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VAATIMUKSET ELÄIMISTÄ SAATAVIA ELINTARVIKKEITA KÄSITTELE-
VILLE ELINTARVIKEHUONEISTOILLE, JOITA EI TARVITSE HYVÄKSYÄ
LAITOKSEKSI

— — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —
1.1. Siipikarjan tai tarhattujen kanien teurastus ja lihan leikkaaminen alkutuotantopai-

kalla silloin, kun alkutuotannon toimija luovuttaa siipikarjan tai tarhattujen kanien lihaa
suoraan kuluttajalle alkutuotantopaikalta tai toimittaa lihaa paikalliseen vähittäismyyn-
tiin, josta tuotteet luovutetaan suoraan kuluttajalle

a) Lihan saastumisen välttämiseksi on teurastusta sekä lihan leikkaamista ja säilytystä
varten oltava asianmukaiset tilat ja välineet. 

b) Teurastus ja lihan leikkaaminen on tehtävä hygieenisesti. Liha on jäähdytettävä mah-
dollisimman nopeasti teurastamisen tai leikkaamisen jälkeen. 

c) Liha on säilytettävä ja kuljetettava siten, että sen lämpötila on enintään 6 °C. Tilat ja
välineet on pestävä ja desinfioitava riittävän usein hygienian varmistamiseksi.

d) Siipikarjanlihaa ja kaninlihaa vähittäismyyntiin toimitettaessa mukana on seurattava
asiakirja, jossa on oltava seuraavat tiedot: eläinlaji ja lihan määrä, teurastusajankohta, toi-
mituspäivä, alkutuotannon toimijan sekä vastaanottajan nimi ja yhteystiedot. 

e) Alkutuotannon toimijan on pidettävä kirjaa kuluttajalle luovutetusta ja vähittäis-
myyntiin toimitetusta siipikarjan ja kanin lihasta mukaan lukien eläinlaji ja lihan määrä,
teurastusajankohta, lihan luovutus- ja toimituspäivä sekä vähittäismyynnin osalta vastaan-
ottajan nimi ja yhteystiedot. Kirjanpitoa voidaan vähittäismyyntiin toimittamisen osalta
pitää säilyttämällä kopio edellisessä kohdassa mainituista asiakirjoista. Kirjanpitoa on säi-
lytettävä yksi vuosi. 
— — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —
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