RUOKAVIRASTO Ohje

Livsmedelsverket @ Finnish Food Authority 10588/3

Hyonteiset elintarvikkeena




Tr 3 ﬂ RUOKAVIRASTO Hyonteiset elintarvikkeena
Livsmedelsverket ® Finnish Food Authority 10588/3
Sisallysluettelo

L JOHDANTO ...t ciiiiciiittccetretrceereeresansecsesassassesassassssassassasassassssassassasassassesnssassssnssnsassnssassnnns 4
2 OHIEEN SITOVUUS......iiitiiiiieiiiiitectenieieectestassasessssssassassssssassassasssnssassasssssssssnssnssssssnssansassssssnns 4
3 UUSELINTARVIKELAINSAADANTO ......cevurrentrernernessessessestsssssssssesessessessessessessessassessessssssssssessenes 5
3.1 Kokonaiset hyonteiset elintarVikKeina........ceeiiiiiieiiiiiie e 5
3.2 Uuselintarvikeasetus (EU) 2015/2283 ......ccveiieeiiiiieeeeiieeeeeeiteeeeeeeieee e eetteeeeeearaeeeeesareeeeeesaeseeenns 5
3.2.1 SiirtymatoimeNPITEETL ......eeeiiiiieieeeiee ettt e e b et —b et e bnrebabeaennrernae 6
I A I |1 = =] [ N PSSR 6

4 TOIMIAN VASTUU ..uiiiiiiiiiieiiiiteiieiieiieesssiiosiensessssssasssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssnssnssnsssnssnssanss 7
B IMIAARITELIMAT .ceeiiiueeeeieecinereeeeesssressssssssessesssssesssesssssessssssssessssssssessssssssesessssssssssssssssssessessnnsens 7
6 ALKUTUOTANTO ..uieiiiiiiiiiiriniecenciesientossesstasiassassssssassasssssssssassassassssssasssssssssnssassassssssassassanssnns 9
6.1 [IMOItUKSEt ja reKiStEIOINNIT.....cciiiiiiiiieeiee e e e e e e s aabrrereeeeessenanns 10
6.2 Alkutuotannon hygieniavaatimUKSEL........cccuiiiiiiiiii i 12
6.3 Hyonteisille SyOtettaVAL FENUL .....coccvviiieiei et e eeaarreeree e e e eenanns 16
6.4 EIGINTEN NYVINVOINTI...uiiiiiiiiiiii ittt e s s e e e s s e e e s sastaeesesaraaee s 17
6.5 Eldinten terveys ja elaintaudit .........oocvieiiiiiiii e 18
N YA L=T = 1 = [ SR U PSSP PRPPTRRRN 18
oI A Lo o o 11 1SS PPPPPTPPP 19
6.8 Sivutuotteiden kasittelyvaatimuUKSET ..........oooviiiiiiii e 19

7 ELINTARVIKEHUONEISTOTOIMINTA . ... iiititiiiieiieeieeitaiietessessiostessessssssassassessssssnssassessssssansas 21
7.1 1Imoitukset ja rekiSterOiNNIt.......c.eeiiiiiiiet i e s saaae e s e saraeee s 22
7.2 Keskeisia rakenteellisia ja toiminnallisia vaatimuksia.......ccccvveveeiieiieiiiiieeeee e, 22
7.2.1 Rakenteellisia VaatimUKSIa ......c.ueeeeiiiiie e e e 22
7.2.2 Toiminnallisia VaatimuUKSIa ........eeeeiiiiiieecie et e e e e 23

7.3 0MavalvontasuUUNNItEIMa......ccciieie e e s e e e e e e e areee s 24
7.3.1 Hyonteisten ja niita sisaltavien tuotteiden pakkausmerkinnat............cccccooieiiiciinnnnnnn. 24
2 T Y (=1 ==T=T o TSP RPP 29
7.3.3 Ravitsemus- ja terveysvaitteet sekda markkinointi.........ccocoveeeieiiiiiicccie e 30
7.3.4 Kemiallinen riskinhallinta...........ooeiiiiie s 31

2 BT - 1§10 = 1YY AU USPR SR 33

A N LT T T o = 1] TSP PP P PRSP P PO PR UPPOPROPPORPPRRRPPPRt 34

8 MIKROBIOLOGISET JA KEMIALLISET TUTKIMUKSET ......ciiiiiiiniiiieiieeceenianieiceesenssossesesssnssanes 35
8.1 Hyonteisten mMikrobiolOZia......coiiuiiiiiiiiiiiiiiiee e s e e e s 35
8.1.1 Mikrobiologiset omavalvontatutkimuUKSEL.........c.eeeeeiiiiiiiiiiiiiieeiiece e 36
8.1.2 Suositus viranomaisndytteiden mikrobiologisista tutkimuksista ...........ccccovvieviiniiieennnns 39

8.2 Kemialliset tULtKIMUKSEL.........uueiiiieeiie e e e e e e e e e e e e e e 39

1o I 11010 ] I RN 40

9.1 EU-Maat, NOKja Ja SV@ITSI . e 40



T'r i ﬂ RUOKAVIRASTO Hyénteiset elintarvikkeena
Livsmedelsverket ® Finnish Food Authority 10588/3

R I = 1V 1 =Y =11 =Y TSRS 40
9.1.2 Eldinperdiset elintarVikKKEET ........ccuvriveieiiiiie e e 41
9.1.3 YhdistelmaelintarViKKEet ........ccoeeeeiiieeeeeee e e e e 42

9.2 Tuonti Euroopan unionin UIKOPUOIEITA .......cc.uviiiiiiiiiiiiee e 43
A A L = V7 1 =Y =11 =Y USRS 43
9.2.2 HyonteiselintarViKKEEL .......ceee i e e e a e 44

L0 VIENT «eieieeiiiiiiieeeteneeeeeeaneeeeeenssseseensssessesnssessesnnsssssesnsssssssnnsssesssnsssssssnnsssssssnsssssssnnnsssssnnnns 45
10.1 EU-mMaat, NOIja ja SVEITSI...cciiiiiiiciie ittt e e e e e e ere e e e e e e s aeearana e s 45
10.2 MUUL KUIN EU-M@AT . .ceiiiii ettt e ettt ree e e e e e e ettt be e e e e e e e e e s aaeaeaeeeeeesnrsnneees 45
L1 VALVONTA ... citteeceeiteenneteeenneeseensssessesnssesseennsssssesnnsssssennsssssssnssssesennsssssssnsssssssnnnsssssnnnns 46
11.1 Tietojen tallentamingn VATIIN ..uuuee ettt et e e e e eraaraaeeeeeeeseesssbareees 47
11.2 AIKUtUOTaNNON ValVONTA ... e e e e e e et r e e e e e e e e ennsnaeees 47
11.3 Elintarvikehuoneistotoiminnan valvonta..........cceciiei e 48
12 LAINSAADANTO JA OHJEET ....uoeeeesernrresensesnessessesssssessessssesssesessessessessessessessessssssssessssessessass 49

13 OHJEEN PAIVITYKSET ....eeiuteeueeirereresesesesesesesssesssesssesssessaesssesssssssssssessssssasssssssssssesssesssesssasssans 52
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1 JOHDANTO

Kuluttajien ja yritysten kiinnostus hyonteisten kasvattamista ja hyoOnteisruokaa
kohtaan on viime vuosina lisdantynyt. Hydnteiset tarjoavat uuden proteiininldhteen
sekda elintarvike- ettd rehukdyttoon. Lisdksi hydnteisten  monipuolinen
ravintoainesisaltd on noussut mielenkiinnon ja tutkimuksen kohteeksi.

Tama ohje on tarkoitettu elintarvikevalvontaviranomaisille, hyonteisten kasvattajille
seka hyonteiselintarvikkeita valmistaville yrityksille. Ohjetta pdivitetdaan tarvittaessa
esimerkiksi tulkintojen tai lainsaadanndén muuttuessa. Ohjeeseen tehdyt muutokset
edelliseen versioon nahden luetellaan ohjeen lopussa.

Tassa ohjeessa on selvennetty EU:n ja kansallisen elintarvikelainsaadannon
vaatimuksia seka elintarvikeketjun toimijoiden ja valvontaviranomaisten vastuita.
Ohje sisaltada myos joitakin eldinten hyvinvointiin ja rehu- seka sivutuotevalvontaan
liittyvia vaatimuksia. Taman ohjeen lisdksi toimijan on otettava huomioon
toimintaansa sovellettava muu lainsdadantd kuten esimerkiksi ympariston- ja
luonnonsuojelua, jatteiden kasittelya ja rakentamista koskevat vaatimukset.

Ohjeistuksen piiriin kuuluvat vain kokonaiset, kasvatetut ja ihmisravinnoksi tarkoitetut
hyonteiset sekd siihen liittyva elintarvikealan toiminta, joka on ilmoitettu
elintarvikevalvonnan piiriin. Luonnosta kerattyja hyonteisia ei saa myyda, markkinoida
tai tarjoilla elintarvikkeina.

2 OHJEEN SITOVUUS

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

Tassd ohjeessa on sekda suoria lainauksia lainsdaddanndstsd, etta tulkintoja
lainsdadannon soveltamisesta. Suorat lainaukset lainsdadantotekstistd on esitetty
kursiivilla. Ohjeessa esitetyt tulkinnat ovat Ruokaviraston nakemyksia siitd, miten
lainsdadantoa tulisi soveltaa.
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3 UUSELINTARVIKELAINSAADANTO

3.1 Kokonaiset hyonteiset elintarvikkeina

Edellisen uuselintarvikeasetuksen (EY) N:o 258/97 artiklan 1 sanamuotoa ”eldimista
perdisin  olevat elintarvikkeet” pidettiin  tulkinnanvaraisena. Muutamissa
jasenvaltioissa sanamuotoa tulkittiin siten, ettd kokonaiset eldimet eivat kuuluneet
uuselintarvikelainsdadannon piiriin. Ndin ollen ndissa maissa hyonteisten tuotanto ja
kokonaisten hyonteisten myynti ja markkinointi elintarvikkeina on ollut mahdollista.

Maa- ja metsatalousministerio esitti syyskuussa 2017 Eviralle Euroopan unionin
uuselintarvikeasetuksen ((EY) N:o 258/97) tulkintaa muutettavan siten, ettd
kokonaisten hyonteisten ei katsottu kuuluvan asetuksen piiriin. Tulkintamuutoksen
myo6ta hyonteistuotannosta tuli laillista elintarviketuotantoa ja
hyonteiselintarvikkeista laillisia elintarvikkeita, jolloin niihin sovelletaan kaikkia
elintarvikelainsaadannon edellytyksia ja valvontaa. Tulkinta koskee vain kokonaisia
hyonteisia (maaritelma kohdassa 5).

3.2 Uuselintarvikeasetus (EU) 2015/2283

Uuselintarvikkeita koskeva asetus on uudistettu. Uusi Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetus uuselintarvikkeista (EU) 2015/2283 tuli voimaan vuoden 2015
lopussa ja sitd on sovellettu tdaysmadardisesti 1.1.2018 alkaen. Samalla se korvasi
aiemman uuselintarvikeasetuksen (EY) N:o 258/97.

Elintarvikkeet, jotka koostuvat, ovat perdisin tai on valmistettu eldimista, ja joita ei ole
kaytetty merkittavassa maarin ihmisravintona EU:ssa ennen 15.5.1997, kuuluvat
uuden uuselintarvikeasetuksen piiriin. Ndin 1.1.2018 alkaen my6s hyénteiset, niin kuin
ne maaritelldan tdaman ohjeen kappaleessa 5, ja hyonteisia sisadltavat elintarvikkeet
ovat uuselintarvikkeita, joiden markkinoille tulo on luvanvaraista. 1.1.2019 jilkeen
markkinoilla saavat olla vain sellaiset hyonteislajit ja niista valmistetut elintarvikkeet,
joista on siihen mennessa jatetty uuselintarvikelupahakemus Euroopan komissiolle.

Uudessa asetuksessa on huomioitu jasenvaltioiden epayhtendinen hyonteisia koskeva
tulkintaongelma. Asetuksen 35 artiklan mukaan asetuksen (EY) N:o 258/97
soveltamisalaan kuulumattomille elintarvikkeille, jotka on viimeistdan 1.1.2018
saatettu laillisesti markkinoille ja jotka kuuluvat asetuksen (EU) 2015/2283
soveltamisalaan (kuten kokonaiset hydnteiset) sovelletaan ns. siirtymatoimenpiteita.
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3.2.1 Siirtymatoimenpiteet

Kaikki viimeistdan 1.1.2018 laillisesti markkinoille saatetut (maaritelma kohdassa 5)
kokonaiset, kasvatetut hyonteiset tai niitd sisaltavat elintarvikkeet saavat olla
markkinoilla 1.1.2018 jalkeenkin edellyttden, etta niista on 1.1.2019 mennessa jatetty
uuselintarvikeasetuksen mukainen hakemus komissiolle. Ndiden hyonteislajien osalta
markkinointi voi jatkua siihen asti, kunnes komissio tekee paatdksen asiasta.

Hakemus voi koskea tiettya hyonteislajia ja kaikkia sita sisaltavia elintarvikkeita tai vain
ko. hyonteistd tai vain tiettyd ko. hyonteista sisdltavaa elintarviketta. Hakemuksen
jattaja maarittelee hakemuksen kohteen. Jokaisen toimijan ei tarvitse jattdd omaa
hakemusta, mikali oma tuote kuuluu jo jonkin jatetyn hakemuksen piiriin. Hakemuksia
voidaan laatia myds yhteistydna useamman toimijan kesken. Hakemuksen jattdjan ei
tarvitse olla suomalainen toimija.

Euroopan komissio yllapitaa luetteloa hakemuksista, jotka on todettu asianmukaisiksi
ja otettu kasiteltavaksi. Luettelo [Oytyy komission sivuilta:
https://ec.europa.eu/food/safety/novel food/authorisations/summary-applications-
and-notifications en.

Euroopan komissio on antanut toimeenpanoasetukset hakemuksissa edellytettavista
tiedoista sekda kolmansien maiden perinteisia elintarvikkeita koskevien ilmoitusten
tekemisesta. Komission laatima ohjeistus hakemusten jattamisesta [6ytyy komission
sivuilta https://ec.europa.eu/food/safety/novel food/e-submission en.

3.2.2 Lajiluettelo

Markkinoilla Suomessa saavat elintarvikkeena olla 2.1.2019 lahtien kaikki sellaiset
hyonteislajit, jotka ovat olleet elintarvikkeena laillisesti markkinoilla Suomessa tai
muussa EU-maassa ennen 1.1.2018, ja joista on 1.1.2019 mennessa jatetty
uuselintarvikeasetuksen mukainen hakemus komissiolle. Ruokaviraston yllapitama
luettelo sallituista hyonteislajeista loytyy Ruokaviraston sivuilta
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikkeiden-
alkutuotanto/elaimista-saatavat-elintarvikkeet/hyonteiset/lista-siirtymaaikana-
sallituista-hyonteislajeista/. Kaikki toimijat saavat myyda ja markkinoida naita
hyonteislajeja ja niista valmistettuja tuotteita elintarvikkeina, kunnes komissio tekee
paatoksen asiasta.
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4 TOIMIUJAN VASTUU

Kansallisessa tai EU:n elintarvikelainsaadanndssa ei ole talla hetkelld nimenomaisesti
hyonteisida  koskevia  vaatimuksia. HyoOnteistuotantoon sovelletaan vyleisid
elintarvikelainsdadadannon vaatimuksia ja niiden valvontaa. Toiminnanharjoittajat ovat
elintarvikelain mukaisesti vastuussa tuotteidensa turvallisuudesta sekd annettujen
tietojen oikeellisuudesta. Toimijan vastuu korostuu etenkin, kun hyonteisille
sovellettavaa erityistd lainsdadantod ei ole. Toiminnassa on keskeistd eldinten
hyvinvointi, hygieeniset toimintatavat ja kuluttajille annettavat tiedot.

5 MAARITELMAT

Alkutuotannolla tarkoitetaan alkutuotannon tuotteiden tuotantoa, kasvatusta ja
viljelyd, myos sadonkorjuuta, lypsamistd ja kaikkia eldintuotannon vaiheita ennen
teurastusta. Se sisaltdad myos metsastyksen, kalastuksen ja luonnonvaraisten
tuotteiden kerdamisen. Alkutuotantoon katsotaan kuuluvaksi myos alkutuotannon
tuotteiden kuljetus, varastointi ja kasittely tuotantopaikalla edellyttaen, ettd tama ei
merkittavasti muuta niiden luonnetta seka elavien eldinten kuljetus.

Eldaimista saatavilla sivutuotteilla tarkoitetaan kuolleita eldimia tai niiden osia seka
muita eldinperdisia tuotteita, joita ei ole tarkoitettu ihmisravinnoksi.

Entiselld elintarvikkeella tarkoitetaan entisia eldimistd saatuja elintarvikkeita tai
eldimistd saatuja tuotteita sisdltavia elintarvikkeita, joita ei ole enda tarkoitettu
ihmisravinnoksi kaupallisista syistd tai sellaisten valmistuksessa tai pakkauksessa
esiintyneiden ongelmien tai muiden vikojen vuoksi (esim. pakkauksen rikkoutuminen,
paivaysten ylittyminen, pakkausmerkintdvirheet, kylmaketjun katkeaminen), jotka
eivat aiheuta riskia ihmiselle tai eldimelle.

Hyonteiselintarvikkeella tarkoitetaan tdssda ohjeessa elintarviketta, joka sisaltaa
hyonteistd/hyonteisia.

Hyonteiselld tarkoitetaan tdssa ohjeessa vain kokonaisia, kasvatettuja ja
ihmisravinnoksi tarkoitettuja hyonteisia, jotka kuitenkin voidaan rouhia, jauhaa tai
kuivata. Hyonteisista ei saa poistaa mitaan osia (esim. siivet, jalat, paa tai suoli) ja niista
ei myoskaan saa eristda tai uuttaa esimerkiksi proteiini- tai rasvajakeita. Téllaiset
tuotteet ovat luvanvaraisia uuselintarvikkeita.

Hyonteisten markkinoille saattamisella tarkoitetaan elintarvikkeen hallussa pitamista

niiden myyntid varten, myos myytavaksi tarjoamista tai muuta joko ilmaiseksi tai
korvausta vastaan tapahtuvaa siirtoa seka itse myyntia, jakelua ja muita siirtomuotoja
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((EY) N:0 178/2002). Mikali hyonteiset on saatettu markkinoille sellaisessa EU-maassa,
missd hyonteiset katsotaan laillisiksi elintarvikkeiksi ja niiden kasvatus on kuulunut
elintarvikevalvonnan piiriin, lasketaan na&illd markkinoilla olevat lajit mukaan
siirtymaajan listalle. Toimijan on kyettdva osoittamaan, etta hyonteiselintarvikkeet on
saatettu markkinoille viimeistaan 1.1.2018.

Jaddyttamisella tarkoitetaan pakastamista lievemmin saanneltya
jaadytysmenetelmaa, joka voi esimerkiksi jaddyttamiseen kaytettdavan laitteiston
tehosta johtuen olla pakastamista huomattavasti hitaampaa. Jaadyttamistd on
esimerkiksi jaadytys kotitalouden kayttoon tarkoitetussa pakastimessa.

Paastotuksella tarkoitetaan hydnteisten ruokinnan lopettamista ennen niiden
lopetusta.

Rehulla tarkoitetaan mitd tahansa suun kautta tapahtuvaan eldinten ruokintaan
tarkoitettua ainetta tai tuotetta, mukaan lukien lisdaineet, riippumatta siitd, onko se
jalostettu, osittain jalostettu vai jalostamaton.

Rehun lisdaineella tarkoitetaan aineita, mikro-organismeja tai valmisteita,
rehuainetta ja esiseoksia lukuun ottamatta, jotka tarkoituksellisesti lisatdaan rehuihin
tai veteen mm. vaikuttamaan suotuisasti rehun tai eldintuotteiden ominaisuuksiin
seka eldintuotannon ymparistovaikutuksiin tyydyttamaan eldinten ravitsemuksellisia
tarpeita edistamaan eldintuotantoa.

Ruokajatteella tarkoitetaan kaikkia ravintoloista, pitopalveluista ja keittidistd, mukaan
lukien keskuskeittiot ja kotitalouksien keittiot, peraisin olevaa jateruokaa, myos
kaytettya kasvioljya.

Siirtymdajalla tarkoitetaan 1.1.2019 alkavaa ajanjaksoa, jolloin vain Ruokaviraston
luettelon mukaisia hyonteislajeja on mahdollista kdyttda elintarvikkeina tai niiden
ainesosina, kunnes komission on antanut p&atoksen niitd koskevissa
lupahakemuksissa.

Trendiseurannalla tarkoitetaan toimijan omavalvonnan analyysitulosten jatkuvaa
seurantaa, arviointia ja vertailua aikaisempiin tuloksiin.

Uuselintarvikkeilla tarkoitetaan tuotteita, joita ei ole merkittdavassa maarin kaytetty
ihmisravinnoksi EU:n alueella ennen 15.5.1997. Sellaisten elintarvikkeiden, joista ei ole
aiempaa kayttokokemusta EU:n alueella, kayttoturvallisuus tulee varmistaa ennen
niiden hyvaksymista. Esimerkiksi hyonteiset ovat uuselintarvikkeita, koska niilla ei ole
ollut EU:n alueella merkittavaa kayttohistoriaa ennen vuotta 1997.
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Yhdistelmdaelintarvikkeella ja yhdistelmatuotteella tarkoitetaan elintarviketta, joka
sisaltdaa kasviperaisen ja jalostetun (kypsennetyn) eldinperdisen ainesosan ja jossa
kumpaakin ainesosaa on kaytetty muussakin tarkoituksessa kuin elintarvikkeen
maustamiseen. Esimerkiksi hyonteisid sisaltdvat pizzat ja proteiinipatukat ovat
vhdistelmatuotteita, eivatka eldinperaisia elintarvikkeita.

6 ALKUTUOTANTO

Alkutuotanto maaritelldadn asetuksen (EY) N:o 178/2002 3 artiklan 17 kohdassa
seuraavasti:

'Alkutuotannolla’ tarkoitetaan alkutuotannon tuotteiden tuotantoa, kasvatusta ja
viljelyd, myos sadonkorjuuta, lypsamistd ja kaikkia eldintuotannon vaiheita ennen
teurastusta. Se sisdltdad myos metsastyksen, kalastuksen ja luonnonvaraisten
tuotteiden kerdamisen. Alkutuotantoon katsotaan kuuluvaksi myos alkutuotannon
tuotteiden kuljetus, varastointi ja kasittely tuotantopaikalla edellyttaen, ettd tama ei
merkittavasti muuta niiden luonnetta seka eldvien eldinten kuljetus.

Hyonteistuotannossa alkutuotantoa on hydnteisten kasvatus, mahdollinen eldvien
hyonteisten kuljetus ja muut toimet hyonteisten lopetukseen saakka. Alkutuotantoon
katsotaan kuuluvan myds itse lopetus silloin, kun lopetus tapahtuu esimerkiksi
jaadyttamalla tai pakastamalla hyodnteiset. Jaadyttamalla tai pakastamalla
lopetettujen  hyodnteisten  toimittaminen  ilmoitettuun  tai  hyvaksyttyyn
elintarvikehuoneistoon jatkojalostusta ja/tai vahittdismyyntida varten on aina
alkutuotantoa.

Hyonteisten jalostusta tuotteiksi tasta eteenpain ei katsota enda alkutuotannoksi,
koska keittaminen, paahtaminen, jauhaminen ja muu jalostus muuttaa alkutuotannon
tuotteen luonnetta.

Jos hyonteisten lopetusmenetelmdnd kdytetdan keittdmistd, hoyryttamista tai
silppuamista, alkutuotannon tuotteen luonne muuttuu merkittavasti, toiminto ei ole
endd alkutuotantoa. Talléin toiminta edellyttdd ilmoituksen tekemista
elintarvikehuoneistosta.

Alkutuottaja voi myos pakata jaadyttamalla tai pakastamalla lopetettuja hyonteisia
kuluttajapakkauksiin ja myyda niita elintarvikkeeksi suoraan kuluttajalle, esimerkiksi
tila- tai torimyynnissa. Jos alkutuottaja myy lopetetut hyonteiset itse ja myynnin arvo
on enintaan 10000 €  vuodessa, myynnista ei  tarvitse tehda
elintarvikehuoneistoilmoitusta, koska alkutuotannon yhteydessa tapahtuvaa
pienimuotoista myyntid ei silloin katsota elinkeinoksi. Suoraan kuluttajille,
kuumentamattomina myytdvien hyonteisten naytteenottosuositukset ovat
kappaleessa 8.1.1 Mikrobiologiset omavalvontatutkimukset.
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Koska hyonteisten mikrobiologisia elintarviketurvallisuusriskeja ei kaikilta osin vield
tunneta, elintarvikkeisiin kaytettavat hyonteiset on kuumennettava jossain
valmistuksen vaiheessa. Mikali hyonteiset halutaan myyda kuumentamattomina,
jaadytettyina, niin pakkaukseen on liitettdva kayttdéohje, esimerkiksi "kuumenna
hyonteiset kauttaaltaan vahintadn 75 °C ennen niiden nauttimista”.

Itsestdan kuolleiden hyonteisten tai muiden sivutuotteiden joutuminen elintarvikkeen
joukkoon tulee estaa niin pitkalti kuin mahdollista.

Hyonteisten kasvattaminen ja kokonaisten hyonteisten myynti/luovuttaminen
rehukdyttoon eldavana, pakastettuna, kuivattuna tai jauhettuna on rehualan
alkutuotannon toimintaa. Itsestdan kuolleita hyonteisia ei saa kayttaa rehuksi.

Hyonteisten kasvatusastioiden/-sdilididen ja vastaavien tulee olla kemialliselta
koostumukseltaan turvallisia. Vaikka eldvien hyonteisten kasvatuslaatikot eivat
varsinaisesti olekaan pakkaus- ja kontaktimateriaaleja, hyva tapa huolehtia niiden
turvallisuudesta on hankkia kasvatuskdyttoon elintarvikkeiden kontaktimateriaaliksi
soveltuvia astioita/sdilioita. Elintarvikekdytosta astioissa ja sdilidissa voi kertoa sen
myyntinimi (esim. elintarvikkeiden sailytysrasia) tai malja-haarukka tunnus itse
astiassa tai sen pakkausetiketissa. My0ds astian tai sailion myyjan velvollisuus on
pyydettdessa kertoa, onko se tarkoitettu elintarvikekosketukseen.

Rehukayttéon tarkoitetuista tai esimerkiksi luonnosta keratyista hydnteisista
kasvatettu toinen sukupolvi voidaan kdyttaa elintarvikkeeksi, kunhan kasvatus on
tapahtunut elintarvike- ja rehulainsadadanndn vaatimusten mukaisesti. Talléin on
oltava kuitenkin ehdoton varmuus siitd, mika hyonteislaji on kyseessa ja etta tita
nimenomaista lajia voi kayttaa elintarvikkeeksi. Elintarvikkeena voi kuitenkin myyda
vasta seuraavan sukupolven, joka on alusta asti kasvanut elintarviketuotantoon
soveltuvissa tiloissa ja syonyt elintarviketuotantoeldimille soveltuvaa ravintoa.

6.1 limoitukset ja rekisterdinnit

Hyonteisia elintarvikekdayttéon kasvattavan toimijan eli alkutuottajan on ennen
toiminnan aloittamista tehtdava ilmoitus alkutuotantopaikasta oman kuntansa
elintarvikevalvontaan. Jos tuottajalla on jo jonkin tuotantosuunnan alkutuotantoa,
esimerkiksi sikojen kasvatusta tai kasvihuonetuotantoa, tuottajan tulee tehda
alkutuotantopaikkailmoitukseensa lisdys, jossa tuottaja ilmoittaa aloittavansa
hyonteisten tuotannon elintarvikkeeksi. Lisdyksen voi tehda kirjallisella
vapaamuotoisella ilmoituksella oman kunnan elintarvikevalvontaan.
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MyoOs hunajantuottajan tulee tehdd alkutuotantopaikkailmoitukseensa lisdys
mehildisten tuotannosta elintarvikkeeksi, vaikka hunajantuottaja onkin tehnyt jo
alkutuotantoilmoituksen hunajan tuotannosta.

IlImoitus uudesta toiminnasta on tehtdva hyvissa ajoin ennen toiminnan aloittamista
kirjallisesti tai sahkoisesti. Toimijan on my0ds ilmoitettava edelld mainituissa tiedoissa
tapahtuneista oleellisista muutoksista, toiminnan keskeyttamisestd yli vuodeksi seka
toiminnan lopettamisesta. llmoitus on tehtdva viimeistddn muutosten tullessa
voimaan. Hyonteisid, jotka on kasvatettu ennen alkutuotantoilmoituksen jattamista,
ei voi kayttaa elintarvikkeena.

Toimijan on annettava ilmoituksessaan seuraavat tiedot (valtioneuvoston asetus
elintarvikevalvonnasta 420/2011, 28§):
e toimijan nimi ja osoite sekd muut tarvittavat yhteystiedot;
e toimijan yritys- ja yhteisétunnus, tilatunnus tai asiakastunnus taikka naiden
puuttuessa henkilétunnus;
e alkutuotantopaikan osoite ja tarvittaessa nimi; seka
e tieto toiminnan Iluonteesta eli alkutuotantopaikalla harjoitettavasta
alkutuotannon toiminnasta ja kyseisen toiminnan laajuudesta.

llImoituksen voi tehdd oman kunnan tarjoamalla lomakkeella tai Ruokaviraston
lomakkeella. llmoitus voi olla vapaamuotoinen, kunhan siind on ylla mainitut tiedot.
lImoitus tulee toimittaa kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle. Lisatietoa
alkutuotantopaikasta ilmoittamisesta loytyy Ruokaviraston sivuilta
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikkeiden-
alkutuotanto/alkutuotantopaikasta-ilmoittaminen/.

Alkutuotannon toimijan ei tarvitse tehda erikseen ilmoitusta itse tuottamiensa
alkutuotannon tuotteiden kuljetuksesta pois alkutuotantopaikalta.

Elintarvikealan  toimijan, joka kuljettaa  alkutuotannon tuotteita pois
alkutuotantopaikalta ensimmaiseen elintarvikehuoneistoon, on tehtava ilmoitus
kuljetustoiminnasta (alkutuotantoilmoitus; kuljetustoiminta), ellei
kuljetustoiminnasta ole ilmoitettu kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle muusta
toiminnasta (esim. elintarvikehuoneistoilmoitus) tehdyn ilmoituksen yhteydessa. Kun
alkutuotannon tuotteita kuljetetaan ensimmaiseen huoneistoon, kyseessa on
alkutuotannon tuotteiden kuljetus, vaikka kuljettaja tai muu toimija ostaisi
alkutuotannon tuotteet alkutuotantopaikalla.

Vaikka hyonteisia kasvatettaisiin vain elintarvikekdyttoon, on alkutuottajan silti
rekisterdidyttavd myos rehualan alkutuotannon toimijaksi. Tama johtuu siita, etta
hyonteisia ruokitaan rehulla, ja rehujen kaytté ja turvallisuus kuuluvat
rehulainsdddannon soveltamisalaan. Rehualan toimijaksi rekisteroidytadan ns. F-
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lomakkeella, joka loytyy Ruokaviraston sivuilta

https://www.ruokavirasto.fi/viljelijat/elaintenpito/rehut-viljelijat-ja-
kotielaintuottajat/rekisteroityminen-rehualan-alkutuotannon-toimijaksi/. Rehualan
toimijat rekisteréi ja rehualan toimijoita ja toimintaa valvoo Ruokavirasto.
Rekisterditymisvelvoite  koskee hyoOnteisten kasvattamista elintarvike- ja
rehukayttoon.

6.2 Alkutuotannon hygieniavaatimukset

Toimijan on huolehdittava, ettd alkutuotantopaikka, sielld tapahtuva toiminta ja
tuotetut elintarvikkeet tayttavat lainsdadannon vaatimukset sekd varmistettava ettei
elintarvikkeiden turvallisuus vaarannu.

Alkutuotannon elintarvikehygieniaa koskevia vaatimuksia annetaan yleiselld
elintarvikehygienia-asetuksella ((EY) N:o 852/2004 liite 1) sekd maa- ja
metsdtalousministerion asetuksella elintarvikkeiden alkutuotannon
elintarvikehygieniasta (1368/2011, ns. alkutuotantoasetus). Naiden lisdksi
alkutuotantoa koskee myods muu elintarvikealan yhteinen EU- ja kansallinen
lainsdaadantd (mm. yleinen elintarvikeasetus (EY) N:o 178/2002 ja elintarvikelaki
23/2006). Naita saadoksia sovelletaan myods hyonteisten alkutuotantoon.

Omavalvonnan kuvaus

Omavalvonnalla tarkoitetaan toimijan omaa valvontajdrjestelmaa, jolla toimija pyrkii
varmistamaan, ettda elintarvikkeet tayttavat niille asetetut vaatimukset ja
alkutuotannon tuotteet ovat turvallisia.

Omavalvonnan kuvaus on tuottajan kuvaus yleisen elintarvikehygienia-asetuksen
liitteen | osan A kohdan Il mukaisten hygieniavaatimusten toteuttamisesta tilalla.
Kuvauksen tulisi antaa selked kuva tilalla kdytdssa olevista hygieniakdytanndista.
Omavalvonnan kuvauksella tuottaja osoittaa, miten han hallitsee toiminnan vaarat.
Kuvaaminen ei edellytd sadanndllisesti tapahtuvaa tehtyjen toimenpiteiden kirjaamista.
Kuvaus voi olla suullinen selostus tilan toimintatavoista, mutta tarvittaessa tuottajalta
voidaan vaatia myds omavalvonnan kuvaamista kirjallisesti.
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Eldintuotannon (ml. hydnteistuotannon) omavalvonnan kuvauksen sisalto, niiltd osin
kuin se koskee alkutuotantopaikan toimintaa (kohtien alla on esimerkkeja):

1. tilojen puhtaanapito ja desinfiointi tarpeen mukaan
= hydnteisten tuotanto-, kdsittely- ja varastointitilat
= rehujen varastointi- ja kasittelytilat
2. laitteiden, sdilididen, hakkien, alusten ja ajoneuvojen puhtaanapito ja
desinfiointi tarpeen mukaan
= kasvatuslaatikoiden puhdistus vahintdaan kasvatuserien valilla
= juomalaitteiden puhdistus saannoéllisesti
3. tuotantoeldinten puhtauden varmistaminen niin pitkalti kuin mahdollista
= pilaantuvan materiaalin (esim. rehuna syotettdvat kasvikset) poistaminen
kasvatusalustoilta kasvatuksen aikana
4. puhtaan veden tai talousveden kdyttd aina kun se on tarpeen saastumisen
estamiseksi
= hydnteisten juomavesi
= puhdistukseen kaytettava vesi
= ks. jaljempana tassa luvussa
5. henkil6ston _hyvdan  terveydentilan  varmistaminen ja  henkildstélle
terveysriskeja koskevan koulutuksen antaminen
= tyontekijoille annettavat ohjeet kuten:
- sairaana (esim. vatsataudissa) ei tule tyoskennelld elintarvikkeiden
tuotannossa
- kasien pesu huolellisesti ennen tyohon ryhtymista seka tarvittaessa tyon
aikana ja tyovaiheiden valilla, aina wc:ssa kdynnin yhteydessa, tupakoinnin
jalkeen tai yskimisen, aivastamisen tai niistamisen jalkeen
6. eldinten ja tuhoeldinten aiheuttaman saastumisen estdminen
= ks. jaljempana tassa luvussa
7. jatteiden ja vaarallisten aineiden (mm. desinfiointiaineet) varastointi ja
asianmukainen kasittely
= elintarvikkeiden saastuminen ja vahingot on pyrittdava estamaan
8. tartuntatautien kulkeutumisen ja levidmisen estdminen
=  tuotaessa uusia hyonteisia kasvatustiloihin
= jlmoittamalla paikalliselle elintarvikevalvonnalle jos hyonteisissa epaillaan
olevan jokin tarttuva tauti
9. eldimistd otettujen ja muiden, ihmisten terveyden kannalta merkityksellisten,
ndytteiden tulosten huomioon ottaminen
= toteutettava tarvittaessa toimenpiteita tutkimustulosten johdosta
10. rehun lisdaineiden ja eldinlddkkeiden kdyttdminen oikein ko. lainsddadanndn

Jos tilalla on seka alkutuotanto- etta elintarvikehuoneistotoimintaa, omavalvonta voi
olla osin toimintojen yhteinen.
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Veden, jota alkutuotantopaikalla kdytetaan hydnteisten juomavetena, alkutuotannon
tuotteiden kastelussa, puhdistamisessa ja jadhdyttamisessa seka alkutuotantopaikan
pintojen, laitteiden ja valineiden puhdistamiseen ja huuhteluun, on oltava puhdasta.
Vedessa ei saa olla vierasta hajua tai makua eikd myoskdan pienelidits, loisia tai
vieraita aineita niin, ettd vesi voisi vaarantaa alkutuotannon tuotteiden ja niista
saatavien elintarvikkeiden turvallisuuden.

Haitta- ja muiden eldinten, kuten Ilemmikkien, aiheuttama elintarvikkeiden
saastuminen on pyrittdva estamaan. Torjunnan ensisijainen keino on tiiviit rakenteet
sekd verkot ikkunoissa ja tuuletusaukoissa. Tuotettavien hyonteisten kasvatus- ja
kasittelytilojen ulkopuolelle pois paasyn estaminen kasitelladn taman ohjeen luvussa
6.6.

Kasvatusalustat tai muu kasvatuksessa kaytettdavd materiaali ei saa vaarantaa
elintarviketurvallisuutta. Esimerkiksi kdytettyja kananmunakennoja ei tule kayttaa

kasvatusalustoina.

Alkutuotannossa jaddytetyt hyonteiset on sdilytettava ja kuljetettava -12 °C:n
[ampdtilassa tai kylmemmassa.

Jaljitettavyys ja kirjanpito

Alkutuotannon toimija
e tunnistaa tuotteidensa (hyonteisten) valittomat toimittajat ja valittomat
asiakkaat
e sdilyttda toimittajan ja tuotteen (hyonteinen) valilld yhteyden (mika toimittaja
on toimittanut mitkdkin tuotteet ja koska) riittavalla tarkkuudella,
e |uojasailyttaa asiakkaan ja tuotteen (kasvatusera, toimitusera) valilla yhteyden
(mitka tuotteet on toimitettu millekin asiakkaalle, koska, maara).
Keskeistd on varmistaa riittdva yhdistettavyys hankittujen ja toimitettujen tuotteiden
(hyonteisten) ja niistd annettujen tietojen valilla.

Alkutuotannossa on pidettava kirjaa yleisen elintarvikehygienia-asetuksen mukaisesti

seuraavista asioista:

1. hyonteisille syotetyn rehun luonne ja maara

2. eldinldakkeet tai muut eldimille annetut hoidot, hoidon paivamaarat ja varoajat
(esim. mehilaisten laakitseminen)

3. sellaisten tautien esiintyvyys, jotka voivat vaikuttaa eldinperdisten tuotteiden
turvallisuuteen

4. eldimistd otettujen naytteiden tai muiden diagnostisiin tarkoituksiin otettujen
naytteiden, joilla on merkitysta ihmisten terveyden kannalta, analyysien tulokset
(esim. alkutuotannossa hyonteisistda otetut naytteet ja mahdolliset
vesitutkimukset)
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5. kaikki asiaankuuluvat selvitykset eldinten ja eldinperdisten tuotteiden
tarkastuksista (esim. elintarvikevalvonnan tarkastuspoytakirjat).

Tama kirjanpito on oltava pyynnostd esitettdvissa valvontaviranomaiselle. Tata

kirjanpitoa on sailytettdva péadsdantoisesti vahintddn kolme vuotta, kirjanpitoa

rehuista ja lddkitsemisesta kuitenkin viisi vuotta.

Alkutuotannon toimijan on huolehdittava siitd, ettd seuraavat ldhetyksia (eli
hyonteisten toimituserid) koskevat tiedot saatetaan sen elintarvikealan toimijan
kayttoon, jolle elintarvike toimitetaan, sekd pyynnosta toimivaltaiselle viranomaiselle:
a) tarkka kuvaus elintarvikkeesta, (ml. hyonteislajin tieteellinen nimi ja
alkuperamaatieto)

b) elintarvikkeen maara,

c) toimituseran lahettdneen toimijan nimi ja osoite,

d) toimituseran omistajan nimi ja osoite, jos omistaja on eri kuin toimituseran
[3ahettanyt toimija,

e) sen elintarvikealan toimijan nimi ja osoite, jolle toimitusera on lahetetty,

f) toimituserdan uuden omistajan eli ostajan nimi ja osoite, jos se on eri kuin se
elintarvikealan toimija, jolle toimituserd on ldahetetty

g) eran tai lahetyksen (tapauksen mukaan) yksil6iva viite, seka

h) lahetyspaiva.

Edelld tarkoitetut tiedot on saatettava padivittdin ajan tasalle ja pidettava saatavilla
ainakin siihen asti, kunnes voidaan kohtuudella olettaa, ettd elintarvike on nautittu.
Evira suosittelee elintarvikkeiden vastaanottamiseen ja ldhettamiseen liittyvien
tietojen sdilyttamista vahintaan vuoden toimituspadivasta eteenpain.

Toimituserdn toimittaja voi valita sen, missd muodossa tiedot (a - h) asetetaan
saataville, kunhan edellytetyt tiedot (a - h) ovat selkedsti ja yksiselitteisesti sen
elintarvikealan toimijan saatavilla ja |6ydettaviss3, jolle elintarvike toimitetaan.

Yksittdinen kuluttaja ei ole elintarvikealan toimija. Suoraan kuluttajalle myytdessa
tulee kuitenkin huomioida kuitinantovelvollisuus, https://www.vero.fi/muistakuitti.

Hyonteisten kasvatus muun alkutuotannon yhteydessa

Hyonteisten ja kasvisten kasvattaminen rinnakkain samassa kasvihuoneessa ei
lahtokohtaisesti ole mahdollista, silld toiminnot on vaikea jarjestda niin, ettei
elintarviketurvallisuus vaarannu. Esimerkiksi sirkkojen kasvatuksen yhteydessa
muodostuva rehu- ja pehkupodly levida vaistamatta samassa tilassa kasvatettavien
kasvisten pdaalle ja mahdolliset kasvisten kasvatuksessa kaytettavat torjunta-
aineet/hyonteisruiskutukset ovat elintarviketurvallisuusriski hyonteisten kasvatusta
ajatellen. My6s mahdollinen hyonteisten karkaaminen kasvatuslaatikoista
kasvatettavien kasvien sekaan aiheuttaa ongelmia. Mikali kasvihuoneessa on
maapohja, niin sen myo6ta tilassa on varmasti muitakin hydnteisid, jotka paasevat
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helposti kasvatettavien hyonteisten sekaan ja voivat myos mahdollisesti tuoda
mukanaan esim. hyonteistaudin.

Kausikasvattaminen voisi kuitenkin mahdollisesti tulla kyseeseen eli samoissa tiloissa
voisi kasvattaa sirkkoja ja kasviksia eri kausina ilman varsinaisia riskeja, jos tilat ndihin
kumpaankin toimintaan vain muuten soveltuvat.

6.3 Hyonteisille syotettavat rehut

Hyonteisten kasvatuksessa voi kdyttaa rehuaineluettelossa (EU/2017/1017) mainittuja
kasviperdisia rehuaineita, kivennaisyhdisteitd, maito- ja munatuotteita, muista kuin
marehtijoistd saatua hydrolysoitua proteiinia ja gelatiinia, kalajauhoa sekd entisia
elintarvikkeita, jotka eivat sisalla lihaa tai kalaa. Hyonteisia ei saa kasvattaa elintarvike-
tai rehukayttoon esimerkiksi ruoka/biojatteelld, muulla jatteelld (mukaan lukien
teuras- ja kalanperkuujate) eika lannalla. Ruoka/biojatteelld ei tarkoiteta
rehukdyttoon eriteltyja kasviperdisida tuotteita, esim. sellaisia suurkeittididen tai
ravintoloiden kasviksia, jotka eivat ole olleet tarjolla, ja teollisuudessa erikseen
kerattyja kasvisten osia.

Hyonteisten rehussa voi kayttdd EU:ssa hyvaksyttyja rehun lisdaineita (rehun
lisdainerekisteri  https://ec.europa.eu/food/safety/animal-feed/feed-additives/eu-
register_en). Joissakin rehun lisdaineluokissa hyvaksynta on eldinlajikohtaista, kuten
eldintuotantoon vaikuttavien lisdaineiden luokassa (esim. entsyymit ja mikro-
organismit) ja esim. vdriaineissa. HyOnteisille ei ole hyvaksytty vielda yhtdan rehun
lisdainetta eldinlajikohtaisesti. Kuitenkin rehun lisdaineissa on runsaasti ns. geneerisia
lisdaineita, kuten teknologiset lisdaineet, ja kaikkien eldinlajien ruokintaan
tarkoitettuja lisdaineita, kuten ravitsemuksellisista lisdaineista vitamiinit ja
hivenaineet, joita voi hydnteisten ruokinnassa kayttaa.

Hyonteisten rehuissa ei saa esiintya salmonellaa eikd kiellettyja aineita. Haitallisia
aineita ei saa rehuissa olla yli lainsdaadanndssa maariteltyjen enimmaismaarien.
Rehujen on oltava hyvalaatuisia ja hydnteisten ruokintaan sopivia. Mikaan pilaantunut
(esimerkiksi homehtuneet kasvikset) ei sovi rehuksi. Myos hydnteisten juomaveden on
oltava hyvalaatuista. Lisdtietoa rehulainsaadanndsta loytyy Ruokaviraston sivuilta
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/rehu--ja-lannoiteala/rehut-ja-rehualan-
toimijat/lainsaadanto/.

Elintarvike- tai rehukdyttoon kasvatettavien hyonteisten rehut on hankittava
rekisteroidylta rehualan toimijalta. Rehuksi voi kdyttda myos rehukayttoon soveltuvia
elintarvikkeita (kuten kasviksia). Elintarvikkeita rehukdyttoon luovuttavan toimijan on
kuitenkin  rekisterdidyttdava rehualan toimijaksi, koska toiminta  kuuluu
rehulainsdddannon soveltamisalaan, ja elintarviketuotantoeldinten rehuja saa hankkia
vain rekisteroidyiltd rehualan toimijoilta. Luettelot rekisterdidyistd rehualan
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alkutuotannon ja muista toimijoista ovat nahtavilla Ruokaviraston sivuilla
(https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/rehu--ja-lannoiteala/rehut-ja-rehualan-
toimijat/). Rehujen hankinnasta, luovutuksesta ja kaytosta tulee pitaa kirjaa (rehualan
alkutuotannon rehukirjanpidon mallilomake https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-
meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/rehut/rehualan-lomakkeet/).

Hyonteisia voi kdyttda rehuna. Lisdtietoja hyonteisten kdytosta rehuna ja muusta kuin
rehualan alkutuotannon toiminnasta loytyy Ruokaviraston sivuilta
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/rehuala/tiedotteet/tied2017/tied
ote 3740 0405 2017.pdf.

6.4 Eldinten hyvinvointi

Hyonteisten pitoa ja lopetusta saatelee eldinsuojelulaki (247/1996) ja
eldinsuojeluasetus (396/1996). Lisaksi lakia eldinten kuljetuksesta (1429/2006)
sovelletaan soveltuvin osin eldvien selkdrangattomien eldinten kuljetukseen. Koska
eldinsuojelulainsdadannossa ei ole yksityiskohtaisia vaatimuksia eri hyonteislajien
pidon ja kohtelun vaatimuksista, on toiminnan lainsdadannén mukaisuutta arvioitava
tapauskohtaisesti. Alkutuotannon hygieniavaatimuksissa on asetettu vaatimuksia
hyonteisten pitopaikan olosuhteille, jotka vaikuttavat myds eldinten hyvinvointiin.

Eldinten suojelua koskevassa lainsadadannossa ei ole yksityiskohtaisia hydnteisten
pitoa, hoitoa tai kohtelua koskevia vaatimuksia, vaan niiden kohdalla vaatimukset
tulevat yleisista vaatimuksista. Eldimia on kohdeltava hyvin eika niille saa aiheuttaa
tarpeetonta karsimystd, kipua ja tuskaa. Lisdksi eldintenpidossa on edistettdva
eldinten terveyden yllapitamista seka otettava huomioon eldinten fysiologiset ja
kayttaytymistarpeet.

Eldimen pito, hoito ja kohtelu on jarjestettdva siten, etta kyseisen eldinlajin tarpeet
otetaan huomioon. Eldimen pitopaikan on oltava riittavan tilava, suojaava, valoisa,
puhdas ja turvallinen sekd muutoinkin tarkoituksenmukainen ottaen huomioon kunkin
eldinlajin tarpeet ja sellainen, ettd eldimen karkaamisvaara on mahdollisimman
vahdinen. Eldinta ei saa jattdaa hoidotta tai hyldta ja sen on saatava riittavasti sille
sopivaa ravintoa, juotavaa ja muuta sen tarvitsemaa hoitoa. Eldimen hyvinvointi ja
olosuhteet on tarkistettava riittavan usein.

Eldin on lopetettava mahdollisimman nopeasti ja kivuttomasti sen lopetukseen
soveltuvalla menetelmalla ja tekniikalla. Eldimen saa lopettaa vain henkild, jolla on
riittavat tiedot ja taidot kyseisen eldinlajin lopettamiseen. Eldimen lopettavan henkilon
patevyys arvioidaan tapauskohtaisesti. Toimijan on varmistettava, ettd kaytetty
lopetusmenetelma on kyseiselle eldinlajille soveltuva ja aiheuttaa mahdollisimman
vahdn karsimysta lopetettaville eldimille. Eldimida lopetettaessa on myos
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varmistettava, ettd kaytetyn lopetusmenetelman tehokkuus sédilyy koko ajan hyvalla
tasolla ja ettei eldaimia laiteta lopetusvalineeseen liian suuria maaria kerralla.

On suositeltavaa, etta eldinten hyvinvointi kirjoitetaan osaksi
omavalvontasuunnitelmaa ja siind kuvattaisiin, miten eldinten hyvinvointi
varmistetaan kasvatuksen eri vaiheissa ja etenkin eldinten lopetuksessa.

6.5 Eldinten terveys ja eldaintaudit

Hyonteisten pitoa koskee myos eldintautilaki (441/2013). Eldintautilainsaadanto
koskee kuitenkin padosin vain sellaisia tauteja, jotka on MMM:n asetuksessa
(843/2013) luokiteltu vastustettaviksi tai ilmoitettaviksi eldintaudeiksi. Vastustettaviin
tai ilmoitettaviin eldintauteihin ei ainakaan toistaiseksi kuulu muiden hyonteisten, kuin
mehildisten ja kimalaisten tauteja.

Hyonteisten pitdja on velvollinen ilmoittamaan kunnaneldinlaakarille, jos han epailee
eldimilld olevan vakava eldintauti. Kaytannossa ilmoitus tulee tehdd hyonteisten
vakavasta joukkosairastumisesta tai sellaisesta joukkokuolemasta, joka ei selity
ymparistotekijoilla. Mehildisten tai kimalaisten kohdalla ilmoitusvelvollisuus koskee
myos epdilya pienestd pesdkuoriaisesta (Aethina tumida), Tropilaelaps-punkista tai
esikoteloméadasta (Paenibacillus larvae). Ahvenanmaan maakunnassa ilmoitus tulee
tehda myos epailtdessa Varroa-punkin tartuntaa.

Hyonteisista vastuussa olevan toimijan, joka epdilee eldimillddn vakavaa eldintautia,
on myods pyrittava pitamaan sairastuneet hyonteiset erilldadn pitopaikan muista
elaimista, seka valtettdava tartuntaa mahdollisesti levittdvien eldinten, tuotteiden,
tavaroiden ja aineiden siirtamista siihen saakka, kunnes aluehallintovirasto on
paattanyt jatkotoimenpiteista.

6.6 Vieraslajit

Hyonteistuottajien tulee ottaa toiminnassaan huomioon, etteivdt kasvatettavat
hyonteiset padse luontoon tai muualle ymparistoon. Vieraslajilain (1709/2015)
mukaan vieraslajia ei saa pitaa, kasvattaa, istuttaa, kylvaa tai muulla vastaavalla tavalla
kasitella siten, ettd se voi pdastda ymparistoon (3 §). Lain noudattamista valvoo ELY-
keskus. ELY-keskus voi myds maarata sen, joka tahallaan tai huolimattomuudesta
paastaa ymparistoon vieraslajin, havittamaan tasta muodostuneen
vieraslajiesiintyman (17 §). Jos karanneet yksilot aiheuttavat vahinkoa tai haittaa
esimerkiksi rakennuksissa tai viljelyksilla, toimijalla voi olla myds vahingonkorvauslain
mukainen korvausvastuu.
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Eldvien hyonteisten kasvatuksessa ja kasittelyssd tulee noudattaa huolellisuutta ja
toteuttaa varotoimenpiteita, joilla estetddn eldvien hyonteisten padsy kasvatus- ja
kasittelytilojen ulkopuolelle.

Suomessa tuotettuja hyonteisistd valmistettuja elintarvikkeita ja rehuja ei toistaiseksi
voi markkinoida luonnonmukaisesti tuotettuina.

Hyonteisten kasvatukselle ei ole vield maaritelty yhteisia Euroopan unionin
luonnonmukaisen tuotannon ehtoja. Hyonteisten kasvatusta eisen takia voi vield
valvoa tastd ndkokulmasta eikd lopputuotteista saa kayttdd luonnonmukaiseen
tuotantoon viittaavia vaitteita.

Muista maista voidaan mahdollisesti ostaa hyonteisista tehtyja luomuelintarvikkeita ja
-rehuja, tai ndiden raaka-aineita, jos kyseinen maa on vahvistanut kasvatettavalle
hyonteislajille standardin. Na&itd elintarvikkeita ja rehuja saa markkinoida
luonnonmukaisesti tuotettuina myos Suomessa.

6.8 Sivutuotteiden kasittelyvaatimukset

HyoOnteistuotannossa eldimistd saatavia sivutuotteita ovat tuotantoeldimina
kasvatettujen hyonteisten osat, itsestdan kuolleet hyonteiset, tuotannosta poistetut
hyonteisten munitusalustat, toukannahat ja kotelot sekd ulosteet (lanta). Eldimista
saatavat sivutuotteet luokitellaan sivutuoteasetuksessa (EY) N:o 1069/2009 niiden
eldintautiriskin mukaisesti. HyOnteisten osat, tuotannosta poistetut hyonteisten
munitusalustat, toukannahat ja kotelot seka itsestddan kuolleet hydnteiset, joiden ei
epailld kuolleen mihinkdan eldintautiin, katsotaan kuuluvaksi sivutuoteluokkaan 3.
Eldintautiin kuolleet tai sen takia lopetetut hyonteiset ja niiden jatokset kuuluvat
luokkaan 2. Lanta kuuluu aina sivutuoteluokkaan 2. Kansallisen tulkinnan mukaan
hyonteistuotannon lannalla tarkoitetaan hyonteisten ulosteita, joka voi sisaltda myos
syomatonta rehua, hydnteisten osia tai itsestaan kuolleita hydnteisia.

Hyonteistuotannon sivutuotteiden kasittelyssa tulee noudattaa erityista huolellisuutta
siten, ettei niiden valityksella paase eldvia hyonteisia tai niiden eri kehitysvaiheessa
olevia yksil6ita tai munia ymparistoon. Sivutuotteet on inaktivoitava eli kasiteltava
elinkykyisten yksildiden ja munien tuhoamiseksi aina ennen kuin niita kuljetetaan pois
tuotantotiloista. Inaktivointi tulee tehda pakastamalla sivutuotteet vahintaan 24
tuntia -18 °C:ssa tai kylmemmassa. Pakastaminen voidaan tehda erillisessa tai
samassa pakastimessa elintarvikekelpoisten hyodnteisten kanssa. Mikali sivutuotteet
inaktivoidaan samassa pakastimessa elintarvikekelpoisten hydnteisten kanssa, tulee
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pakastimessa olla omat lokerot tai laatikot sivutuotteille ja elintarvikekelpoisille
hyonteisille. Sivutuotteisiin  on merkittdvd sivutuoteluokka ja maininta ”ei
ihmisravinnoksi”. Sivutuotteet eivat saa menna sekaisin elintarvikkeeksi tarkoitettujen

hyonteisten kanssa.

Hyonteisten tuotantomaaralla ei ole merkitystd syntyneiden sivutuotteiden kasittely-
tai havitystapaan. Hyonteisten lantaa voidaan pakastamisen jalkeen levittad tilan
omalle pellolle sellaisenaan tai kasiteltynd esim. kompostoituna. Lannan
luovuttaminen sopimuksesta tilalta toiselle on myos sallittua. Pellolle levitettava lanta
ei saa kuitenkaan sisdltda minkdan vakavan tartuntataudin leviamisriskia. Lannan
varastoinnin ja levittdmisen tulee tapahtua ympéristolainsdadannon vaatimusten
mukaisesti.

Hyonteisten sivutuotteista voidaan jatkojalostaa markkinoitavia lannoitevalmisteita.
Ennen lannoitevalmisteiden valmistuksen aloittamista on siita ilmoitettava
Ruokavirastoon ja haettava toiminnalle hyvdksyntda. On huomattava, etta lannan
pakkaaminen ja luovuttaminen lannoitekdyttéén on myds lannoitevalmisteiden
valmistusta. Lannoitevalmistekdyttoon tarkoitetut hydnteisten sivutuotteet on
kasiteltava siten, etta kasittelyn aikana saavutetaan vahintdan 70 °C:een lampétila
vahintdaan 60 minuutin ajan.

Hyonteisten sivutuotteita voidaan luovuttaa lannoitevalmisteiden raaka-aineeksi
Ruokaviraston hyvdksymiin kompostointi- ja biokaasulaitoksiin seka lannoitteita- ja
maanparannusaineita valmistaviin laitoksiin. Luettelo hyvaksytyista laitoksista 16ytyy
Ruokaviraston  sivuilta  https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elainala/elaimista-
saatavat-sivutuotteet/sivutuotelaitosten-hyvaksynta-ja-rekisterointi/hyvaksyttyjen-
ja-rekisteroityjen-laitosten-luettelo/.

Hyonteistuotannon luokkaan 2 ja 3 kuuluvat sivutuotteet voidaan inaktivoinnin
jalkeen lajitella paikallisten jatehuoltomaardysten mukaisesti energiajatteisiin, jotka
toimitetaan  havitettdvaksi ymparistolainsdadannon  mukaisesti  hyvaksyttyyn
jatteenpoltto- tai rinnakkaispolttolaitokseen. Lisdksi luokkaan 2 kuuluvaa lantaa
voidaan toimittaa sivutuotelainsdadanndn mukaisesti hyvaksyttyyn tuotantoeldinten
lantaa polttavaan laitokseen. Polttolaitokseen toimitettavat sivutuotteet voidaan
inaktivoinnin jalkeen laittaa samoihin kerailyastioihin muiden jatejakeiden kanssa
eteenpdin toimitettavaksi. Tuotannossa kaytettdvat hyonteisten jatoksia sisdltavat
materiaalit, kuten kennot, voidaan pakata tiiviisti suljettuihin jatesdkkeihin. Ko.
materiaalin inaktivointia ei edellytetd. HyOnteisten sivutuotteet ja jatoksia sisaltdvat
materiaalit voidaan havittdd myos tilan omassa lammityskattilassa. Mikali tilalla
epaillddn vakavaa eldintautia, on sivutuotteet toimitettava polttolaitokseen tai
havitettdava kunnaneldinlaakarin ohjeiden mukaisesti.
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Toimijan tulee pitda kirjaa hyoOnteistuotannossa muodostuvista sivutuotteista.
Kirjanpidossa tulee olla tiedot muodostuneiden sivutuotteiden ma&arasts,
sivutuoteluokasta, kasittely- tai havityspaikasta seka toimitusajankohdasta kasittelyyn
tai havitykseen. Kirjanpito on toimitettava pyydettdessa Ruokavirastoon.

Kaupasta myynnista poistettavat hyonteisistd valmistetut elintarvikkeet voidaan
havittdda muiden kaupan entisten elintarvikkeiden tavoin. Ohje kaupan entisten
elintarvikkeiden kasittelysta loytyy Ruokaviraston sivuilta
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-

lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran ohje 16088 7.pdf.

7 ELINTARVIKEHUONEISTOTOIMINTA

Hyonteisten jalostus elintarvikkeeksi ja hyonteiselintarvikkeiden myynti on
ilmoitettavaa elintarvikehuoneistotoimintaa. Kyseessd on eldimistd saatavien
elintarvikkeiden valmistus, mutta toiminta ei vaadi laitoshyvaksyntda, koska
hyonteisille ei ole saddetty erityisvaatimuksia asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessa
.

Koska hyonteisala on uusi eika kaikkia hyonteiselintarvikkeiden tuotantoon liittyvia
riskeja vield tunneta, niin hyodnteiselintarvikkeiden valmistamista ja/tai myyntia ei
voida katsoa vahariskiseksi toiminnaksi. Nain ollen kaikenlaisten
hyonteiselintarvikkeiden valmistaminen ja myynti on ilmoitettavaa
elintarvikehuoneistotoimintaa ja sita valvotaan myds elintarvikehuoneistotoimintana.

Elintarvikehuoneisto on mika tahansa rakennus tai huoneisto tai niiden osa taikka muu
ulko- tai sisatila, jossa myytdvdksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja
elintarvikkeita valmistetaan, sailytetaan, kuljetetaan, pidetaan kaupan, tarjoillaan tai
muutoin kasitellaan, ei kuitenkaan alkutuotantopaikka.

Hyonteistuotannossa elintarvikehuoneistotoimintaa on kaikki sellainen toiminta, joka
muuttaa alkutuotannon tuotteen luonnetta merkittavasti. Tallaista toimintaa on
esimerkiksi  keittaminen, paahtaminen, jauhaminen ja muu jalostus.
Elintarvikehuoneistotoimintaa on myos lopetus silloin, kun se tapahtuu keittamallg,
hoyryttamalla tai silppuamalla.

Lisatietoa elintarvikehuoneistotoiminnasta I6ytyy Ruokaviraston sivuilta
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-
aloittaminen/elintarvikehuoneistot/ilmoitetut-elintarvikehuoneistot/.
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7.1 limoitukset ja rekisterdinnit

Hyonteiselintarvikkeita kasittelevien ja valmistavien toimijoiden pitada ennen
toiminnan aloittamista tehda ilmoitus elintarvikehuoneistotoiminnasta oman
kuntansa elintarvikevalvontaan.

Tuotteita, jotka on tuotettu joksikin muuksi kuin elintarvikkeeksi (esim.
keittiokoristeeksi tai rehuksi), ei voida myyda elintarvikkeena, koska hyonteisten
kasvatus ja tuotteen valmistus eivat ole olleet elintarvikevalvonnan piirissa.

Mikali jo toiminnassa olevassa ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa halutaan ruveta
kasittelemaan tai valmistamaan hyonteiselintarvikkeita, ei uutta
elintarvikehuoneistoilmoitusta tai ilmoitusta toiminnan oleellisesta muuttamisesta
tarvitse tehda. Hyonteiset ovat vain raaka-aineita kuten esim. munat tai maito. TallGin
riittad, ettd uuden raaka-aineen kayttdé huomioidaan omavalvontasuunnitelmassa.

7.2 Keskeisia rakenteellisia ja toiminnallisia vaatimuksia

lImoitetun elintarvikehuoneiston tiloille ja sielld tapahtuvalle toiminnalle asetetuista
vaatimuksista saddetaan asetuksen (EY) N:o 852/2004 luvussa Il ja liitteessa Il seka
maa- ja metsadtalousministerion asetuksessa 1367/2011 elintarvikehuoneistojen
elintarvikehygieniasta. Tahdan ohjeeseen on koottu keskeisia vaatimuksia.

Eviran ohje ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta |0ytyy
Ruokaviraston sivuilta
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-
yhteiset-vaatimukset/ohje-ilmoitettujen-elintarvikehuoneistojen-
elintarvikehygieniasta.pdf.

7.2.1 Rakenteellisia vaatimuksia

Elintarvikehuoneiston tulee olla asianmukaisella tavalla erotettu tiloista tai
toiminnoista, jotka voivat vaarantaa tai heikentdaa elintarvikehuoneistossa
kasiteltavien elintarvikkeiden hygieenisen laadun. Esimerkiksi hydnteisten
keittdminen ja paahtaminen tulee erottaa rakenteellisesti alkutuotannon toiminnasta,
koska hyonteisten kasvatuksen yhteydessd muodostuva poly voi saastuttaa valmiin
elintarvikkeen.

Elintarvikehuoneiston pintamateriaalien seka laitteiden ja valineiden materiaalien on

oltava helposti puhtaana pidettavia ja tarvittaessa kestettava vesipesua ja mekaanista
puhdistamista.
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Henkilokunnan kdytossa on oltava sosiaalitilat tyovaatteiden vaihtamista ja
sdilyttamistd varten sekd wc. Wc:n ovi ei saa aueta suoraan tuotantotiloihin.
Sosiaalitilat ja wc voivat pienimuotoisessa toiminnassa sijaita eri rakennuksessa kuin
tuotantotilat, jos se ei vaaranna elintarviketurvallisuutta.

Siivousviélineiden ja pesu- ja desinfiointiaineiden sailytystd sekd siivousvélineiden
pesua ja kuivausta varten on oltava asianmukainen tila.

Tilassa, jossa valmistetaan hyoOnteisistda elintarvikkeita, tulee olla riittdvd maara
vesipisteitd, mukaan lukien asianmukaisesti varusteltu kdsienpesupiste.

Tuotantotilassa on oltava riittdava ilmanvaihto vesihdyryn poistamiseksi.

Mikali keitettyja hyOnteisia ei laiteta heti keittamisen jalkeen kuumana uuniin, on
keitettyjen hyonteisten jadhdyttamista ja sdilyttamista varten oltava riittavan suuret
kylmasailytystilat. Varastona kaytettavaa kylmiota voi kdyttda myods jaahdytykseen
vain siind tapauksessa, etta varastointi ja jadhdyttaminen voidaan erottaa ajallisesti tai
jos jaahdytettdvien tuotteiden maara on niin vahdinen, etta se ei aiheuta kylmidssa jo
olevien tuotteiden lampdtilan nousua.

7.2.2 Toiminnallisia vaatimuksia

Jaddytettyjen  hyonteisten  sulattamisen  tulee  tapahtua  hallitusti ja
elintarviketurvallisuutta vaarantamatta.

Jaddytettyja hyonteisid ei pida sulattaa varastoitavaksi, vaan sulatuksen tulee
tapahtua vasta juuri ennen jatkokasittelya.

[tioitd muodostavat bakteerit ovat riski hyonteiselintarvikkeissa. Mikali keitettyja
hyonteisia ei laiteta heti keittamisen jalkeen kuumana uuniin, niin ne on jadahdytettava
4 tunnissa alle +6 °C:een lampdtilaan ja sdilytettava alle +6 °C:ssa.

Jos tuotantotilojen yhteydessa on vahittdaismyyntipaikka, tuotantotilat on pidettava
erilldadan  vahittaismyynnistda. Vahittdismyyntitoiminta voidaan erottaa joko
rakenteellisesti tai ajallisesti tuotannosta esimerkiksi niin, etta tiloissa on aamupaivalla
tuotantoa ja iltapadivalla myyntia. Tilat on myynnin jalkeen pestdva ja tarvittaessa
desinfioitava ja annettava kuivua ennen tuotannon aloittamista.
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7.3 Omavalvontasuunnitelma

Elintarvikelaki  edellyttaa, ettda  elintarvikealan  toimijan  tulee laatia
omavalvontasuunnitelma, johon sisaltyy menettely toiminnan
elintarviketurvallisuutta koskevien vaarojen arvioimiseksi ja hallitsemiseksi.
Elintarvikealan toimijalla on oltava riittdvat ja oikeat tiedot tuottamastaan,
jalostamastaan ja jakelemastaan elintarvikkeesta. Omavalvontasuunnitelmassa
toimija selvittdd, miten han valvoo ja vastaa kasittelemiensd elintarvikkeiden
maaraystenmukaisuudesta, turvallisuudesta ja laadusta.

Omavalvontasuunnitelmassa on esitettava elintarvikkeiden turvallisuuden kannalta
tarkeat vaiheet elintarvikkeen hankinnassa, valmistuksessa, kasittelyssd ja
sdilytyksessa seka mainittava toimenpiteet ndissd kohdissa esiintyvien riskien
hallitsemiseksi. Toimijan velvollisuus on noudattaa omavalvontasuunnitelmaansa
kirjattuja toimintatapoja elintarvikkeiden turvallisuuden takaamiseksi.

Omavalvontasuunnitelman on oltava, toiminnan luonne huomioiden, riittdava ja sita
tulee kehittda saannollisesti tarpeen mukaan, esimerkiksi toiminnan muuttuessa.

Omavalvontasuunnitelma ja siihen liittyvaa kirjanpito voivat olla kokonaan tai osittain
sahkoisia asiakirjoja. Ne on voitava esittdad elintarvikevalvontaviranomaiselle
pyydettdessa. Omavalvonnan kirjanpitoa on sdilytettava elintarvikkeen kasittelysta tai
sithen merkityn vahimmaissailyvyysajan paattymisesta vahintaan yksi vuosi.

Omavalvontaan liittyvista asioista [0ytyy lisdtietoa Ruokaviraston sivuilta
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-
vaatimukset/omavalvonta/.

7.3.1 Hyonteisten ja niita sisdltdvien tuotteiden pakkausmerkinnat

Vain kokonaisia, kasvatettuja ja lopetettuja hydnteisia ja niista tehtyja valmisteita saa
pitdd kaupan elintarvikkeena. Kokonaiset hyodnteiset voidaan myyda esimerkiksi
jaahdytettyna, jaadytettyna tai kuivattuna (esim. kylmakuivattuna). Kokonaiset
hyonteiset tulee olla hyvin tunnistettavissa. Jos hydnteiset myydaan
kuumentamattomina, on pakkaukseen liitettdava kayttoohje, jossa kehotetaan
kypsentamddn hyonteiset ennen niiden kdyttéa. Hyonteisten aiheuttamista
allergioista ja yliherkkyysoireista on vahan tietoa. Ne voivat aiheuttaa allergioita ja
ristiallergioita. Ndin ollen Ruokavirasto suosittaa hydnteisia sisaltavaan pakkaukseen
seuraavaa varoitusmerkintdaa: ”Hydnteiset voivat aiheuttaa allergisia reaktioita.
Ristiallergia on mahdollinen henkiléilld, jotka ovat allergisia dyridisille, nilvidisille ja /
tai pdlypunkeille.” Lisaksi pakkauksiin tulisi tarvittaessa laittaa allergeeneja ja
intoleransseja aiheuttavia aineita koskeva jaamamerkinta: "saattaa sisdltéé pienié
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mddrid xxxx”. Lisaa aiheesta on jdljempana hyodnteisten pakkausmerkintaa koskevassa
osiossa.

Elintarvikkeesta annettavista tiedoista vastaa se toimija, jonka nimella tai toiminimella
elintarviketta pidetdaan kaupan. Jos tama toimija ei ole sijoittautunut unioniin, tuontia
unionin markkinoille harjoittava toimija.

Lainsdaddantoa

Pakkausmerkinnat ovat pakollisia elintarvikkeissa, jotka myyddan kuluttajalle tai
suurtaloudelle. Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen EU N:o 1169/2011
(jallempéana elintarviketietoasetus) 9 artiklassa luetellaan ne pakolliset yleiset tiedot,
jotka tulee tehdd elintarvikkeen pakkaukseen tai sen etikettiin. Kansallisesti
sdddetddn, milla kielellda pakolliset pakkausmerkinndt tulee antaa ja eranumeron
antamisesta (maa- ja metsatalousministerion asetus 834/2014, 4 ja 5 §). Suomessa
myynnissa olevista tai muuten luovutettavista pakatuista elintarvikkeista pakolliset
tiedot tulee antaa sekd suomeksi etta ruotsiksi; vain yksikielisessa kunnassa myytavista
tai muuten luovutettavista kyseisen kunnan kielelld. Jos hyonteiset tai niistd tehdyt
valmisteet myydaan pakasteena, tulee yleisten pakkausmerkintdjen lisdksi silloin
ilmoittaa ne tiedot, jotka luetellaan maa- ja metsatalousministerion asetuksen
(818/2012) 7 §:ssa. Elintarvikkeen voimakassuolaisuudesta tulee ilmoittaa suolan
saannin kannalta merkittavistd elintarvikkeista, jotka on lueteltu maa- ja
metsdtalousministerion asetuksessa 1010/2014. Jos elintarvikkeita myydaan
pakkaamattomana, noudatetaan silloin, mitd maa- ja metsadtalousministerion
asetuksissa (834/2014, 1010/2014) saadetaan.

Yleislainsadadannon lisaksi on tarvittaessa huomioitava erityislainsadadanto, kuten
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1924/2006 elintarvikkeita
koskevista ravitsemus- ja terveysvaitteista ja elintarvikeparanteita (lisdaineet, aromit
ja entsyymit) koskeva lainsdadantd (esim. Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetukset (EY) N:o 1333/2008 elintarvikelisdaineista).

Niiden elintarvikealan toimijoiden, jotka toimittavat muille elintarvikealan toimijoille
elintarvikkeita, joita ei ole tarkoitettu loppukuluttajalle tai suurtalouksiin, on osaltaan
varmistettava, ettd nailld muilla elintarvikealan toimijoilla on riittdvat tiedot velvoit-
teidensa tayttamiseen.

Evira on julkaissut ohjeen elintarvikkeesta annettavissa tiedoista: Eviran ohje 17068
Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/oppaat/. Pk-alan vyrityksille on lisdksi laadittu
elintarvikkeesta annettavista tiedoista erikseen ohjeistusta, joka on luettavissa
samasta osoitteesta.
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Yksinomaan hyonteisia sisaltavassa pakkauksessa, jotka on tarkoitettu kuluttajalle

ja suurtaloudelle, on annettava seuraavat tiedot:

elintarvikkeen nimi (esim. ”Kotisirkka” ja lisdksi tarkat tiedot elintarvikkeen
ominaisuuksista, kuten erityiskdsittelyistd, kylmakuivattu, esikeitetty tms. Ks.
lisdksi Ruokaviraston suositus jaljempana)

sisallon maara

vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen kdyttdajankohta

vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi, toiminimi tai aputoiminimi ja osoite
alkuperamaa tai lahtopaikka silloin, kun on epadilysta, ettd sen ilmoittamatta
jattaminen voisi johtaa kuluttajaa harhaan.

sdilytysohje

kdyttoohje (sisdltden myos varoitusmerkinnan, ks. jaljempana)

elintarvike-erdn tunnus (merkinnan sijasta voidaan kayttaa sailyvyysaikaan liittyvia
ilmaisuja, kuten "parasta ennen" ja paivamaara tai "viimeinen kayttéajankohta"
edellyttden, ettd ilmoitetaan ainakin paiva ja kuukausi)

ravintoarvomerkinta tarvittaessa, esimerkiksi silloin, kun kokonaiset hyonteiset
myydaan jalostettuna, keitettyna, kuivattuna tai kun niista tehdaan valmisteita. Jos
hyonteiset on yksinomaan pakastettu tai ne myyddaan sulaneena, ei
ravintoarvomerkintaa vaadita.

merkintad pakkauskaasun kaytosta (tarvittaessa)

voimakassuolaisuusmerkinta (tarvittaessa).

Ruokavirasto ohjeistaa, etta edellisten merkintéjen lisdksi hyonteisten pakkaukseen
tulisi tehda seuraavat merkinnat:

hyonteislajin tieteellinen nimi (esim., kun on kyseessad kotisirkka ”Acheta
domesticus”) ja merkintd ”kasvatettu” tai muu vastaava ilmaisu elintarvikkeen
nimen yhteyteen.

kayttoohje, joka pitaa sisallaan

e varoitusmerkinnan, jossa kuluttajalle ilmoitetaan, ettd ”“Hydnteiset voivat
aiheuttaa allergisia reaktioita. Ristiallergia on mahdollinen henkiléillé, jotka
ovat allergisia dyridisille, nilvidisille ja / tai p6lypunkeille.”

e ohjeistuksen siitd, miten kokonaisia hyonteisia tulee kadyttda, esim. hyonteiset
tulee nauttia taysin kypsana.

allergeeneja koskeva jaamamerkinta “saattaa sisdltdd pienid mddrid xxxx”
tarvittaessa, esimerkiksi tilanteissa, joissa hyonteisten suolisto ei tyhjene
allergeeneista tai jos hyonteiset muuten kontaminoituvat ainesosista, jotka eivat
kuulu reseptiin. (Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet on
lueteltu elintarviketietoasetuksen liitteessa Il).
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Lisciksi Ruokavirasto ohjeistaa, ettd jos hyonteisia kdytetddn yhtend ainesosana
elintarvikkeen valmistuksessa, silloin pakkausmerkinnoissa tulee edella lueteltujen
yleisten pakkausmerkintatietojen lisaksi ilmoittaa:
e elintarvikkeen nimen yhteydessa sita tdaydentava lisatieto, etta tuote sisaltaa
kasvatettuja hyonteisid, ettei ostajalle tule asia yllatyksena.
e aineosaluettelo, jossa kaytetyn hyonteisen nimen lisdksi ilmoitetaan lajin
tieteellinen nimi.
e hyonteisia koskeva varoitusmerkinta.

Jos kyseessd ovat jaddytetyt tai pakastetut elintarvikkeet, esimerkiksi pakastetut
hyénteiset, on pakasteen pakkauksessa oltava seuraavat merkinnat yleisten
pakkausmerkintdjen lisaksi:

e sana "pakastettu” tai “pakaste”

e vahimmaissadilyvyysaikaa koskeva merkinta (parasta ennen)

e sdilytysohje, josta ilmenee sdilytyslampotila (esim. - 18 °C tai kylmemmaéssa).

e merkinta "Ei saa jdddyttdd uudelleen sulatuksen jélkeen”.
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Esimerkki 1. Hyonteisten pakkausmerkinnat.

Esimerkki 2. HyOnteisia sisdltdvan elintarvikkeen pakkausmerkinnat.

Pehmea mustikkakeksi hyénteisilla 140 g / Mjuk blabarskex med insekter 140 g

Parasta ennen: 12.12.2020/
Bast fore: 12.12.2020

Valmistaja / Tillverkare:
Leipomo Oy,
Osoitetie 1, 0000 Paikkakunta

Ainekset: Mustikka (34%), vehnajauho, hedelmasokeri, kasvimargariini (kovetettu kasvirasva (rypsi),
aromi), kananmuna, vesi, kuivattu kotisirkkajauhe (Acheta domesticus) 5,2 %, ohratarkkelys, kauralese,
suola, nostatusaine (ES00), happamuuden saatdaineet (E330, E336) ja sailontaaine (E202). Laktoositon.

Ingredienser: Blabar (34%), vetemjol, fruktsocker, vegetabiliskt margarin (hardat vegetabiliskt fett (ryps),
arom), agg, vatten, torkat hussyrsa (Acheta domesticus) -pulver, kornstarkelse, havrekli, salt,
jasningsmedel (ES00), surhetsreglerande medel (E330, E336) och konserveringsmedel (E202). Laktosfri.

Hydnteiset voivat aiheuttaa allergisia reaktioita. Ristiallergia on mahdollinen henkililla, jotka ovat
allergisia ayriaisille, nilvidisille ja / tai pélypunkeille. / Insekter kan férorsaka allergiska reaktioner.
Korsallergi ar méjlig hos personer som ar allergiska mot kraftdjur, blétdjur och / eller husdammskvalster.

Ravintosisaltd / Naringsinnehall / 100 g

Energiaa / Energi 1450 kJ (340 keal)
Rasvaa / Fett 16g
josta tyydyttyneita rasvahappoja /
varav mattade fettsyror 73¢g
Hiilihydraatteja / Kolhydrater 43g
josta sokereita / varav sockerarter 23g
Proteiinia / Protein 6,0g
Suolaa / Salt 0,74g

Laktoosia/laktos: 0 g/100 g

10588/3
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7.3.2 Allergeenit

Hyonteisruoka voi aiheuttaa allergisia reaktioita. Ruoka-allergeeni on proteiini, joka
saa aikaan immuunivasteen elimistossd. Ruoka-allergian oireet vaihtelevat
vaarattomasta suun kutinasta hengenvaaralliseen anafylaksiaan. Ruoka-allergia voi
aiheuttaa myos iho-oireita ja vatsavaivoja. Ruoka-allergiaa voi aiheuttaa mika tahansa
ruoka-aine, jos ihminen on herkistynyt sille.

Kuten mille tahansa ruoka-aineelle, myds hydnteisproteiineille voi herkistya ja
hyOnteisproteiinien  kdyttdé ruokana voi johtaa uusien ruoka-allergioiden
kehittymiseen. Kasvatustarhalla pitaa kiinnittda huomiota siihen, ettd hyonteislajin
yksilot eivat padse sekoittumaan toisen lajin sekaan, koska allergia voi esiintya yhdelle
hyonteislajille, mutta ei toiselle.

Allergiareaktio hydnteisruoasta saattaa aiheutua, jos on herkistynyt hyonteiselle tai
ristiallergian seurauksena. Ristiallergialla tarkoitetaan allergiaoireita, joita aiheuttavat
eri sukuihin kuuluvat kasvit, eldimet tai selkdrangattomat sen jalkeen, kun ihminen on
herkistynyt jollekin niistd. On epdselvad, miten esim. jauhomadon ravinto vaikuttaa
allergiapotentiaaliin (jauhomadon suolta ei tyhjennetd). Tama saattaa lisata
allergiareaktion riskia myos henkildilld, jotka ovat allergisia niille proteiineille, jotka
esiintyvat jauhomadon ruoassa. Hyonteisen kasvatuksessa voidaan kayttda yleisia
allergeeneja kuten esim. gluteenia sisadltavaa viljaa, kalajauhoa, maito- ja
munatuotteita. Siita, mitd mahdollisia lisariskeja (sen kayttamasta ravinnosta riippuen)
jauhomadon (tai hyonteisen) ruokinta tuo allergikolle, ei ole tietoa ja vaatisi
tutkimuksia.

Jo aiemmin laboratoriotutkimuksilla on osoitettu ristiallergia polypunkin ja dyridisten
vdlilla 80 % ayridisille allergisista. Ristiin reagoivaksi allergeeniksi on tunnistettu
tropomyosiini, jota esiintyy dyridisten lisdksi mm. polypunkeissa ja torakoissa.
Samankaltaisia allergeeneja I6ytyy nilvidisista ja hyonteisistd, jotka saattavat johtaa
ristiallergioihin. Samoja yleisallergeeneja on adyridisilla ja hyonteisilld, niveljalkaisilla ja
hamahakkieldimillda. Siksi hydnteisruoka saattaa aiheuttaa allergisen reaktion
henkilGilla, jotka ovat allergisia esim. pélypunkille tai katkaravulle.

Siitd, miten hydnteisen/hyonteisruoan prosessointi vaikuttaa allergeenisuuteen, ei ole
tietoa. On kuitenkin huomattava, etta esim. kuumakasittely ei poista allergeenisuutta,
vaikkakin jotkin proteiinit voivat inaktivoitua. Toisaalta, kuumakasittely tai muu
prosessointi saattaa aiheuttaa myds allergeenisuuden lisaantymisen tai allergeenien
konsentroitumisen.

Tamanhetkiset tiedot ruokana kdytettdvien hyonteisten allergiapotentiaalista ja
riskistd ovat hyvin vajavaisia. Sen tiedon valossa mika on kaytettavissa, voidaan sanoa,
ettd hyonteisruoka voi aiheuttaa voimakkaita anafylaktisia reaktioita allergisille
henkiloille. Siksi on ehdottoman tarkedd, ettd allergiapotentiaali merkitdén hyvin
selvasti kaikissa hyonteisruoissa ja hyonteisia sisdltavissa elintarvikkeissa.
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Pakkausmerkinnoistd ohjeistetaan tarkemmin kohdassa 7.3.1 “Hyonteisten ja niitd
sisdltavien tuotteiden pakkausmerkinnat”.

7.3.3 Ravitsemus- ja terveysvaitteet sekd markkinointi

Ravitsemusvaitteellda tarkoitetaan vaitettd, jossa annetaan ymmartad, etta
elintarvikkeella on hyddyllisia ravitsemuksellisia ominaisuuksia energiamaaran tai
ravintoaineiden ja muiden aineiden osalta, joita elintarvike sisdltaa, sisaltaa lisattyina
tai vahennettyind maarina tai jota se ei sisalla. Terveysvaitteelld tarkoitetaan, etta
elintarvikkeen ja terveyden valilla on yhteys.

Jos hyonteiselintarvikkeen pakkauksessa, esillepanossa tai mainonnassa esitetdan
ravitsemusvaitteitd (esim. raudan ldhde tai sisdltédd proteiinia) tai terveysvaitteita
(esim. rauta edistdd immuunijédrjestelmdn normaalia toimintaa tai proteiini edistdd
lihasmassan kasvua), kdytettyjen vaitteiden tulee olla hyvaksyttyja ja tuotteiden tulee
tayttaa vaitteiden kayton edellytykset. Vain vditeasetuksen (EU) N:o 1924/2006
mukaisesti hyvaksyttyja ravitsemus- ja terveysvditteitd voi kdyttdaa. Hyvaksytyt
ravitsemusvaitteet on lueteltu asetuksen liitteessd ja hyvaksytyt terveysvaitteet
[Oytyvat komission yllapitamasta rekisterista
http://ec.europa.eu/food/safety/labelling nutrition/claims/register. Yhtaan
varsinaisesti hyonteista koskevaa terveysvditetta ei ole arvioitu eikd hyvaksytty, mutta
hyonteistuotteista voi esittdd niiden sisdltdmista ravintoaineista ravitsemus- tai
terveysvaitteitd, mikali vaitteiden kdyton ehdot toteutuvat. Elintarvikealan toimija,
joka esittaa ravitsemus- tai terveysvaitteen, on aina perusteltava vaitteen kaytto ja
osoitettava, ettd se tdyttaa vaitesdadoksen vaatimukset.

Koska hyonteiset ovat hyvin kevyitd, on syyta ottaa huomioon viiteasetuksen artiklan
5 kohdan 1.d) vaatimus, jonka mukaan vditteen kohteena olevaa ravintoainetta tulee
saada merkitseva maara annoksesta, jonka voidaan kohtuudella olettaa nautittavan.
Kohtuullisen kokoiseksi katsottava annos on esimerkiksi yksi lasillinen, pari viipaletta
leipaa tai 2-3 rkl jauhetta.

Esimerkki 1. Raudan ldhde

Jos hyonteistuotteesta kerrotaan, ettad se on hyva "raudan Iéhde” tai muu vastaava
vdite, jolla on kuluttajalle sama merkitys, pitaa kyseisen tuotteen sisaltada merkitseva
maard rautaa. Merkitsevd maara tarkoittaa, ettda hyoOnteistuotteen pitaa sisaltaa
rautaa vahintaan 15 % elintarviketietoasetuksen (EU) N:o 1169/2011 liitteessa Xl
madritellyista vitamiinien ja kivenndisaineiden padivittdisen saannin vertailuarvosta.
Raudan paivittdisen saannin vertailuarvo on 14 mg. Kaytanndssa tama tarkoittaa sita,
ettd hyonteistuotteesta pitdd saada rautaa vahintdan 14 mg x 15 % = 2,1 mg/100 g.
Tama maara tulee saada kohtuullisen kokoisesta annoksesta hydnteista. Jos kuluttajan
pitda nauttia tuotetta suuri maara merkitsevan maaran saadakseen, ei annoksen voida
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katsoa olevan kohtuudella nautittava. Hyonteisten keveys voi vaikuttaa siihen, etta
hyonteisia pitda nauttia suuri maara, jotta merkitseva maara saadaan ja tdma voi estaa
vaitteen kdyton. Samanlainen tilanne on esimerkiksi yrteissa, kuten tillissa. Jos
hyonteistuote kuitenkin sisaltdda merkitsevan maaran rautaa kohtuuden kokoisessa
annoksessa, voi hyonteistuotteesta esittdd myos raudalle hyvaksytyn terveysvaitteen.

Esimerkki 2. Hyva proteiinin ldhde

Jos hyOnteistuotteesta esitetdan ravitsemusvaite "hyvd proteiinin Idhde” tai muu
vastaava vaite, jolla on kuluttajalle sama merkitys, pitda kyseisen tuotteen sisaltda
vaitteen kayton edellyttdmad maard proteiinia. Mikali vahintdan 12 prosenttia
hyonteiselintarvikkeen energiasisallostd muodostuu proteiinista, voi vaitetta kayttaa.
Jalleen tulee kuitenkin arvioida, minkdlainen on hydnteistuotteen suositeltu
kdayttéannos ja kuinka paljon tdstd annoksesta kuluttaja saa proteiinia. Jos tasta
annoksesta saatava proteiini maara on hyvin pieni, voi proteiinin liittyvan vaitteen
kdayttaminen olla harhaanjohtavaa, koska kuluttajan hydnteistuotteesta saama
proteiinimddra on varsin vaatimaton. Jos suositeltua kayttéannosta nostetaan kovin
suureksi, ei annoksen voida endd katsoa olevan kohtuudella nautittavissa. Jos
tuotteesta kuitenkin voi esittda proteiinin Idhde -ravitsemusvaitteen, voi tuotteesta
esittdd myos proteiinille hyvaksytyn terveysvaitteen.

Lisdtietoa ravitsemus- ja terveysvditteista I6ytyy Ruokaviraston sivulta
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-
annettavat-tiedot/ravitsemus--ja-terveysvaitteet/.

Lisdksi huomioitavaa hyonteistuotteiden markkinoinnissa

HyoOnteisten ei saa esittda parantavan, hoitavan tai ennaltaehkaisevan sairauksia, eika
viitata sellaisiin ominaisuuksiin, silla tallaiset vaitteet ovat l|adkkeellisia ja
elintarvikkeilta elintarvikelain 9 §:n nojalla kiellettyja.

Hyonteisilld ei saa myodskaan esittaa olevan sellaisia vaikutuksia tai ominaisuuksia, joita
silld ei ole tai joiden osalta se ei eroa muista vastaavista tuotteista. Annettavien
tietojen tulee olla oikeita, selvia ja kuluttajan helposti ymmartamia. Ne eivat saa johtaa
harhaan.

Lisatietoa markkinoinnista |6ytyy Ruokaviraston sivulta
https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/markkinointi/.

7.3.4 Kemiallinen riskinhallinta

Kemiallisia vaaroja voi hyoOnteiselintarvikkeissa, kuten muissakin eldinperaisissa
elintarvikkeissa, olla monenlaisia. Muun muassa elintarvikkeen prosessointitapa,
hyonteisrehun koostumus ja hyodnteislaji vaikuttavat elintarvikkeiden kemialliseen
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koostumukseen. Kemiallisten riskien hallinta kuuluu osana toimijan omavalvontaan.
Kemialliseen elintarviketurvallisuuteen liittyvien ominaisuuksien viranomaisvalvonta
on osa Oiva-jarjestelmaa ja tarvittaessa tulee ottaa myo6s naytteita.

Ei-tarkoituksellisesti elintarvikkeisiin joutuvia kemiallisia vaaroja ovat esim.
hyonteisissa luontaisesti esiintyvat myrkylliset yhdisteet, rehusta tai ympéristosta
perdisin olevat tai ruoan valmistuksessa muodostuvat vierasaineet. N&iden
yhdisteiden esiintymista elintarvikkeissa pyritdan estamaan ja/tai minimoimaan
mahdollisimman paljon esimerkiksi kasvattamalla ja kdasittelemalld hyonteisia ja
valmistamalla hydnteisruokaa oikein.

Hyonteisid, joissa on sellaisia maarid vierasaineita (esim. raskasmetalleja tai
hometoksiineja), ettd ne tekevat elintarvikkeen ihmisen terveydelle haitalliseksi tai
muuten elintarvikkeeksi kelpaamattomaksi, ei saa saattaa markkinoille eika niita saa
kayttaa elintarvikkeiden ainesosina. Vierasaineiden riskinhallintaa toteutetaan mm.
kayttamalla turvallisia rehuja (ks. kpl 6.3), yllapitamallad hyvaa tuotantohygieniaa (ks.
kpl 6.2) tai varmistamalla, ettd vierasaineiden ei siirry hyonteisiin kasvuymparistosta
jne. Tarvittaessa tuotteiden turvallisuus on osoitettava omavalvonnassa tehtdvin
kemiallisin analyysein.

Joitakin kemiallisista yhdisteita kdytetdadan elintarvikeketjussa tarkoituksella, kuten
eldinladkkeita tai elintarvikkeisiin lisattyja ravintoaineita, lisdaineita, valmistuksen
apuaineita, aromeja ja entsyymeja. Kdytettyjen kemiallisten yhdisteiden tulee olla
sallittuja kyseiseen tarkoitukseen ja kayttoon liittyvat saaddkset on huomioitava.
Esimerkiksi mikrobilddkeaineita saa kdyttda vain eldimilld todettujen sairauksien
hoitoon ja silloin on noudatettava mm. eldinlddkarin laakitykselle maaraamaa
varoaikaa. Tuotanto-olosuhteiden parantaminen mikrobilddkeaineiden avulla ei ole
sallittu.

Oikein ja sadannosten mukaisesti kaytettyind nama yhdisteet eivat kuitenkaan ole
terveydelle haitallisia. Jos sdannodksia ei noudateta, myos ndistd yhdisteistd voi
aiheutua suurina pitoisuuksina vaaraa elintarvikkeen kemialliselle turvallisuudelle.

MyoOs pakkaus- ja kontaktimateriaalien kdyttaminen vaarissd olosuhteissa voi
aiheuttaa riskin hyonteisistd valmistetuille elintarvikkeille. Elintarvikealan toimijan,
joka kasittelee hyonteisia ja valmistaa niista elintarvikkeita, tulee huolehtia, etta kaikki
kaytettdvat astiat, ruoanvalmistusvalineet ja -laitteet sekd pakkausmateriaalit on
tarkoitettu elintarvikekdyttoon ja ovat soveltuvia kdyttotarkoitukseensa.

Hankittaessa ko. materiaaleja ja tarvikkeita esim. tukkukaupasta, elintarvikekaytosta
voi kertoa sen myyntinimi (esim. elintarvikkeiden sdilytysrasia) tai malja-haarukka -
tunnus itse astiassa tai sen pakkausetiketissa. Naiden materiaalien ja tarvikkeiden
pakkausmerkinnoista pitdisi kdyda ilmi myds minkalaiseen kosketukseen (esim.

32 (52)



ﬂ

RUOKAVIRASTO Hyonteiset elintarvikkeena

Livsmedelsverket @ Finnish Food Authority 10588/3

lampotila, elintarvikkeen ominaisuudet) ne soveltuvat. Kun materiaalin soveltuvuus ei
kay ilmi riittavalla tasolla pakkausmerkinndista, on asia varmistettava myyjalta. Koska
kemiallisten aineiden siirtymisen riski kontaktimateriaalista on suurempi rasvaisilla,
happamilla ja lampoisilla elintarvikkeilla, on erityisen tdrkeda varmistaa naiden
elintarvikkeiden osalta lisakysymyksin, ettd materiaalit ja tarvikkeet soveltuvat
aiottuun kayttoon, mikali kayttoolosuhteet eivat kay ilmi pakkausmerkinnoista.

Hankittaessa materiaaleja ja tarvikkeita suoraan niiden valmistajalta tai
maahantuojalta, on niiden toimittajalta pyydettdva vaatimustenmukaisuutta
osoittavat asiakirjat, joista mm. kdyttoolosuhteet on kerrottu. N&ita asiakirjoja tulee
sailyttdaa osana omavalvontakirjanpitoa.

Pakkaus- ja muita kontaktimateriaaleja kdytettdessa tulee huolehtia, ettd niita
kdaytetddan niille annettujen ohjeiden mukaisesti huomioiden mahdolliset
kayttorajoitukset esim. lampdtilan ja elintarvikkeen koostumuksen osalta.

7.3.5 Jaljitettavyys

Elintarvikkeiden jaljitettavyyden perusvaatimus perustuu “yksi askel taakse — yksi askel
eteen” -ldhestymistapaan, josta on sdadetty yleisen elintarvikeasetuksen 18 artiklassa.
Eldinperaisille elintarvikkeille on lisdksi sdadetty tarkempia jaljitettdvyysvaatimuksia
komission taytantéonpanoasetuksessa (EU) N:o 931/2011.

Toimijalla tulee olla jarjestelmat ja menettelyt, joiden avulla se toimittaa edellytetyt
jaljitettavyystiedot asiakkailleen ja pyynnosta viranomaisille. Jaljitettavyysjarjestelma
tarkoittaa, ettd toimijalla on kaytossddn suunnitelmallinen ja jarjestelmallinen
toimintatapa jaljitettavyystietojen vastaanottamiseen, toimittamiseen, sailyttdmiseen
ja hallintaan. Termia "jarjestelma" ei ole lainsdddanndssa maaritelty.

Kun elintarvikkeita toimitetaan elintarvikehuoneistosta, tulee lainsdadéannon
edellyttdamat tiedot toimittaa elintarvikkeen vastaanottajalle.

Lainsdaadantd ei madrittele asiakirjoilta edellytettdvdaa formaattia. Elintarvikkeen
toimittaja voi valita sen, missd muodossa (paperille tulostettu lahetyslista, sahkoposti,
sahkdinen dokumentti jne.) tiedot toimitetaan. Asiakirja voi siis olla myds ainoastaan
sahkoisessa muodossa. Omavalvontasuunnitelmassa on tarkeaa kuvata, miten paperi-
ja sahkoiset asiakirjat hallitaan ja milla jarjestelmilld. Lisdksi toimijalla tulee olla
jarjestelmallinen menetelma (esimerkiksi systemaattinen jarjestelma ja erittelevat
numerokoodit), jolla hdan pystyy yhdistamadan sahkoiselld jarjestelmalla hallittavat
tiedot ja jarjestelmassa sdilytettavat asiakirja erdan ja tuotteeseen. Huomioitavaa on
my0s, etta ldhetettdvien tuotteiden tulee olla yhdistettavissa sahkdisessa muodossa
toimitettuihin tietoihin.
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Toimituseran tietojen tulee olla vastaanottajalla kdytettdvissa jo silloin, kun toimitus
otetaan vastaan. Jos tiedot ovat sahkoisessd muodossa ja pdivimaaratieto ei ole
jarjestelmassa suoraan nakyvissa tai yhdistettavissa sahkoisen asiakirjaan tai vastaaviin
tietoihin, paivamaara on kirjattava erikseen, ja jos tiettynad paivana on useampia
toimituksia, myos tarkentava ajankohta.

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd seuraavat ldhetyksia (eli hyonteisten
toimituserid) koskevat tiedot saatetaan sen elintarvikealan toimijan kayttoon, jolle
elintarvike toimitetaan, sekd pyynnosta toimivaltaiselle viranomaiselle:

a) tarkka kuvaus elintarvikkeesta, (ml. hyonteislajin tieteellinen nimi ja
alkuperamaatieto)

b) elintarvikkeen maara,

c) toimituseran lahettdneen toimijan nimi ja osoite,

d) toimituseran omistajan nimi ja osoite, jos omistaja on eri kuin toimituseran
[3ahettanyt toimija,

e) sen elintarvikealan toimijan nimi ja osoite, jolle toimitusera on lahetetty,

f) toimituserdan uuden omistajan eli ostajan nimi ja osoite, jos se on eri kuin se
elintarvikealan toimija, jolle toimituserd on ldahetetty

g) eran tai lahetyksen (tapauksen mukaan) yksil6iva viite, seka

h) lahetyspaiva.

Edelld tarkoitetut tiedot on saatettava padivittdin ajan tasalle ja pidettava saatavilla
ainakin siihen asti, kunnes voidaan kohtuudella olettaa, ettd elintarvike on nautittu.
Ruokavirasto suosittelee elintarvikkeiden vastaanottamiseen ja ldhettamiseen
liittyvien tietojen sadilyttamista vahintaan vuoden toimituspaivasta eteenpain.

Toimituserdn toimittaja voi valita sen, missd muodossa tiedot (a - h) asetetaan
saataville, kunhan edellytetyt tiedot (a - h) ovat selkedsti ja yksiselitteisesti sen
elintarvikealan toimijan saatavilla ja |6ydettaviss3, jolle elintarvike toimitetaan.

Yksittdinen kuluttaja ei ole elintarvikealan toimija. Suoraan kuluttajalle myytdessa
tulee kuitenkin huomioida kuitinantovelvollisuus, https://www.vero.fi/muistakuitti

Suositeltavaa on, ettd elintarvikkeisiin liittyvat tiedot (asiakirjat) olisivat
tarkastettavissa elintarvikehuoneistossa valvontakdynnin aikana. Suositeltava
asiakirjojen sailytysaika on yksi vuosi myyntitapahtumasta eteenpain.

7.4 Hygieniapassi

Tyontekija tarvitsee hygieniapassin, jos han
e tybskentelee elintarvikehuoneistossa ja
e kasittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita.
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Hygieniapassi tulee hankkia viimeistddn 3 kk kuluessa tyén aloittamisesta. Kolmeen
kuukauteen lasketaan taannehtivasti myéds aiemmat elintarvikealan tyét, joissa
hygieniapassia on edellytetty (ETL 27 §).

Elintarvikehuoneistoja ovat esimerkiksi kahvilat, ravintolat, pikaruokaravintolat,
suurkeittiot, elintarvikemyymalat, leipomot ja elintarvikkeita valmistavat tehtaat.
Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ovat esimerkiksi maito, liha ja kala. HyoOnteisia
elintarvikkeeksi jalostavissa elintarvikehuoneistoissa hygieniapassi vaaditaan
tyontekijoilta, jotka kasittelevat hyonteisia ennen kuin ne on saatettu hyvin sailyvaan
muotoon, esimerkiksi kuivauskasittelyn jdlkeen. Hygieniapassi vaaditaan taten
esimerkiksi silloin, kun sulatetaan jaadytettyja hyonteisid tai keitetdan sulatettuja
hyonteisia.

Lisatietoa hygieniapassista [6ytyy Ruokaviraston sivuilta
https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/hygieniapassi/. Hygieniapassiin liittyvia
seikkoja on kdyty l|dpi myds pddsadntoisesti elintarvikevalvontaviranomaisille
tarkoitetussa elintarvikehuoneiston riskiperusteista valvontaa kasittelevassa Eviran
ohjeessa 16044, kappaleessa 3.

8 MIKROBIOLOGISET JA KEMIALLISET TUTKIMUKSET

8.1 Hyonteisten mikrobiologia

Luokkana hyodnteiset kasittavat hyvin erityyppisia lajeja ja hyoOnteiselintarvikkeet
tuotteina voivat merkittavasti erota toisistaan. Hydnteiset muodostavat hyvan
kasvualustan erilaisille mikrobeille, silld ne ovat vesipitoisia ja sisdltavat paljon erilaisia
ravinteita. Kokonaisena elintarvikkeeksi kaytettavissd hyoOnteisissa on mukana
hyonteisen suolistomikrobeja. Hyonteisen mikrobistoon vaikuttavat vahvasti sen
kdayttama ravinto ja rehujen laatu. Hyonteisten ulkopinnan mikrobistoon taas
vaikuttavat kasvatusalustan kautta hyonteisten ulosteet, kuolleet hyonteiset,
hyonteisten kuoret ja rehujaamat.

Hyonteisten paastottamisella eli ruokinnan péaattamiselld ennen hyonteisten
lopettamista ei ole havaittu olevan suurta vaikutusta hyonteisen mikrobistoon.
Paastotuksesta huolimatta kasvatusalustan mikrobit voivat saastuttaa hyonteisen ja
paastotettunakin hyonteisen suolisto sisaltad suuren maaran erilaisia mikrobeja. Ndin
ollen paastottaminen ei ole vilttamatontd edellyttden, ettd toimija osoittaa
tuotteiden turvallisuuden omien toimintatapojensa pohjalta. Hyonteisid saatetaan
maustaa syottamalld niille esimerkiksi yrttejd, kuten rosmariinia, ennen niiden
lopettamista.
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Hyonteiset ovat wuudenlainen tutkimusmatriisi, joten naytteitd tutkivien
laboratorioiden olisi suositeltavaa verifioida menetelmadnsd hyonteistuotteille.
Tutkimusmatriisina ne muistuttavat kuitenkin jossain maarin kasviksia. Tutkimukset
tulee myos suunnitella tutkittavan tuotteen luonteen mukaisesti riippuen siita, onko
kyseessa sellaisenaan syotava valmiste vai kuumennettavaksi tarkoitettu tuote.

Toimija on vastuussa tuottamiensa elintarvikkeiden mikrobiologisesta laadusta ja
sdilyvyysaikojen  madrittamisestd. Tassd ohjeessa annamme  suositukset
viranomaisndytteiden  mikrobiologiseksi  tutkimuspaketiksi sekd esimerkkeja
omavalvonnan naytteenottoon sisallytettavia tutkimuksia varten.

8.1.1 Mikrobiologiset omavalvontatutkimukset

Suositeltava ndytteenotto kasvattamossa

e Salmonella spp.
Munien ja hydnteisten tuonnin yhteydessa suositellaan tutkittavaksi salmonella.
Jos jaadytettyja, kuumentamattomia hyodnteisia myyddaan suoraan kuluttajille,
suositellaan salmonellan tutkimista kasvattamon ympadristosta ja pinnoilta
kasvatuksen loppuvaiheessa, seka lopetetuista hydnteisista.

Naytteenotto elintarvikehuoneistossa

Turvallisuusvaatimukset

e [Listeria monocytogenes

Elintarvikelainsdadannon pohjalta sellaisenaan sy6taviin  hyonteiselintarvikkeisiin
sovelletaan mikrobikriteeriasetuksen (EY) No 2073/2005 Listeria monocytogenes -
bakteeria koskevia kohtia (liite I, 1.luku, elintarvikeluokat 1.2 ja 1.3).

Lisdksi  elintarvikehuoneistoissa, joissa valmistetaan sellaisenaan syotadvia
elintarvikkeita, joissa listeria voi kasvaa, on tutkittava listerian esiintymista
elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevilta pinnoilta.

Suosituksia elintarvikehuoneistojen ndytteenottotiheyksista ja ohjeita
sdilyvyysaikojen maarittamisestd on annettu Eviran ohjeessa 10501: Elintarvikkeiden
mikrobiologiset vaatimukset, komission asetuksen (EY) No 2073/2005 soveltaminen
seka yleisia ohjeita mikrobiologisista tutkimuksista.
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Suositeltavat turvallisuustutkimukset

e Salmonella spp.”

Tuoteturvallisuustekijana voidaan listerian lisaksi tarkastella salmonellan esiintymista
naytteissa. Osa hyonteisten elintarvikekdyton sallivista EU-maista on ohjeistanut
kayttamaan mikrobikriteeriasetuksen dayridisia ja nilvidisida koskevia salmonella-
turvallisuuskriteereita. Lisaksi harkinnan mukaan voidaan tarkastella STEC-
bakteerien? esiintymistid esimerkiksi tuoreella, kasviperiselld rehulla kasvatetuilla
hyonteisilla.

Prosessihygienian varmistamiseksi tehtavia tutkimuksia ja niiden trendiseuranta

e Aerobisten mikro-organismien pesikeluku 30 °CY
e Bacillus cereus -ryhmin bakteerit V)

e Enterobakteerit!

e Escherichia coli¥?

e Hiivat ja homeet?

e Koagulaasipositiiviset stafylokokit!)

e Listeria monocytogenes®

e Sulfiittia pelkistavat klostridit®

e Pintapuhtausnaytteet

1) Ruokavirasto on julkaissut suosituksen elintarvikkeiden tutkimuksessa kaytettavista
mikrobiologisista menetelmista:
https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/vertailulaboratoriotoiminta/ohjeita-
laboratorioille/suositeltavat-menetelmat/

2) Muilla hyonteiset elintarvikkeina sallivilla EU-mailla on suositeltu pienten E. coli -pitoisuuksien
madrittamiseen soveltuvaa MPN -menetelmda, jota kdytetdan esimerkiksi dyridisille. Suomessa E.
coli MPN-menetelma ei ole yleisesti kaytossa monissa laboratorioissa ja sen sijasta voidaan kayttaa
myds muita E. coli -bakteerin maaritysmenetelmia.

3) 1SO 21527-1ja-2, NMKL 98

4) NMKL Nro. 56, 5.painos, 2015, I1SO 15213: 2003.

Esimerkiksi aerobisten mikro-organismien pesakeluku 30 °C, enterobakteerit seka B.
cereus -ryhman bakteerien maaritykset soveltuvat hyonteiselintarvikkeiden laadun
trendiseurantaan eli analyysitulosten kehityssuuntien seuraamiseen. Lisdksi nama
maaritykset ovat edullisia teettaa.

e Aerobisten mikro-organismien pesdkeluvun avulla saadaan kokonaiskuva
tuotteiden tavanomaisesta mikrobitasosta.

e Enterobakteeri-madritys sopii  hyvin indikaattoriksi  hydnteistuotteiden
kuumennuskasittelyn onnistumisen seurantaan, silla kuumennuskasittelyn pitaisi
olla riittava alentamaan merkittavasti enterobakteeripitoisuuksia.
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e [tidivat bakteerit, kuten B. cereus-ryhman bakteerit, ovat hyonteisissa yleisia.
Tavanomaisesta tasosta kohonnut B. cereus -ryhman bakteerien maara
lopputuotteessa voi johtua ongelmista tuotteiden valmistuksessa ja niiden maaraa
voidaan tarkkailla valmiissa tuotteessa.

e Kuumennuskasittelyn jalkeisen jdlkikontaminaation arviointiin  soveltuvat
esimerkiksi E. coli -bakteerien sekda koagulaasipositiivisten stafylokokkien
maaritykset.

e Hyonteisten kosteat ja lampimat kasvatusolosuhteet ovat otollisia hiivojen ja
homeiden kasvulle kasvatusymparistdssa ja voivat mahdollistaa mykotoksiinien
muodostumisen. Hiivat ja homeet -maaritykselld voidaan arvioida kasvatusolojen
vaikutuksia elintarvikehyonteisten laatuun.

Ruokavirasto suosittelee toimijoille my6s pintapuhtausnaytteiden (elintarvikkeiden
kanssa kosketuksissa olevat pinnat) sisallyttamista omavalvontaan.

Toimija laatii  omavalvonnan naytteenottosuunnitelman ja madrittaa
naytteenottotiheydet. Suosituksia nadytteenottotiheyksista elintarvikkeita
valmistaville elintarvikehuoneistoille |6ytyy Eviran ohjeen 10501 liitteesta 8).
Elintarviketeollisuusliitto on julkaissut suosituksia elintarvikkeiden
mikrobipitoisuuksista viimeisena kdyttopaivana

(http://www.etl.fi/media/aineistot/suositukset-ja-ohjeet/elintarvikkeiden-
mikrobiologisia-ohjausarvoja-viimeisena-kayttopaivana-2017-suositus.pdf).
Omavalvonnassa voidaan hyddyntaa ndita suosituksia maariteltdessa toimijan omien
tuotteiden sdilyvyyttd ja sailyvyysaikaa. Toimijoiden on suositeltavaa tehda
mikrobiologiaan liittyvia sailyvyystutkimuksia hyonteiselintarvikkeiden osalta, silld
ndiden uusien tuotteiden sdilyvyydesta ei ole kattavasti saatavilla julkaistua tietoa.

Hyonteiselintarvikkeet uutena elintarvikeryhmana asettaa haasteita myos
omavalvonnan naytteenotolle, silld tuoteryhmastd ei ole riittdvasti saatavilla
tutkimustietoa ja toimijan vastuulla on varmistaa tuotteiden turvallisuus. Toimijan
tulee omavalvontasuunnitelmassaan maaritella tuoteturvallisuuden kannalta kriittiset
pisteet ja kohdentaa ndytteenotto taman mukaan. Erilaiset tuotteet kuten kuivattu ja
paahdettu sirkka, seka hyonteisista valmistetut einekset tai salaatit ovat hyvin erilaisia
mikrobiologisen sdilyvyyden ja turvallisuuden kannalta. Tehokas
elintarviketurvallisuuden varmistaminen hyvilla hygieniakdytanngilla patee myds
hyonteiselintarvikkeille, mutta mikrobiologisen taustatiedon puuttuessa toimijoilla voi
olla suurempi tarve seurata prosessihygieniaa ja tuotteitaan myds naytteenoton
kautta. Toimijan vastuulla on suunnitella riittavda omavalvonta ja sen toimivuuden
todentaminen. Lisdksi toimijan vastuulla on arvioida, kuinka tuoteturvallisuutta
varmistetaan omavalvonnassa esimerkiksi pintandytteiden, kuten pintapuhtaus- ja
listeriandytteiden avulla.

Tuoteturvallisuuden arvioinnissa toimijoiden on hyva tiedostaa ja tutkia myds
mahdollisia  hyonteisten  loisiin  liittyvia  turvallisuusriskeja  ja  selvittaa
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analyysimahdollisuuksia ndiden maarittamiseksi omavalvonnassa. Tallaisista loisiin
liittyvistd analyyseistad esimerkkina voisi olla Toxocaran maarittaminen jauhomadoista.

8.1.2 Suositus viranomaisndytteiden mikrobiologisista tutkimuksista

Elintarvikehyonteisille ei ole asetettu EU-lainsdadadanndssa omia mikrobiologisia
vaatimuksia.

Viranomaisndytteilld voidaan todentaa omavalvonnan ndytteenoton toimivuutta
tdman uuden elintarvikeryhman mikrobiologisen turvallisuuden osalta ja saada tietoa
markkinoilla olevien tuotteiden mikrobiologisesta laadusta. Viranomaisnaytteiden
tutkimukset antavat myds tietoa uuteen elintarvikeryhmaan mahdollisesti liittyvista
riskeista  taustatiedon puuttuessa. Vastuu elintarvikkeiden turvallisuuden
osoittamisesta on kuitenkin aina toimijalla.

Viranomaisndytteista voidaan tehda vastaavia mikrobiologisia tutkimuksia kuin
kohdassa 8.1.1. mainitut tutkimukset. Tietoa uuden elintarvikeryhman ominaisuuksien
ja mahdollisten riskien tunnistamiseksi saadaan parhaiten tutkimalla itse
elintarvikehyonteisia ja sellaisia tuotteita, joista hyonteiset muodostavat merkittdvan
osan.

Ruokaviraston suosittelemat mikrobiologiset analyysimenetelmdt on esitetty
kohdassa 8.1.1.

Korkeita B. cereus -ryhman bakteerien tai koagulaasipositiivisten stafylokokkien
pitoisuuksia  sisaltdvistd tuotteista voidaan eristetyt bakteerikannat ja
elintarvikendytteet |ahettdad Ruokavirastoon Eviran toimintaohjeen LABO0O9 mukaisesti
mahdollisia toksiinitutkimuksia varten.

8.2 Kemialliset tutkimukset

Hyonteisten elintarvike- ja rehukdyton kemiallisista riskeista tiedetdan toistaiseksi
hyvin vahan. EFSAn raportin (2015) mukaan hyonteisiin saattaa kertya raskasmetalleja
(kadmium, lyijy, elohopea ja arseeni). Hyonteiset saattavat myos sisaltda itse
tuottamiaan myrkyllisid yhdisteita, sekd mykotoksiineja, lddkeainejagamia, hormoneja
ja pestisideja riippuen niiden ruokinnasta ja kasvatusolosuhteista.

Kun tiedetdan kuinka paljon hyonteisia kdytetaan ruoaksi ja mitd haitallisia aineita
hyonteisiin mahdollisesti kertyy, néille yhdisteille saatetaan asettaa raja-arvot, jolloin
niiden analysoiminen voi tulla tarpeelliseksi. Hydnteisten peruskoostumus tulee
selvittaa pakkausmerkintéja varten.
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Eldvien eldinten ja eldinperaisten elintarvikkeiden maahantuonnin tulee tapahtua
rajatarkastusasemien kautta, jos toimija tuo eldvid eldimida tai eldinperaisia
elintarvikkeita suoraan EU:n ulkopuolelta. Jos eldinperaisia elintarvikkeita on tarkoitus
tuoda toisista jasenvaltioista, toimijan tulee rekisteroityd ensisaapumistoimijaksi
Ruokavirastoon. Maahantuotavien yhdistelmatuotteiden valvonnasta vastaavat Tulli
ja Ruokavirasto. Lisatietoja maahantuotavien yhdistelmatuotteiden valvonnasta
I6ytyy Ruokaviraston sivuilta

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/tuonti-ja-vienti/eu-maat-norja-ja-
sveitsi/elintarvikkeet/elaimista-saatavat-ja-yhdistelmaelintarvikkeet/

ja

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/tuonti-ja-vienti/tuonti-eun-
ulkopuolelta/elaimet-ja-elainperaiset-tuotteet/elintarvikkeet/elaimista-ja-kasveista-
koostuvat-elintarvikesekoitukset-ent.-yhdistelmatuotteet/.

Mikali toimija aikoo osana toimintaansa tuoda elintarvikkeita maahan, tama seikka
tulee ilmoittaa elintarvikehuoneistoilmoituksessa ja huomioida omavalvonnassa.

Toimijan on tiedettava ja pystyttava osoittamaan, mista myytavaksi tarkoitetut elintar-
vikkeet on hankittu. Yleisen elintarvikeasetuksen (EY) N:o 178/2002 mukaan
elintarvike- ja rehualan toimijoiden on voitava tunnistaa luonnollinen henkil6 tai
oikeushenkild, joka on toimittanut niille elintarvikkeen (18 artiklan 2 kohta).

9.1 EU-maat, Norja ja Sveitsi

9.1.1 Elavat eldimet

Muiden hyonteisten kuin mehildisten ja kimalaisten siirtoihin EU-maiden, Norjan ja
Sveitsin valilla ei sisdlly eldinten terveytta koskevia vaatimuksia eika rekisterditymista
sisamarkkinakaupan toimijaksi edellyteta.

Joidenkin eldinten pitamiseen tai maahantuontiin voi kuitenkin liittya rajoituksia mm.
vieraslajeja koskevan lainsaadannon tai ymparistolainsdadannon perusteella.

Haitallisiin vieraslajeihin kuuluvien eldinlajien maahantuonti, kasvattaminen, myynti ja
muu hallussapito sekd ymparistoon paastaminen on kielletty EU:n alueella. EU:n
jasenmaat ovat hyvadksyneet luettelon haitallisista vieraslajeista.  Lisaksi
valtioneuvoston asetuksessa saadetdan kansallisista haittalajeista (1725/2015).
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Euroopan unionin kannalta merkitykselliset haitalliset vieraslajit seka kansallisesti
merkitykselliset haitalliset vieraslajit 10ytyvat sivuilta http://vieraslajit.fi/fi .

Harvinaisia tai muuten uhanalaisia eldimia maahantuotaessa on aina otettava
huomioon villieldimiston ja kasviston uhanalaisten lajien kansainvalista kauppaa
koskeva yleissopimus (CITES-sopimus), joka edellyttda erdiden eldinlajien kohdalla
vienti- ja tuontilupia tai tuonti-ilmoitusta.

Lisatietoja saa Suomen Ymparistokeskuksesta puh. 0295 251 000, cites@ymparisto.fi
tai http://www.syke.fi.

Luonnonsuojelulaissa sdaddetdan hyonteisten kaytostd, kun kyseessa on kansallisesti
rauhoitetut lajit. Naiden lajien maahantuonti edellyttda ELY-keskuksen myontamaa
lupaa.

9.1.2 Eldinperaiset elintarvikkeet

Toimijan joka sisamarkkinakaupassa tuo Suomeen eldinperaisia elintarvikkeita, tulee
rekisterditya Ruokavirastoon ensisaapumistoimijaksi (MMMa 118/2006, 8 §).
Rekisterointi tapahtuu tayttamalla Ruokaviraston lomake "llmoitus
ensisaapumistoiminnan aloittamisesta, olennaisesta muutoksesta tai lopettamisesta”.
Jos toimija on jo rekisterditynyt ensisaapumistoimijaksi, hanen tulee paivittaa
aiemmin tekemansa ilmoitus, mikali han alkaa sisamarkkinakaupassa tuoda Suomeen
hyonteiselintarvikkeita. Aloitus- ja padivitetty ilmoitus |ahetetdan Ruokaviraston
ensisaapumisvalvontaan (ensisaapumisvalvonta@ruokavirasto.fi) vahintdan 14 vrk
ennen toiminnan aloittamista. Hyonteiselintarvikkeiden luokituksessa kaytetdan
paddluokkaa 4 ja alaluokkaa 123.

Ensisaapumistoimijan tulee kuukausittain lahettads Ruokavirastoon
ensisaapumisvalvontaan (ensisaapumisvalvonta@ruokavirasto.fi) kuukausiyhteen-
veto siitd, mitd eldinperaisid elintarvikkeita toimija on vastaanottanut (MMMa
118/2006, 10 § sekda MMMa 353/2008, 10 §). Kuukausiyhteenveto tehddan kayttaen
Ruokaviraston lomaketta "Kuukausi-ilmoitus”. Lomakkeen kohdissa 13 ja 15 voidaan
kirjoittaa toimittajan nimi/nimet, koska hyonteiselintarvikkeiden valmistus voi
tapahtua muuallakin kuin hyvaksytyssa laitoksessa.

Hyonteiselintarvikkeita saa sisamarkkinakaupassa tuoda Suomeen vain sellaisista
sisamarkkinakaupan maista, jotka sallivat hydnteisten kayton elintarvikkeeksi, ja joissa
hyonteiselintarvikkeiden valmistus ja myynti ovat elintarvikevalvonnan piirissa. Jos
hyonteiselintarvikkeen alkupera on kolmasmaa, elintarvikkeen tulee tulla Suomeen
sellaisen sisamarkkinakauppamaan kautta, joka hyvdksyy hydnteisten kdyton
elintarvikkeeksi. Kaikille hydnteiselintarvikkeille, joiden alkupera on jokin kolmasmaa,
tehdaan eldinladkinnallinen rajatarkastus ennen niiden paasya EU:n sisamarkkinoille.
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Edelld mainituista maista saa tuoda hyonteiselintarvikkeita ja hyonteisraaka-aineita
jatkojalostusta varten, edellyttden ettd kyseiset maat ovat hyvaksyneet kyseessd
olevat hyonteislajit elintarvikekdyttoon. Nama voivat olla tuoreita tai pidemmaille
jatkojalostettuja ja riippuen kasittelystd ne voivat olla jadhdytettyja, pakastettuja tai
huoneenlammdssa sailytettadvia. Tietoa elintarvikkeiksi hyvaksytyista hyonteislajeista
|6ytyy Ruokaviraston sivuilta kohdassa
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/tuonti-ja-vienti/eu-maat-norja-ja-
sveitsi/elintarvikkeet/hyonteisten-tuonti-elintarvikkeeksi/

seka Pikantista, joka on valvojille tarkoitettu intra.

Ensisaapumistoimijan tulee omavalvonnassaan huomioida hyodnteiselintarvikkeiden
sisdmarkkinatuonti ja omavalvontasuunnitelmaan tulee liittda naytteenotto- ja
tutkimussuunnitelma koskien naita elintarvikkeita. Omavalvontatutkimuksissa
noudatetaan riskinarviointiin perustuen taman ohjeen kohdassa 8 annettuja ohjeita ja
linjauksia. Toimijan tulee omavalvonnassaan varmistaa, etta hyonteiselintarvikkeet tai
jatkojalostukseen tuleva hyonteisraaka-aine on elintarvikkeeksi tarkoitettua ja
kuluttajille turvallista sekd toimitettu sellaisesta sisdmarkkinakaupan maasta, jossa
hyonteisten kayttd elintarvikkeeksi on sallittua ja valmistus ja myynti ovat
elintarvikevalvonnan piirissda. Toimijan tulee pystyda osoittamaan, etta kyseiset
hyonteiselintarvikkeet ovat valvonnan piirissa siind maassa, jossa ne on valmistettu tai
myydadn edelleen, esittdamalld esim. kyseisen maan elintarvikevalvonnan laatima
asiakirja tai valvontaraportti. Lisaksi toimijan tulee esittaa asiakirja siitd, etta kyseinen
tuote on elintarvikkeeksi tarkoitettu (esim. tuoteseloste) ellei valvonta-asiakirjasta
asia muutoin kay ilmi. Naiden asiakirjojen suositellaan olevan suomen-, ruotsin- tai
englanninkielisid. Mikali kyseisia asiakirjoja ei ole saatavissa jollakin edelld mainitulla
kielelld, toimija voi kdannattaa asiakirjat. Edelld mainitut asiakirjat tulee toimittaa
Ruokaviraston ensisaapumisvalvontaan aloitusilmoituksen jattamisen tai sen
paivittdmisen yhteydessa.

Lisatietoa ensisaapumisvalvonnasta |6ytyy Ruokaviraston sivuilta
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/tuonti-ja-vienti/eu-maat-norja-ja-
sveitsi/elintarvikkeet/ensisaapumistoimijoille/

9.1.3 Yhdistelmaelintarvikkeet

Elintarvikkeet, jotka sisdltavat seka kasviperdisia tuotteita ettd jalostettuja
(kypsennettyja) eldinperdisia tuotteita, eivat ole asetuksen 853/2004 liitteessa |
kohdassa 8.1 tarkoitettuja eldinperaisia tuotteita, vaan elintarvikkeita, joista tdassa
yhteydessa kaytetaan nimitysta yhdistelmaelintarvikkeet. Nama
yhdistelmaelintarvikkeet eivat kuulu ensisaapumisvalvonnan piiriin. Tulli valvoo
sisamarkkinakaupassa Suomeen tuotavia yhdistelmaelintarvikkeita.
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Eldinperdisten ja yhdistelmaelintarvikkeiden maaritelmat 16ytyvat Ruokaviraston
sivuilta

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/tuonti-ja-vienti/eu-maat-norja-ja-
sveitsi/elintarvikkeet/elaimista-saatavat-ja-yhdistelmaelintarvikkeet/

9.2 Tuonti Euroopan unionin ulkopuolelta

Eldvia hyonteisid, hyonteiselintarvikkeita ja hyonteistuotteita saa tuoda EU:n alueelle
vain hyvaksyttyjen, eldinladkinnallisten rajatarkastusasemien kautta.

Maahantuoja tekee ennakkoilmoituksen eldinlaakinnalliselle rajatarkastusasemalle
tuotavista eristd TRACES-jarjestelmaa kayttaen. Jarjestelmdan syotetddan eraa
koskevat tiedot, eli CVED-asiakirjan (yhteinen eldinlddkinnallinen tuloasiakirja)
ensimmainen sivu. Tama tehdaan joko elaville eldimille tai tuotteille erdn laadusta
riippuen. limoitus tehdaan viimeistaan tuontieran saapumista edeltdavana arkipadivana.
Tarkastuksen jalkeen rajaeldinlaakari tdyttda CVED-asiakirjan toisen sivun.
Rajaeldinlddkarin allekirjoittama ja leimaama CVED-asiakirja on todistus erdn
tarkastuksesta. CVED-todistus myonnetadn tarkastuksen tuloksesta riippumatta. Era
voidaan joko hyvaksya tai hylatd. Rajaeldinladkarin myontama CVED-todistus seuraa
erdd ensimmaiseen maardpaikkaan asti. Eldinldakinnallisen rajatarkastuksen jalkeen
voidaan tarkastuksessa hyvaksytty tuontiera toimittaa joitakin poikkeuksia lukuun
ottamatta markkinoille koko EU:n alueella.

Eldinlaakinnallisen rajatarkastuksen yhteydessa tarkastetaan jokaisen tuontierdn
asiakirjat seka eran ja asiakirjojen yhteenkuuluvuus. Fyysinen tarkastus tehdaan 1-100
prosentille tuontierista niiden alkuperasta ja laadusta riippuen. Eristd voidaan ottaa
myos naytteitd laboratoriotutkimuksiin Eviran vahvistaman ohjelman mukaisesti.
Tiedot naytteista kirjataan TRACES -jarjestelmaan.

Maahantuoja vastaa kaikista eran kustannuksista mukaan lukien sellaisten erien
varastointi- ja sailytyskustannuksista, joiden eldinldadkinndllinen rajatarkastus on
kesken, tai joista tehtdva selvitys rajatarkastusvelvoitteesta on kesken. Em. erien
kaltaiset erat sdilytetdaan tarvittaessa rajatarkastusasemalla.

9.2.1 Eldvat eldimet

Eldvien mehildisten ja kimalaisten tuontiehdoista sdadetdan komission asetuksessa
(EU) N:0 206/2010. EU:n ulkopuolisista maista on sallittua tuoda vain tiettyihin lajeihin
kuuluvia mehildisid ja kimalaisia. Tuonti on sallittua vain tietyistd EU:n ulkopuolisista
maista ja tuontildhetyksen mukana on oltava kyseisen asetuksen mukainen
eldinladkarintodistus.
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Muiden eldvien hyonteisten, kuin mehildisten ja kimalaisten, tuonti on sallittu kaikista
kolmansista maista. Haitallisten vieraslajien tuonti ei ole sallittua.

Harvinaisia tai muuten uhanalaisia eldimia maahantuotaessa on aina otettava
huomioon villieldimiston ja kasviston uhanalaisten lajien kansainvalistd kauppaa
koskeva yleissopimus (CITES-sopimus), joka edellyttda erdiden eldinlajien kohdalla
vienti- ja tuontilupia tai tuonti-ilmoitusta. Lisatietoa CITES-asioista: www.syke.fi.

Luonnonsuojelulaissa saddetadn hyonteisten kdytosta kun kyseessad on kansallisesti
rauhoitetut lajit ja ndiden lajien maahantuonti edellyttda ELY-keskuksen myontamaa
lupaa.

9.2.2 Hyonteiselintarvikkeet

Hyonteiselintarvikkeiden tuonti on sallittu kaikista kolmansista maista (EU:n
ulkopuolisista maista) edellyttden, ettda elintarvike on valmistettu kokonaisista
hyonteisista. HyOnteiset on voitu kuivata, rouhia, pilkkoa, savustaa tai jauhaa, mutta
niistd ei ole poistettu mitadn osia (esim. siivet, jalat, suolisto) eika niista ole eristetty
tai uutettu proteiini- tai rasvajakeita. Hyonteiselintarvikkeen tulee tayttaa yleiset
hygieniavaatimukset eli se on valmistettu hygieenisesti, elintarvikkeeksi hyvaksytty ja
on kuluttajalle turvallinen.

Jotta kolmansista maista tuodut hyonteiselintarvikkeet voi saattaa Suomessa
markkinoille elintarvikkeina, on niiden taytettava samat vaatimukset kuin Suomessa
tuotettujen hyonteiselintarvikkeiden. Elintarvikealan toimija vastaa tuottamiensa ja
markkinoimiensa elintarvikkeiden turvallisuudesta ja antamiensa tietojen
oikeellisuudesta myds tuonnin yhteydessa.

Hyonteiselintarvikkeille ei toistaiseksi ole laadittu EU:n yhtendisia tuontiehtoja, mutta
tilanne muuttuu v.2019 joulukuussa, jolloin EU:ssa astuu voimaan yhtendiset
tuontivaatimukset hydnteiselintarvikkeille.

14.12.2019 I3htien EU:n alueelle tuotavien hyodnteisistda valmistettujen
elintarvikkeiden on taytettdva seka tuontilainsdddanndssa asetetut vaatimukset (EU-
tuontiin hyvaksytty maa, laitos ja eldinladkarintodistus) etta
uuselintarvikelainsadadannon vaatimukset.
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10.1 EU-maat, Norja ja Sveitsi

Muiden hyonteisten kuin mehildisten ja kimalaisten siirtoihin EU-maiden, Norjan ja
Sveitsin valilla ei sisdlly eldinten terveytta koskevia vaatimuksia eika rekisterditymista
sisdmarkkinakaupan toimijaksi edellyteta.

Joidenkin eldinten pitdmiseen tai maastavientiin voi kuitenkin liittya rajoituksia mm.
vieraslajeja koskevan lainsaadannon tai ymparistolainsddadannon perusteella.

Haitallisiin vieraslajeihin kuuluvien eldinlajien maahantuonti, kasvattaminen, myyntija
muu hallussapito sekd ymparistéoon pdastaminen on kielletty EU:n alueella. EU:n
jasenmaat ovat hyvaksyneet luettelon haitallisista vieraslajeista. Lisdksi
valtioneuvoston asetuksessa saadetdan kansallisista haittalajeista (1725/2015).

Euroopan unionin kannalta merkitykselliset haitalliset vieraslajit seka kansallisesti
merkitykselliset haitalliset vieraslajit [0ytyvat sivuilta http://vieraslajit.fi/fi .

Harvinaisia tai muuten uhanalaisia eldimida maasta vietdessa on aina otettava
huomioon villieldimistdon ja kasviston uhanalaisten lajien kansainvalista kauppaa
koskeva yleissopimus (CITES-sopimus), joka edellyttda erdiden eldinlajien kohdalla
vienti- ja tuontilupia tai tuonti-ilmoitusta.

Lisatietoja saa Suomen Ymparistokeskuksesta puh. 0295 251 000, cites@ymparisto.fi

tai www.syke.fi.

10.2 Muut kuin EU-maat

Hyonteiselintarvikkeiden viennin |ahtékohtana on, ettd viejdyrityksen ja
vientituotteen on tdytettava EU:n ja kansallisen lainsadadanndn vaatimukset. Lisaksi
yrityksen  tulee  selvittdaa ja  tdyttdd maddranpaddvaltioiden  asettamat
viranomaisvaatimukset. Edellytyksend on, ettd madranpaddvaltio hyvdksyy
hyonteiselintarvikkeet markkinoilleen. Jos vientiera kuljetetaan toisen valtion kautta,
on kyseisen valtion asettamat kauttakuljetusta koskevat vaatimukset samaten
selvitettava ja taytettava.

Madranpadavaltioiden asettamat ehdot tuontielintarvikkeille vaihtelevat, ja siksi ne
tulee selvittdaa kunkin maan osalta erikseen. Osalle maista viennin aloittamiseen voi
riittda se, ettd viennissa tarvittavasta todistuksesta (esim. eldinldakintotodistus tai
terveystodistus) ja sen ehdoista sovitaan maaranpadvaltion kanssa. Markkinoillepaasy
voi olla myds pidempi prosessi, joka edellyttdd esimerkiksi maaranpaavaltion
lahettamaan markkinoillepdasyselvitykseen  vastaamista, maaranpadavaltion
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viranomaiselle tehtdvaa elintarvikehuoneiston rekisterdintia ja joissain tapauksissa
maaranpaavaltion viranomaisten suorittamia auditointeja Suomeen.

Vientia koskeva selvitystyo on tarkeaa tehda huolellisesti etukateen. Suosittelemme jo
viennin  suunnitteluvaiheessa  yhteydenottoa  Ruokavirastoon  (esimerkiksi
vienti@ruokavirasto.fi).

Ruokavirasto on laatinut vyleisen eldinlddkintotodistuksen elintarvikekdyttoon
tarkoitettujen hyonteisten ja hyonteistuotteiden vientiin. Ruokavirasto suosittelee,
ettd vieja ehdottaa kohdemaan viranomaisille vientia yleiselld
eldinlddkintotodistuksella, jos virallisesta todistuksesta ei ole sovittu maiden valilla.
Lisatietoja yleisista eldinladkintdtodistuksista ja ohjeita niiden kayttoon |6ytyy
Ruokaviraston verkkosivuilta www.ruokavirasto.fi/vienti/elainlaakintotodistus.

Eldvien mesipistidisten seka hunajan, emoaineen ja muiden elintarvikkeeksi
tarkoitettujen mehildistuotteiden, kuten kuhnuritoukkien, viejien on ilmoittauduttava
Ruokaviraston viejdrekisteriin ennen vientida. Linkki viejarekisteriin 16ytyy
Ruokaviraston sivuilta www.ruokavirasto.fi/vienti/viejarekisteri.

Muiden hyodnteisten tai hydnteiselintarvikkeiden viejilla ei toistaiseksi ole
rekisterditymisvelvoitetta viennin osalta. Suosituksena kuitenkin on, ettd kaikki
hyonteisia tai hyonteiselintarvikkeita vievat tai vientid suunnittelevat yritykset
ilmoittautuvat Ruokavirastoon hyodnteisten viejiksi. Viejdrekisterissa olevat saavat
Ruokavirastosta kohdennetusti tietoa esimerkiksi kdynnissa olevista
markkinoillepadsyhankkeista, eri kohdemaiden asettamista vientirajoituksista ja
mahdollisten eldintautitapausten vaikutuksista vientiin. Vapaaehtoinen ilmoitus
lahetetddn osoitteeseen vienti@ruokavirasto.fi. llmoituksessa tulisi ilmoittaa viejan
yhteystiedot,  alkutuotantopaikan ja elintarvikehuoneiston  yhteystiedot,
vientituotteiden lastauspaikka, viennin kohdemaa(t) sekd onko tuotteet tarkoitus
kuljettaa toisen EU-maan tai EU:n ulkopuolisen maan kautta kohdemaahan.

11 VALVONTA

Seka  alkutuotanto ettd elintarvikehuoneistotoiminta  kuuluvat  kunnan
elintarvikevalvonnan piiriin. Valvontatiheydet méaaritellddn seka alkutuotannossa etta
elintarvikehuoneistotoiminnassa toiminnan riskien mukaan. Hydnteisalan toiminta on
uutta ja vakiintumatonta eikd riskeja ole vield kattavasti arvioitu. Ruokavirasto
suosittelee, ettd hyonteisten alkutuotanto ja elintarvikehuoneisto, jossa kasitelladn
(esim. keitetddn tai paahdetaan) alkutuotannon hyonteistuotteita, tarkastetaan
vuosittain. Valvontatiheyssuositus arvioidaan uudelleen, kun hydnteisalan toiminta on
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vakiintuneempaa. Jos toiminta on melko pienimuotoista ja yksinkertaista,
tarkastuskdyntiin kaytettava aika voi olla lyhyt.

11.1 Tietojen tallentaminen VATIin

Alkutuotantopaikka
Alkutuotantopaikan tiedot tallennetaan VATIin seuraavasti:
toimintaluokka ”Alkutuotanto”
toimintatyyppi ”Lihantuotanto”
ominaisuustieto "Hyonteistuotanto”

e rastitetaan oikea laji tai kirjoitetaan lajin nimi latinaksi
ominaisuustieto “Hyonteistuotantomaara”

e merkitdan lajikohtainen tuotantomaara kg/vuosi

Elintarvikehuoneistotoiminta
Elintarvikehuoneiston tiedot tallennetaan VATIin seuraavasti:
toimintaluokka ”Elintarvikkeiden valmistus”
toimintatyyppi “Muu valmistus esim. kahvinpaahto ym.”
ominaisuustieto "Hyonteistuotteiden valmistus”
e rastitetaan "Kylld”
ominaisuustieto “Raaka-aineena kaytettyjen hydnteisten maara”
e merkitdan maaraksi hyonteisia kg/vuosi

11.2 Alkutuotannon valvonta

Ruokavirasto suosittelee toistaiseksi, ettd hyodnteisten alkutuotanto tarkastetaan
vuosittain. Ensimmainen tarkastus hydnteisia tuottavalla alkutuotantopaikalla olisi
suositeltavaa tehda noin kolmen kuukauden sisdlla alkutuotantopaikkailmoituksen
tekemisesta.

Tarkastettavien vaatimusten tdyttyminen hyonteisia tuottavilla tiloilla arvioidaan
soveltuvin osin alkutuotannon elintarvikevalvonnan ohjeilla 1.1-1.7. ja 2.1-2.8.
Alkutuotannon elintarvikevalvonnan arviointiohjeet |6ytyvat taalta
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/alkutuotanto/.

Hyonteisten tuotantoon liittyvia elintarvikevalvonnan tehtdvid hoitavalla
viranhaltijalla on oltava tehtdvaan soveltuva korkeakoulututkinto (Elintarvikelaki 35 §).
Kunta voi suurimmaksi osaksi itse paattda kuka elintarvikevalvontaa tekeva
viranhaltija tekee tarkastuksen.
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Rehujen viranomaisvalvonnasta vastaa Ruokavirasto (rehukyselyt@ruokavirasto.fi).

11.3 Elintarvikehuoneistotoiminnan valvonta

Toiminnan luonne, laajuus sekd valvontahistoria muodostavat lahtékohdan sille,
kuinka merkittava riski toimintaan liittyy, ja tahan perustuen arvioidaan
elintarvikehuoneiston valvontatarve. Kun elintarviketurvallisuuteen vaikuttavat riskit
kasvavat, kasvaa myos valvonnan tarve. Elintarvikealan toimijat vastaavat itse omasta
toiminnastaan ja kasittelemiensd elintarvikkeiden turvallisuudesta. Virallisen
valvonnan tehtdva on varmistaa, ettd lainsdadannon vaatimuksia noudatetaan ja ettd
riskien  hallintaan  kdytetdan oikeita ja  riittdvid  menetelmia. Mitd
monimutkaisemmasta ja laajemmasta toiminnasta on kyse, sen enemman toimintaan
liitttyy my0s valvottavaa ja sitd tihedmmin vélein virallisen valvonnan tulee tarkastaa
edelld mainittuja asioita.

Hyonteisten jalostukselle elintarvikkeeksi ei ole toistaiseksi maaritelty riskiluokkaa.
Ensimmainen tarkastus hyonteisia elintarvikkeeksi jalostavaan elintarvikehuoneistoon
olisi suositeltavaa tehda 1-3 kuukauden sisdlla elintarvikehuoneistotoiminnan
aloittamisesta.

Eviran opas elintarvikehuoneiston riskiluokituksesta ja  valvontatarpeen
maarittamisesta loytyy Ruokaviraston sivuilta
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/omavalvonta/eviran ohje 16043 1.pdf.

Tarkastuksilla kdydaan lapi Oiva-arviointiohjeet soveltuvin osin.
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12 LAINSAADANTO JA OHJEET

Lainsdaddantoa:

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus uuselintarvikkeista (EU) 2015/2283
EU:n yleinen elintarvikeasetus 178/2002

EU:n yleinen elintarvikehygienia-asetus 852/2004

Mikrobikriteeriasetus (Komission asetus (EY) N:o 2073/2005) elintarvikkeiden
mikrobiologisista vaatimuksista)

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1169/2011
elintarviketietojen antamisesta kuluttajille

Komission taytantoonpanoasetus (EU) N:o 931/2011, Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksella (EY) N:o 178/2002 eldinperaisille elintarvikkeille
asetetuista jaljitettavyysvaatimuksista

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1924/2006 elintarvikkeita
koskevista ravitsemus- ja terveysvaitteista

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1333/2008
elintarvikelisdaineista

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1334/2008
elintarvikearomeista

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1332/2008 elintarvike-
entsyymeista

Elintarvikekontaktimateriaalisaadokset (EY-asetukset 1935/2004 ja 10/2011)
Sivutuoteasetus (EY) N:o 1069/2009, toimeenpanoasetus (EU) N:o 142/2011
Rehuhygienia-asetus (EY) No. 183/2005, ym. EU:n rehulainsaadanto
TSE-lainsdadanto (EY) No 999/2001

Komission asetus (EU) N:o 206/2010 sellaisten kolmansien maiden ja alueiden tai
niiden osien luetteloiden vahvistamisesta, joista on sallittua tuoda Euroopan
unionin alueelle tiettyja eldimia ja tuoretta lihaa, seka eldinldadkarintodistuksia
koskevista vaatimuksista

Komission taytantéonpanoasetus (EU) 2017/2469, uuselintarvikkeista annetun
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) 2015/2283 10 artiklassa
tarkoitettuja hakemuksia koskevista hallinnollisista ja tieteellisistad vaatimuksista
Komission taytantoonpanoasetus (EU) 2017/2468, kolmansista maista peraisin
olevia perinteisia elintarvikkeita koskevista hallinnollisista ja tieteellisista
vaatimuksista uuselintarvikkeista annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetuksen (EU) 2015/2283 mukaisesti

Komission taytantdonpanoasetus (EU) 2017/2470, unionin
uuselintarvikeluettelon laatimisesta uuselintarvikkeista annetun Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) 2015/2283 mukaisesti

Komission taytantoonpanoasetus (EU) N:o 931/2011, Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksella (EY) N:o 178/2002 eldinperaisille elintarvikkeille
asetetuista jaljitettavyysvaatimuksista
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Neuvoston direktiivi (97/78/EY) kolmansista maista yhteis66n tuotavien
tuotteiden eldinladkinnallisten tarkastusten jarjestamista koskevista periaatteista
Elintarvikelaki 23/2006

Maa- ja metsatalousministerion asetus ensisaapumistoiminnasta 118/2006
Maa- ja metsatalousministerion asetus ensisaapumistoiminnasta annetun maa- ja
metsatalousministerion asetuksen muuttamisesta (353/2008)

Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta 420/2011

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikkeiden alkutuotannon
elintarvikehygieniasta 1368/2011

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajille
(834/2014)

Pakasteasetus (818/2012)

Maa- ja metsatalousministerion asetus erdiden elintarvikkeiden ilmoittamisesta
voimakassuolaiseksi (1010/2014)

Maa- ja metsatalousministerion asetus (1020/2011) valmistuksen apuaineista
Rehulaki 86/2008, ym. kansallinen rehulainsaadanto

Eldinsuojelulaki (247/1996)

Eldinsuojeluasetus (396/1996)

Laki eldinten kuljetuksesta (1429/2006)

Eldintautilaki (441/2013)

Maa- ja metsatalousministeridn asetus vastustettavista eldintaudeista ja niiden
luokittelusta (843/2013)

Laki vieraslajeista aiheutuvien riskien hallinnasta (1709/2015)

Valtioneuvoston asetus kansallisesti merkityksellisista haitallisista vieraslajeista
(1725/2015)

Maa- ja metsatalousministerion asetus (832/2013) Euroopan unionin
ulkopuolelle vietaville eldimille ja eldimista saaduille tuotteille asetettavista
eldintautivaatimuksista ja tehtdvista tarkastuksista

Laki eldinten laakitsemisesta (387/2014)

Ohjeita:

Eviran ohje 10002: HACCP-jarjestelma, periaatteet ja soveltaminen

Eviran ohje 10501: Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, komission
asetuksen (EY) N:o 2073/2005 soveltaminen seka yleisid ohjeita elintarvikkeiden
mikrobiologisista tutkimuksista - Ohje elintarvikealan toimijoille

Eviran ohje 10502: Elintarvikkeiden mikrobiologinen naytteenotto ja analyysit -
Ohje elintarvikevalvontaviranomaisille

Eviran ohje 10503: Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja valvontatarpeen
madrittaminen

Eviran ohje 10507: Alkutuotannon elintarvikevalvonta ja riskinarviointi

Eviran ohje 16025: Ohje ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen
elintarvikehygieniasta
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- Eviran ohje 16043: Elintarvikehuoneiston omavalvonnan riskiperusteinen
valvonta

- Eviran ohje 16044: Elintarvikehuoneiston riskiperusteinen valvonta

- Eviran ohje 16049: Elintarvikkeiden pakastaminen ja jaadyttaminen
elintarvikehuoneistoissa

- Eviran ohje 17018: Elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvia materiaaleja ja
tarvikkeita koskeva valvontaohje

- Eviran ohje 17068: Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan
toimijoille

- Eviran ohje 18400: Ohje paikalliselle ensisaapumisvalvontaviranomaiselle
ensisaapumisvalvonnan suorittamisesta

- Eviran ohje 18401: Ensisaapumistoiminnan ohjeet toimijoille

- Eviran ohje 18402: Naytteenotto ensisaapumisvalvonnassa ja
ensisaapumistoimijoiden omavalvonnassa

- Eviran ohje 18403: Ohje paikalliselle ensisaapumisvalvontaviranomaiselle —
Tarkastusmuistilista

- Eviran ohje 17052: Ravitsemus- ja terveysvaditeopas elintarvikevalvojille ja
elintarvikealan toimijoille

- Eviran toimintaohje LABO09: Ohje laboratorioille bakteerikantojen ja
elintarvikendytteiden Iahettamisesta Eviraan

- Oiva-arviointiohjeet

- Alkutuotannon elintarvikevalvonnan arviointiohjeet

- Komission ohje 852/2004: Ohjeet elintarvikkeiden hygieniaa koskevan asetuksen
(EY) N:0 852/2004 tiettyjen sdanndsten taytantoonpanosta
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13 OHJEEN PAIVITYKSET

Tatd ohjetta pyritdan pdivittdamaan lainsdadanndn muuttuessa ja muulloinkin
tarvittaessa. Paivitykset ja muutokset luetellaan téssa kohdassa.

- Linkit paivitetty

- Nimi ”Evira” korvattu nimella “Ruokavirasto”

- Kohdan 3.2 tekstid on ajantasaistettu.

- Luvun 5 maaritelmia "hyonteisten markkinoille saattaminen” ja ”siirtymaaika” on
ajantasaistettu.

- Luvun 6 tekstia on tarkennettu alkutuotantoon siséltyvien toimintojen osalta eli
lisatty lopetettujen hyonteisten toimittaminen ilmoitettuun tai hyvaksyttyyn
elintarvikehuoneistoon seka lopetettujen hyonteisten pakkaaminen
kuluttajapakkauksiin. Lisatty myos tekstid luonnosta kerattyjen hyonteisten
kasvattamisesta elintarvikkeeksi seka viittaus kohtaan 8.1.1 Mikrobiologiset
omavalvontatutkimukset.

- Kohdan 6.8 tekstia paivitetty ja selkeytetty

- Alakohdan 7.3.1 tekstia selkeytetty ja esimerkkikuvat paivitetty

- Alakohtaan 8.1.1 lisatty uusi osio Suositeltava ndaytteenotto kasvattamossa

- Alakohdan 9.2.2 teksti pdivitetty

- Kohdan 10.2 tekstia selkeytetty ja pdivitetty

- Kohdan 11.1 otsikko muutettu ja sisalto pdivitetty vastaamaan VATI-jarjestelman
mukaista valvontakohteiden luokittelua.

- Luvun 12 ohjeluetteloon lisatty Eviran ohje 17052

Lisaksi tekstiin on tehty joitakin tarkennuksia, jotka eivat merkittavasti muuta ohjeen
sisaltoa.
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