuskirjanpito seka
tieto siitd, mille tarhoille rehua on kunakin paivana jaettu.

Tuotantokirjanpito:

e Kirjanpito vastaanotetuista raaka-aineista: keneltd on otettu vastaan, mit4,
milloin, kuinka paljon ja mihin varastoitu
0 Tarkoitus on pystya tunnistamaan eri raaka-aineiden lisaksi samojen raaka-
aineiden eri erat
0 Erdkoot on maariteltava mahdollisuuksien mukaan: pakastetulle ja
sakkitavaralle se on mahdollista tarkemmin kuin siilotavaralle
e Mita rehua on valmistettu (minkki/kettu), milloin (pvm) ja kuinka paljon (kg)
e Mita raaka-aineita minakin paivana valmistettuun rehuun on kaytetty
O Eriraaka-aineet
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0 Samojen raaka-aineiden eri erat
0 Pystyttdava kertomaan, mista tietyn raaka-aineen erista (raaka-aineiden
mukana tulleet rahtikirjat) tandan valmistettu rehu on peraisin
= Pakastetun raaka-aineen osalta pakastuspaivan tarkkuudella
= Sakkitavaran osalta sakkiin ja sen mukana tulleeseen rahtikirjaan
kirjatun eran tarkkuudella
= Siilotavaran osalta on pystyttava arvioimaan, milla aikavalilla
tullutta tavaraa se sisaltaa (jolloin paastaan tarvittaessa kiinni
tavaran mukana tulleisiin rahtikirjoihin).

Tuotantokirjanpitoa voidaan pitaa milla hyvansa tavalla tietokonejarjestelmista
ruutuvihkoon. Tuotantokirjanpidossa on otettava huomioon jaljitettavyyden
toteutuminen: valmistettu rehu on pystyttava riittavalla tarkkuudella jaljittamaan siihen
kaytettyihin raaka-aine-eriin.

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
markkinoillesaattamisasetus

e Sjvutuotelaki N:o 517/2015

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

e Rehulaki N:o 86/2008

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

Edelld mainittuihin saadoksiin on tullut niiden antamisen jalkeen muutoksia, jotka on myos
otettava huomioon.
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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
lainsdaadannon 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 lainsdadannosta on erotettu kursiivilla. Ohjeessa esitetyt tulkinnat
ovat Ruokaviraston nakemyksia siitd, miten lainsaadantéa tulisi soveltaa.
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