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Ladninhallitukset ja alueelliset palveluyksikot
Tarkastuseldinlagkarit

Kunnan elintarvikevalvontaviranomaiset
Teurastamot

Pienteurastamot

SIKOJEN JA SHIPIKARJAN TEURASTAMINEN, KUN TUOTANTOTILALLA EPAILLAAN
SALMONELLATARTUNTAA

Talla ohjeella korvataan Eviran ohje 18.3.2009 Dnro Evira/2225/0969/2009 Sikojen ja
siipikarjan teurastaminen, kun tuotantotilalia epaillzan salmonellatartuntaa.

Tass& ohjeessa kasitellaan sikojen ja siipikarjan teurastamista tilanteessa, jossa
tuotantotilalla on epailty tai todettu salmonellatartunta rehussa ja/tai elaimissa,
Salmonellan kantajiksi todetut tai epéillyt siat ja siipikarja voidaan tietyin ehdoin ottaa
vastaan teurastamolle ja teurastaa ihmisravinnoksi.

Asiaan liittyvaa lainsdidantoa ja ohjeita

Toiminnasta alkuperétilalla ja teurastamoissa saadetdaan mm. seuraavissa
saadoksissa:

e Euroopan  parlamentin  ja = neuvoston asetus (EY)  852/2004
elintarvikehygieniasta

+ Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) 853/2004 eléinperaisia
elintarvikkeita koskevista hygieniasdannoists

« FEuroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) 854/2004 ihmisravinnoksi
tarkoitettujen tuotteiden virallisen valvonnan jarjestamista koskevista
erityissaannoista

e FEuroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) 1774/2002 muiden kuin
ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldimista saatavien sivutuotteiden
terveyssdanndista

» Maa- ja metsatalousministerién asetus eldimistd saatavien elintarvikkeiden
glintarvikehygieniasta (MMMa 37/EEO/2006)

e Maa- Ja metsatalousministerion asetus lihantarkastuksesta (MMMa
38/EEQ20086)

* Maa- ja metsatalousministeritin asetus salmonellavalvonnasta teurastamossa
ja leikkaamossa (MMMa 20/EEO/2001)

* Salmonelloosin vastustaminen naudoissa ja sicissa MMM EEOp 23/EEQ/95
muutoksineen

e Kanojen, broilereiden ja kaikkunoiden salmonellavalvontaohjelma MMMa
1148/2006 muutoksineen

Lisaksi Evira /Elintarvikevirasto ovat antaneet seuraavat ohjeet:

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira Livsmedelssikerhetsverket Evira Finnish Food Safety Authority Evira
Mustialankatu 3, 007980 HELSINKI Mustialagatar 3, 00790 HELSINGFORS Mustialankatu 3, FI-00790 HELSINKI, Fintand
Puh. G20 590 998 » Faksi 020 77 24350 Tel. 020 690 999 « Fax 020 77 24350 Tel. +358 20 690 999 o Fax +358 20 77 24350
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o lihan arvostelu ja toimenpiteet siipikarjan lihantarkastuksen yhteydessa (LIHA
00371}, http://www_palvelu fifeviffiles/72_653_312.pdf.

o Lihan arvostelu ja toimenpiteet punaisen lihan lihantarkastuksen
yhteydessa(LIHA 002/1), hitp:/imwww.palvelu.fifeviffiles/72_653_313.pdf.

¢ Puhdistusohjelma ja puhtauden tarkkailuohjelma hygienialain mukaisessa
laitoksessa (Dnro 662/32/03), hitp:/iwww.palvelu.fifeviffiles/72_653_127 .rtf.

¢ Teurastettavia eldimid koskeva ketjuinformaatio (Eviran ohje 16005/1);
http://www.palvelu filfeviffiles/72_653_302.pdf.

Taudinkuva sialla ja siipikarjalla

Salmonellan serotyyppien valilld on eroja taudinaiheutuskyvyssa. Useimmiten sika ja
linnut ovat kilinisesti cireettomia, vaikka olisivatkin salmonelian kantajia. Salmonellan
oireita sialla ja siipikarjalla voivat olla myos eriasteiset suolistotulehdukset (ripuli) ja
kuume. Eldimelld voi olla myds vakava yleisinfektio (sepsis).

Toimenpiteet alkuperitilalla

Kliinisesti sairaita eldimid el saa toimittaa teurastettavaksi. Toimenpiteet eldimis
lahetettdessa vaihtelevat tuotantotilalla vallitsevan salmoneliatilanteen mukaan.

1. Siipikarjasta tulee aina ottaa normaaliin salmoneliavalvontachjelmaan
kuuluvat néytieet ennen teurastamolle toimittamista ja nadiden naytetulosten
on oltava negatiiviset. Jos néytteitd ei ole ofettu tai tutkimukset ovat kesken,
erdd kéasiteliddn teurastamolla salmonellapositivisena. Linnut voidaan
toimittaa teurastettavaksi jos ne ovat kiiinisesti terveitd. Teurastamolle on
toimitettava osana ketjuinformaatiota tieto siita, etta
salmoneliavalvontatutkimusohjeimaan kuuluva naytteenottotulos puuttuu.

2. Tuotantotilan rehusta on todettu salmonella tai rehusta on otettu
salmonellaepailyn vuoksi naytteitd, joiden tutkimustulos ei ole valmistunut.
Siasta tai siipikarjasta on otettu salmoneliaepdilyn perusteella naytteitd, joiden
tulos ei ole vield varmistunut tai tulos on negatiivinen. Eldimet voidaan
toimittaa teurastettavaksi jos ne ovat kliinisesti terveita. Teurastamolle on
toimitettava etukdteen osana ketjuinformaatiota tieto siita, ettd rehusta on
I6ydetty tai siind epéilldan olevan salmoneliaa ja ettéd elainten tutkimukset ovat
kesken tai eldimet on todettu negatiivisiksi.

3. Siasta tai siipikarjasta otetussa ulostenayiteestd on todettu salmonella, mutta
eldimet ovat Klinisesti terveitd jolloin eldimet voidaan toimittaa
teurastettavaksi. Teurastamolle on toimitettava etukdteen osana
ketjuinformaatiota tieto positiivisesta salmonellaldydtksesta ja rajoittavista
madrayksista.

Toimenpiteet teurastamolia

Toimenpiteet eldinten kasittelyssd ja lihan arvostelussa riippuvat eldinten
pitopaikassa vallitsevasta salmonellatilanteesta.
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1. Siipikarja

1.

Ketjuinformaation osana tulleen tiedon mukaan teuraserastd ei ole otettu
salmonellavalvontachjelmaan kuuluvia naytteitd tai ohjelmaan kuuluva
salmonellatutkimus on kesken. Kyseista teuraserda on kohdeltava kuten
salmonellapositiivista teuraseraa.

Kliinisesti terveet eldimet on teurastettava normaalilinjassa
tarkastusetainlaakarin ohjeen mukaisesti paivan paatteeksi.

e Jos ante mortem - tarkastuksessa havaitaan kliinisesti sairas eldin
{yleisinfektioon viittaavat oireet), kyseinen elain hylataan.

e Kliinisesti terve eldin hyvaksytdan ehdollisesti post mortem -
tarkastuksessa. Liha ja sitd sisditavat valmisteet on kuumennettava
kauttaaltaan vahintddn + 70 °C:in |dmpdtilaan Suomessa
sijaitsevassa lihavalmistelaitoksessa.

Tuotantotilan rehusta on todettu salmonella tai rehusta on otettu
salmonellaepdilyn vuoksi néytteitd, joiden tutkimustulos ei ole valmistunut.
Elaimissd ei ole epdilyn perusteella otetussa ulostendyiteessd todettu
salmonellaa tai tutkimukset ovat kesken. Kyseistd teuraserad ei kohdella
kuten salmonellapositiivista erdd. Kuitenkin on suositeltavaa, ettd eldimet
teurastetaan normaalilinjassa tarkastuseléinlaakarin ohjeen mukaisesti paivéan
paatteeksi.

e Eldimille tehdidan normaalisti anfe mortem- tarkastus ja post

mortem- tarkastus,

Siipikarjaerastd otetussa ulostenaytteessd on todettu salmonella Eviran
laboratoriossa tehdyssa varmennustutkimuksessa (tilalle on annettu
rajoittavat maaraykset). Kyseinen teuraserd on salmonellapositiivinen.

e Ulostenaytteen perusteella salmonellatartunnan saaneiksi todetut
klinisesti  terveet linnut on teurastettava normaaililinjassa
tarkastuseldinladkarin ohjeen mukaisesti paivan paatteeksi.

o Jos ante mortem- tarkastuksessa havaitaan kliinisesti sairas elain
(yleisinfektioon viittaavat cireet), kyseinen eldin hylataan.

» Kliinisesti terve eldin, jonka tuotantotilalla on todettu salmonella,
hyvaksytadn ehdollisesti post mortem — tarkastuksessa. Liha ja sité
sisdltavat valmisteet on kuumennettava kauttaaltaan vahintaan + 70
°C:n lampétilaan Suomessa sijaitsevassa lihavalmistelaitoksessa.

Jos siipikarjaerdstd viranomaisen ottamassa ulostendytteessd on todettu
salmonella alustavassa, paikallislaboratoriossa tehdyssa tutkimuksessa, Evira
suosittelee, ettad teurastamo kéasittelee siipikarjaerdd salmonellapositiivisena ja
ohjaa lihan kuumennuskasittelyyn.

Jos siipikarjaerastd on todettu salmoneila muussa kuin viranomaisen
ottamasta ulostenayiteestd tehdyssd tutkimuksessa, Evira suosittelee, etta
teurastamo Kkasittelee siipikarjaerdd salmonellapositiivisena ja ohjaa lihan
kuumennuskasittelyyn.
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2. Sika

1.

Tuotantotilan rehusta on todettu salmonella tai rehusta on otettu
salmonellaepailyn vuoksi naytteitd, joiden tutkimustulos ei ole tiedossa.
Sioista ei ole epdilyyn perustuvassa ulostendytteessa todettu salmonellaa tai
tutkimukset ovat kesken. Kyseistd teuraserdd ei kohdella kuten
salmoneliapositiivista erdd. Kuitenkin on suositeltavaa, ettd elaimet
teurastetaan normaalilinjassa tarkastuseldinlagkarin ohjeen mukaisesti pdivan
paatteeksi.

e Eldimille tehdaddn normaalisti ante mortem- tarkastus ja post
morfem- tarkastus.

Sikaerastd otetussa ulostendyiteessd on todettu salmonella Eviran
laboratoriossa tehdyssd varmennustutkimuksessa (tilalle on annettu
rajoittavat maaraykset). Kyseinen teuraserd on salmonellapositiivinen.

Ulostendytteen perusteella salmonellatartunnan saaneiksi todetut kliinisesti
terveet eldimet on teurastettava normaalilinjassa tarkastuselfinldakarin
ohjeen mukaisesti pdivan paatteeksi.

e Jos ante mortem - tarkastuksessa havaitaan kliinisesti sairas eldin
(yleisinfektioon viittaavat cireet), kyseinen eldin hylataan.

» Jos ante mortem- tarkastuksessa  havaitaan  eldimen
terveydentilassa lievid muutoksia, tulee kyseisestd eldimestd tehda
bakteriologinen tutkimus lihantarkastuksen yhteydessé. Jos steriilisti
fihaksen sisaltd otetusta néaytteestd todetaan salmonella, ruho
elimineen hylataan lihantarkastuksessa. Jos salmonellaa ei todeta,
ruho elimineen hyvaksytaan ehdoliisesti.

+ Kliinisesti terve sika, jonka tuotantotilalla on todettu salmonella,
hyvaksytddn ehdollisesti post mortermn — tarkastuksessa. Liha ja sita
siséltavat vaimisteet on kuumennettava kauttaaltaan vahintaan + 70
°C:n lampdtilaan Suomessa sijaitsevassa lihavalmistelaitoksessa.

Jos sikaerdstd viranomaisen oftamassa ulostendytteessd on todettu
salmonella alustavassa, paikallislaboratoriossa tehdyssa tutkimuksessa, Evira
suositielee, eftd teurastamo kasittelee sikaerdd salmonellapositiivisena ja
ohjaa lihan kuumennuskasittelyyn.

Jos sikaerdstad on todettu salmonella muussa kuin viranomaisen ottamasta
ulostendytteestad tehdyssa tutkimuksessa, Evira suosittelee, ettd teurastamo
kasittelee sikaerda salmonellapositiivisena ja chjaa lihan
kuumennuskasittelyyn.

Sivutuotteiden kisittely

L]

Jos pitopaikan rehusta on otettu salmonellandyte, jonka tulos ei ole
varmistunut tai se on positiivinen ja/tai eldimista on otettu salmonellanaytteita,
joiden tulos ei ole vield varmistunut, sivutuotteet luokitellaan normaalin
kaytanndén mukaisesti, Jos eldimistd on otettu salmonellandytteitd joiden
tutkimus on vield kesken, Evira suosittelee, ettd teurastamo varautuu



W pvi
, & OHJE
" Evira

Valvontaosasto Pvm/Datum/Date Dnro/Dnr/DNo
Hygieniayksikkd 27.3.2009 Evira/2225/0869/2009

sivutuotfeiden  kasittelyssd silhen mahdollisuuteen, ettd teuraseran
salmoneliatutkimus varmistuu positiiviseksi vasta teurastamisen jalkeen.

o Jos eldimen tuotantotilalta otetussa ulostenaytteessd on todettu salmonella
alustavassa tutkimuksessa paikallislaboratoricssa tai
varmennustutkimuksessa Eviran [aboratoriossa (tilalle on annettu rajoittavat
madaraykset) tai siipikarjaerdn salmonellavalvontachjelmaan kuuluvaa néytetta
ei ole otettu tai ohjelmaan kuuluva tutkimus on kesken, eldimistd saatavat
sivutuotteet on [uokiteltava ja kasiteltdva seuraavasti:

» Ante morfem- tarkastuksessa  hyldtty sika tai lintu  on
sivutuoteluokkaa 2. Se «i sovellu turkiseldinten tai tarhakoirien
rehun raaka-aineeksi vaan se on kasiteltdvd luckan 1 tai 2
kasittelylaitoksessa.

o Muut sivutuotieet kuten ruhot, ruhonosat, nahat ja veri ovat
sivutuoteluokkaa 2. Nama sivutuotteet tulee kasitella luokan 1 tai 2
kasittelylaitoksessa eikd niitd ei saa paastaa rehuketjuun koska ne
eivét sovellu turkiseldinten tai tarhakoirien rehun raaka-aineeksi.

» Ante mortem- tarkastuksessa hyvéksyttyjen eldinten sorkat,
hdyhenet ja sulat ovat luokan 3 sivutuotetta ja ne voidaan kayttaa ja
kasitella normaalisti.  Jos  sivutuotteet  ovat kuitenkin
kontaminoituneet ulosteella, ne tulee Kkasitellda luokan 2
sivuiuotteena.

s Lanta ja rucansulatuskanavan sisdlté on luokan 2 sivutuotetta. Se
tulee kasitella sivutuoteasetuksen mukaisesti fannan kasittelyyn
hyvaksytyssa kompostointi- tai biokaasulaitoksessa.
Vastaanottavalle laitokselle tulee ilmoittaa, jos ldhetettava lantaerd
on salmonellapositivinen. Lantaa ei saa levittdd sellaisenaan
peltoon.

+ Lahetettavastd salmonellapositiivisesta sivutuote-erdstd  tulee
iimoittaa etukateen luokan 1 tai 2 késittelylaitokseen. Honkajoki
Oy:lla on seka luokan 1 ettd luokan 2 kdsittelylaitos. Myos Findest
Protein Oy toimii 26.3.09 alkaen toistaiseksi Iuokan 2
kasittelylaitoksena.

Puhdistustoimenpiteet teurastamossa ja leikkaamossa

Kun teurastamossa tai pienteurastamossa teurastetaan eldimid, joiden
ulostendytteesséd on todettu salmonella, tai siipikarjaa, jonka
salmonellavalvoniachjelman mukainen salmoneliatutkimus on kesken, teurastamo
puhdistetaan teurastamisen jdlkeen normaalisti. Puhtauden tarkkailuun on
kiinnitettava erityistd huomiota. On varmistuttava siitd, etté laitoksen puhtauden
tarkkailuohjelmaan siséltyy riittdvasti aistinvaraisia tarkastuksia ja néytteenottoa
puhdistuksen tuloksen toteamiseksi.

Jos aistinvaraisessa tarkastuksessa havaitaan, ettd puhdistus ei ole ollut riittavaa,
laitos pestddn uudestaan. Jos puhtausnaytteiden perusteella normaalipesun tulos ei
ofe hyvaksyttava, on syyta suorittaa tehostettu pesu.
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Tehopesu toteutetaan tuotantotiloissa suunnitelmallisesti. Tehopesun yhteydessa
laitteet puretaan pienempiin osiin kuin paivittdisessd pesussa. Tehopesu késittéda
kaksi pesuvaihetta eméaksiselld pesuaineella, joiden vélissd tehddan hapanpesu.
Pesuvaiheiden jalkeen pinnat desinfioidaan kuten paivittdisessd pesussa.
Desinfiointitehoa voidaan lisata kasittelemalla kohteita esimerkiksi kuumalla vedella
tai hoyrylla.

Kun teurastamossa tai pienteurastamossa teurastetaan eldimid, joiden pitopaikan
rehuissa on epdilty tai todettu salmonellaa tai eldimistd salmonellaepéilyn vuoksi
otettujen ulostenaytteiden tutkimus on kesken, eldinten teurastamisen jalkeen
teurastamo puhdistetaan normaalisti. Jos ulostendytteesséd on |6ydetty salmonella
paikallisessa laboratoriossa, mutta tulos ei ole vield varmistettu Eviran laboratoriossa,
teurastamo puhdistetaan kuten salmonellapositiivisten eldinten teurastamisen
jélkeen. Myéos tilanteissa, joissa salmonellaa on todettu useilla tuotantotiloilla ja sen
epadillaan levinneen laajalti, vaikkei tutkimustuloksia viela ole kaytettavissa,
teurastamo tulisi puhdistaa samalla tavoin kuin salmonellapositiivisten eldinten
teurastamisen jélkeen.

Laitosta valvovan viranomaisen tulee kohdistaa valvontaa erityisesti laitoksen
omavalvonnan puhdistus- ja puhtauden tarkkailutoimiin. Jos puhtauden tarkkailun
perusteella nayttaa siltd, ettd normaali puhdistus ei riitd, teurastamon on
tarkennettava puhdistusohjelmaa ja tehostettava puhdistustoimia.

Salmonellavalvontaohjelmaa tulee noudattaa

Salmonellavalvontachjelman mukaista ruhojen pintasively- ja
imusolmukenaytteenottoa teurastamoissa ja pienteurastamoissa seka
lihamurskandytteenottoa leikkaamoissa ja pienleikkaamoissa tulee edelleen
noudattaa. Jos salmonellavalvontaohjelmaan kuuluvissa ruhon pintasivelynaytteissa

tai leikkaamonaytteisséa todetaan salmonellaa, menetelldan MMM:n
salmonellavalvonnasta teurastamossa ja leikkaamossa antaman asetuksen
mukaisesti.

Tarkastuselainlaakari voi ottaa tarvittaessa harkintansa mukaan ruhoista lisda
pintasivelynaytteita viranomaisnaytteina.

: A
S o
Yksikénjohtajan sijainen, ?C\JD{/ ¢ ’(/\

ylitarkastaja, jaostopaallikko Pirj korpela

%’(’,Mm @Ai&

Ylitarkastaja, jaostopaallikké Leena Oivanen



