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JOHDANTO

"Hyvét kéytdnndt poroteurastuksessa’ on ohjeistus, jo-
hon on koottu keskeiset ohjeet poroteurastukseen liitty-
en. Materiaali perustuu lainsdadannon liséksi eldinlagka-
ri, dosentti Sauli Laaksosen materiaaliin sek& Tunne poro
-kirjaan. Néita on téydennetty Porukkaoppi - porotalo-
uden porukalle lisdoppia -hankkeen auditointikdynneilla
poroteurastamoissa vuosina 2017-2019. ESR-rahoittei-
sessa Porukkaoppi-hankkeessa tehtiin koulutusmateriaa-
lia poroteurastukseen liittyen.

Opas on kirjoitettu ajatellen paliskuntien ja poronhoi-
tajien muutoin omistamien teurastamoiden toimijoita ja
toimintaymparisto4.

Opas jaetaan Poromies-lenden 4/2019 liitteend seké
itsendisend painoksena. Oppaan sdhkdinen versio on
saatavilla Poronetissé ja Porukkaoppi-hankkeen sivuilla
osoitteessa www.lapinamk.fi/porukkaoppi.

Sauli Laaksosen koulutusmateriaali teurashygieniasta on
luettavissa sahkdisend versiona Poronetissa.

Oppaan ovat kirjoittaneet Lapin ammattikorkeakoulun
Karoliina Majuri ja Kirsi Muuttoranta.

Opasta ovat olleet tyostdmassa Sauli Laaksonen, Mat-
ti Sérkeld ja Kari Henttunen Paliskuntain yhdistyksesta
sekd Leena Magga, Outi Jaasko, Janne Nékkalgjarvi ja
Nilla Angeli Saamelaisalueen koulutuskeskuksesta. Laa-
ninelainlaakarit Risto M. Ruuska ja Ulla Rikula Lapin
aluehallintovirastosta sekd ohjausryhmaén jdsenet, po-
romiehet Janne Mustonen ja Tapio Saukko, ovat myos
antaneet arvokkaan panoksensa tekstiin.

Haluamme esitta4 ldampimét kiitokset kaikille poroteu-
rastajille hyvien kaytantojen esittelemisesta.

Teksti Karoliina Majuri ja Kirsi Muuttoranta, Lapin AMK. Kuvat
Karoliina Majuri, Kirsi Muuttoranta ja Sauli Laaksonen. Piirroskuvat
Aarre Jortikka, Paliskuntain yhdistys.




POROTEURASTAJA —
PUHDASTA LAATUA

Eldinsuojeluasetuksen mukaisesti 'ammattimaisen teu-
rastuksen saa suorittaa vain siihen harjaantunut tai ope-
tettu 18 vuotta téyttanyt henkild’. Mitd vaatimuksia po-
roteurastamoilla tydskenteleville asetetaan?

1. Lopetusasetuksen mukainen kelpoisuus

Lopetusasetuksen mukaan tietyissd tehtdvissa teurasta-
moilla toimivilla henkil6illd tulee olla kelpoisuustodistus,
Jjoka osoittaa heiddn kykynsd suorittaa toimet lopetus-
asetuksen vaatimusten mukaisesti.

Poroteurastamoilla kelpoisuustodistus edellytetdédn hen-
kiloiltd jotka:

e siirtavat poroja tainnutukseen

* pitdvdt poroja kiinni tainnutuksessa

* tainnuttavat

* ripustavat tai nostavat tainnutettuja poroja

* laskevat verta

* teurastavat eldimi& uskonnollisten rituaalien maaritté-
mid erityismenetelmia kdyttéen

Kelpoisuustodistuksien saamiseksi hankittava o0saa-
minen Ja sen osoittaminen porojen teurastusta varten
tapahtuu Saamelaisalueen koulutuskeskuksen Kautta.
Kelpoisuustodistukset myontéé aluehallintovirasto. Kel-
poisuustodistukset ovat voimassa kaikissa EU-maissa
mydntomaasta riippumatta.

2. Hygieniapassi

Elintarvikelain mukaisesti pakkaamattomia helposti pi-
laantuvia elintarvikkeita kasittelevilld, vahintd4n kolme
kuukautta elintarvikehuoneistossa tyoskentelevilla tulee
olla riittdvé elintarvikehygieeninen osaaminen. Teurasta-
molla tdma koskee nylkemisté ja siitd eteenpdin tapahtu-
vaa ruhojen Kkasittelyd sekd paén ottajia, jotka kasittelevat
kielid. Elintarvikehygieenisen osaamisen osoittamiseksi
tyontekijoilla tulee olla tasta osaamistodistus eli ns. hygie-
niapassi. Sen suorittaneella katsotaan olevan perustiedot
elintarvikehygieniasta hallussa. Laissa maéritelty hygienia-
passin hankkimiseen velvoittava kolmen kuukauden raja
ei kadytdnnossa tuo vapauksia poroteurastamotydnteki-
joille: Vaikka yhden teurastuskauden tyopdivat jaisivat alle

kolmen kuukauden, niin aikaraja tayttyy tyoskenneltiessa
teurastamolla saannollisesti teuraskausittain.

3. Terveydentilan selvitys salmonellan
torjumiseksi

Pakkaamattoman, helposti pilaantuvan elintarvikkeen
késittelijoilta vaaditaan terveydentilan selvitys salmonel-
lan levidmisen ehkdisemiseksi, jos he toimivat tyopaikalla
yli kuukauden. Teurastamossa tdmaé tarkoittaa nylkemis-
té ja siitd eteenpdin tapahtuvaa ruhojen ja muiden elin-
tarvikkeeksi tarkoitettujen ruhon osien kasittelyd. Ndin
ollen terveydentilan selvitys edellytetddn myds pédan
ottajilta, mikali he késittelevat Kielid. Madritelty kuukau-
den aikaraja terveydentilan selvityksen hankkimiseen ei
kdytanndssé tuo vapauksia poroteurastamotyontekijoil-
le: vaikka yhden teurastuskauden tydpdivat jaisivat alle
kuukauden, niin aikaraja téyttyy tyoskenneltaessé teuras-
tamolla sdanndllisesti teuraskausittain.

Terveydentilan selvitykselld tarkoitetaan joko negatiivis-
ta testitulosta salmonellandytteestd tai laékdrin tai hoi-
tajan tekemad haastattelua, joka voidaan hoitaa vaikka
puhelimitse. Selvityksestd tyontekijd saa Kirjallisen va-
paamuotoisen todistuksen, joka toimitetaan teurasta-
mon esimiehelle. Elintarviketeollisuudessa tyonantajat
usein edellyttavat vuosittaisia salmonellandytteitd kus-
tantamassaan ty6terveyshuollossa, vaikka tartuntatauti-
laki ei tata edellyta.

Léhteet:

Eldinsuojeluasetus 396/1996, Elintarvikelaki 13.1.2006/23
Tartuntatautilaki 1227/2016, 56 § Terveydentilan selvitys salmonella-
tartunnasta tyotehtévad varten

Terveyden ja hyvinvoinnin laitos 2019, Infektiotaudit, Toimenpide-
ohje salmonellatartuntojen ehkaisemiseksi, osoitteessa https://thl.
fi/fi/web/infektiotaudit/taudit-ja-mikrobit/bakteeritaudit/salmo-
nella/toimenpideohje-salmonellatartuntojen-ehkaisemiseksi
Ruokavirasto, Pakkaamattoman helposti pilaantuvan elintarvikkeen k&-
sittely elintarvikehuoneistossa, VVaaditaanko tyontekijalta hygieniapassi,
riittdva suojavarustus tai terveydentilan selvitys, 13.3.2019. Osoitteessa
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/
elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pi-
laantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaan-
tuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-13.3.2019.pdf

Neuvoston asetus N:0 1099/2009 eléinten suojelusta lopetuksen yh-
teydessé



HYGIENIA

Laitoksen hygienia

Teurastamon saliin ei tule p&éastaé sinne kuulumattomia
henkil6ita. Sielld liikkuvat vain teurastajat, joiden osaa-
minen, suojavaatetus ja salmonellavalvonta ovat hallin-
11assa.

Tilojen, laitteiden ja vélineiden kunnosta ja jarjestyksesta
on huolehdittava. Niiden puhtaus varmistetaan ennen
toiden alkua.

Teurastamon tilat, laitteet ja valineet puhdistetaan perus-
teellisesti teurastuksen péatyttya ja desinfioidaan tarvit-
taessa. Puhdistuksesta ei saa aiheutua haittaa elintarvik-
keille. Paljaiden ruhojen tai elinten kanssa kosketuksiin
Jjoutuvat pinnat ja vélineet on pidettavd puhtaina myos
teurastuksen aikana.

Nyljettyjen ruhojen ja elinten kanssa kosketuksiin kay-
tettavid tydvalineitd, laitteita tai astioita ei saa kayttad
muuhun tarkoitukseen. Elintarvikkeiden késittelyyn tar-
koitettujen astioiden ja vélineiden on oltava selvasti ero-
tettavissa muuhun tarkoitukseen kaytettavista.

Hyva kéytdntd on teurastamojen valinen yhtendinen
tapa varikoodata elinten ja sivutuotteiden kasittelyyn
tarkoitetut laatikot ja puukot. Ndin turvataan yhtenéiset
toimintatavat viranomaisten, harjoittelijoiden tai teuras-
tamoiden valill4 vaihtuvien tyontekijoiden kesken.

Elintarvikekéyttéon varattuja valkoisia laatikoita ei kay-
tetd teurastamolla mihink&&n muuhun tarkoitukseen. Si-
vutuotteille, ruhokoukuille yms. varataan muun variset
séilytysastiat. Sivutuotteiden kasittelyyn varataan eriva-
riset puukot.

Elintarvikkeen sdilytysastiat eivat saa koskettaa lattiaa,
jollei niité ole tarkoitettu lattialla kuljetettaviksi. Ruhojen
osille ja elimille tarkoitettujen valkoisten laatikoiden alla
kdytetddn laatikkoalustoja. Laatikon suojana kéytettavé
kertakéyttdinen suojapussi helpottaa laatikoiden pesua.

Kaikki jatteet, kuten sivutuotteet eli paat, raajat yms. on
poistettava mahdollisimman pian teurastussalista, jotta
valtetdan niiden kerédantyminen.
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Ruhokoukkuja tulee silyttaa siten, etta koukun raidetankoa kosket-
tava osa ei likaa ruhoon koskettavaa koukkuosaa.

Ruhoja siirretddn ruhokoukusta siihen tarkoitetun koukkupdisen
raudan avulla. Ruhojen siirtelyyn tarkoitettu koukku on naruja
hygienisempi menetelma raidetankojen linjojen vaihteluun. Ruhojen
siirtokoukku on mahdollista puhdistaa huolellisesti, tankojen risteys-
kohdissa roikkuvien narujen hygienia on useimmiten puutteellista ja
mahdotonta varmistaa. Kuva Sauli Laaksonen.

Henkilokohtainen hygienia

Teurastamolla ei saa olla tyontekijd, jolla on tarttuvia
tauteja, tulehtuneita haavoja, ihotulehduksia, ihovam-
moja tai vatsataudin oireita kuten oksentelua tai ripulia.
Teurastamolla tulee kéyttdd puhtaita tydhdn soveltuvia
vaatteita ja jalkineita. K&det, tyovalineet ja muut varusteet
puhdistetaan sdannollisesti. Kadet ja tyovélineet pestaan
l[ampimélla vedelld jokaisen tyovaiheen jdlkeen. Tyova-
lineet desinfioidaan sterilaattorissa, jossa on vahint&én
82 vC vesi. Jos on tarvetta laskea tyovalineet késistd, ne
sijoitetaan sterilaattoriin. Puukkokotelon kayttdminen ei
ole sallittua.



Teurastamo tarjoaa tyontekijoille asianmukaiset suo-
Javaatteet, padhineet ja jalkineet. Teurastamo huolehtii
my®&s niiden pesusta ja kunnossapidosta. Usein teuras-
tamoilla kdytetadn pesulapalveluja tai laitoksiin tarkoitet-
tuja pesukoneita. Huokoiset materiaalit (kankaat) suo-
Jataan pestévilla suojavarusteilla, kuten pitkien hihojen
paalla kaytettavilla hihansuojilla. Tydasu riisutaan siirryt-
téessa tauolle.

Hyvien kdytdntdjen mukaisesti teurastuksessa kaytetté-
vat varusteet tulee hygieniasyista sailyttda teurastamol-
la. Muualle vietdessa riski tyOvaatetuksen joutumisesta
kosketuksiin esimerkiksi lemmikkien karvojen kanssa
kasvaa seka sdilytyksen ettd kuljetuksen aikana. Teuras-
tussalin ty6vaatteissa ei tule poiketa tuotantotilojen ulko-
puolella. Vaaleat tyovaatteet mahdollistavat lian havaitse-
misen. Hyvédn4 kdytdntona on erottaa likaisen ja puhtaan
puolen tydntekijat suojavaatetuksen varitykselld, esimer-
kiksi saappaiden ja kypdrén eri véreilla.

Teuraslinjan likaiselta puolelta ei siirrytd puhtaalle puo-
lelle ilman vaatteiden vaihtoa ja k&sien ja jalkineiden
puhdistusta.

Teuraslinjalla kdytettdvien kasineiden tulee olla tyén ai-
kana puhdistettavissa. Terasverkko- ja viiltosuojakasi-
neet on suojattava pestavalla késineella.
Teurastamosalissa tyoskenneltdessd korut, kuten sor-
mukset ja korvakorut, kellot, lavistykset ja rakennekyn-
net tulee poistaa tai peittdd suojavaatetuksella. Haavat
tulee suojata esim. laastarilla ja suojakésineelld. Hiukset
peitetaan.

Késihygieniaa tulee tarkkailla, pitéd ylld ja tehostaa. K&sihygieniassa
kiinnitetddn huomiota riittdvaan pesuun. Erityistd huomioita kiinni-
tetdén siihen, ettd myds kynsien aluset pestaan.

Sormuksen alla Eurcopan :
whikituku mikrobela I

Kynnen alla Suomen
vakiluku mikrebela

KASIHYGIENIA

TEURASTAJAN PERUSHYGIENIA

= ei sormuksia tai muita koruja, lavistyksia, kelloja, kynsi-
lakkaa, rakennekynsia tai laastareita - tai ne on peitettava
suojavaatetuksella

= kasien ihon tulee olla terve eika iholla saa olla markivia
tai tulehtuneita haavoja

= pienet haavat suojataan laastarilla tai siteelld ja peitetaan
elintarvikekayttoon soveltuvalla suojakasineella

= kasien ja kasivarsien huolellinen pesu nestemaisella saip-
pualla téihin tullessa, taukojen ja wc-kayntien jalkeen,
niistamisen ja aivastamisen jalkeen, likaantumisen jalkeen
= hiussuojat kaytossa

» hiuksien ja kasvojen koskettelua seké yskimista, aivastelua
ja niistamista tulee valttaa

= kdnnykat eivat kuulu elintarviketyétiloihin

= tyovaatteiden tulee peittda omat vaatteet kokonaisuu-
dessaan ja niiden seka jalkineiden ja paahineiden seka
kypérien tulee olla puhtaat ja kéytdssa vain teurastamossa
= tydvaatteissa ei menna taukotiloihin tai ulos
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Kertakayttokasineiden kéyttd teurastuksessa on suositeltavaa elintar-
vikehygienian séilyttdmiseksi. Késineet ovat pakolliset jos kéytetadn
sormuksia, rakennekynsid tai kynsilakkaa ja jos kasissa on haavoja.
Késineiden tulee olla elintarvikekayttoon hyvéksyttyjé eli pakkaukses-
sa malja/haarukka-ikoni. Vérillisten kumihansikkaiden kdyttd auttaa
havaitsemaan késineesta irronneen palan mahdollisen viillon seurauk-
sena. Rikkoutuneet késineet vaihdetaan ehjiin.

Léhteet: Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus n:o 85272004,
lite 2, luvut5ja 7

MMM:n asetus laitosten elintarvikehygieniasta 795/2014
Elintarvikelaki 2006/23

Ruokavirasto 2019. Henkilékohtainen hygienia. osoitteesssa: https://
www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhtei-
set-vaatimukset/elintarvikehygienia/henkilokohtainen-hygienia/



OMAVALVONTASUUNNITELMA

Omavalvonta on elintarvikelainsdadannon edellyttama tu-
kijarjestelma teurastamon turvallisuus- ja elintarvikehygie-
niavaatimusten toteutumiseen. Omavalvontasuunnitelma on
kirjallinen kuvaus omavalvonnan toteutumisesta. Se sisaltaa
kuvauksen teurastamosta ja sen toiminnasta, hygieenisesta
toiminnasta, riskien hallinnasta ja henkilékunnan toiminnasta.
Omavalvontaan liittyva kirjanpito sisaltaa tallenteita sen
toteutumisen todentamisesta, esimerkiksi mittaustulok-
sia lampdétilaseurannasta, salmonellavalvontaan liittyvat
selvitykset, tutkimustulokset veden ja lihan laadusta jne.
Omavalvontasuunnitelma tulee pitéaa ajan tasalla ja tar-
kistaa vuosittain. Jokainen teurastamotyontekija tulee
perehdyttad omavalvontasuunnitelmaan.

LIHANTARKASTUS

Lihantarkastukseen kuuluu asiakirjojen tarkastus, poro-
jen eldvand tarkastus eli ante mortem ja ruhojen seké
elimien tarkastus eli post mortem. Kaikille teurastamolle
tuoduille eldimille tulee tehdd ante mortem -tarkastus,
(MMM:n asetus 795/2014, liite 2, luku 1.5). Asetuksen
mukaisesti teurastamolle tuotuja eldimid tai niiden osia ei
saa poistaa teurastusprosessista sopimatta menettelysta
tarkastuseldinldakarin kanssa.

Teurastamoon tulee toimittaa porojen mukana elintarvi-
keturvallisuutta edistavat, elintarvikeketjua koskevat tie-
dot, eli ns. teuraserakohtainen ketjuinformaatio-lomake.
On hyvd kéytantd sijoittaa teurastamon ulkopuolelle
esimerkiksi postilaatikko asiakirjojen séilytysta varten.
Nain teurastamolla vierailevien maara vahenee ja avain-
ten haltijoiden maara pysyy hallinnassa.
Poroteurastamoissa lihantarkastuksesta vastaa Lapin
aluehallintovirasto. Lapin AVI nimittad tarkastuseldin-
laékarit poroteurastamoille.

Ante mortem -tarkastus

Ante mortem -tarkastuksella varmistetaan, etta teurastet-
tavat elaimet ovat ihmisravinnoksi kelpaavia. Tarkastuk-
sessa voidaan maarata tarvittavia riskienhallintatoimen-
piteitd (esim. teurastusjarjestys). Liséksi tarkastuksessa

seurataan eldinten hyvinvoinnin toteutumista.

Ante mortem -tarkastuksen poroteurastamolla suorittaa
tarkastuseldinla&kari. Tietyissd tapauksissa poroille voi-
daan tehd& ante mortem poroerotuspaikalla tai muualla
kuin erotuspaikalla.

Porojen teurastusajankohta tulee ilmoittaa tarkas-
tuseldinlaékarille vahintddn vuorokautta ennen teuras-
tusta. Ante mortem -tarkastus on tehtdvd 24 tunnin
kuluessa eldinten saapumisesta teurastamoon ja alle 24
tuntia ennen teurastusta. Erotusaidalla tehty ante mor-
tem on voimassa enintaén kolme pdivaa.

*Teurastamotoimijan on erotettava sairaaksi epaillyt seka
loukkaantuneet eldimet muista eldimista ja ilmoitettava niista
tarkastuselainlaakarille ennen ante mortem-tarkastuksen
suorittamista’ (MMM asetus laitosten elintarvikehygieniasta
79572014, liite 2, luku 1.5.)

’Ante mortem -tarkastuksen yhteydessa on elaimet, kar-
sinat tai kuljetusera merkittava niin etta voidaan todeta,
mitka elaimet on hyvaksytty teurastukseen tai toimijalla
on oltava tarkoitusta varten teurastamossa tarkastuselain-
laékérin ja pitopaikassa ante mortem- tarkastuksen suorit-
tavan elainlaakarin hyvaksyma jarjestelma’ (MMM:n asetus
lihantarkastuksesta 590/2014, 7 §)

Post mortem -tarkastus

Post mortem -lihantarkastuksen suorittamista varten tulee
olla riittavasti tilaa, valoa seké kasien pesu- ja tyovalinei-
den desinfiointimahdollisuus. Symmetrian arvioimiseksi
ruhojen tulee riippua vapaasti. Lihantarkastukseen tarvit-
tavat eldimen osat tulee séilyttaa erilldan siten, ettd niiden
yhteenkuuluvuus voidaan taata. (MMM:n asetus laitosten
elintarvikehygieniasta 795/2014, liite 2, luku 1.4.)

Lahteet: Eldimistd saatavien elintarvikkeiden valvonta-asetus
854/2004, 7. luku, Tarhattu riista A.3

Euroopan parlamentin asetus 853/2004 eléinperdisisa elintarvikkeita
koskevista erityisista hygieniasaanndista, liite 2, jakso 3

Eviran ohje 16028/1. Elédimen elévénd tarkastaminen (ante mortem
-tarkastus) osana lihantarkastusta.

MMM:n asetus laitosten elintarvikehygieniasta 795/2014, liite 2, luku 1.5
MMM:n asetus lihantarkastuksesta 590/2014



ELAVIEN ELAINTEN KASITTELY JA
TEURASTAMON ULKOALUE

Kuljetus erotusaitaan, erotukset ja kuljetus teurastamolle
tuottavat porolle stressia. Se ja ruhjeet (=vertymat) huo-
nontavat lihan laatua. Asiallinen eldinten kasittely ennen
teurastusta on yksi laadukkaan toiminnan kulmakivista.
Teurastamolle tuodaan vain terveitd poroja. Sairaiden
porojen kuljetus teurastamoon on sallittua vain eldinlaa-
kérin luvalla. Loukkaantuneet porot teurastetaan ensim-
maising, sitten vasat ja viimeisend raavaat.

Eldimilla pitdd olla rauhalliset oltavat. Teurastamon
aluetta kiertdva aita ja lukittava portti estavat ulkopuo-
listen kulkijoiden, koirien, kettujen jne. tulemista teu-
rastamolle. Riittdva lepuutus ja ruokinta odotusaidoissa
auttavat eldinten palautumista.

Vasat ja raavaat (= aikuiset) on hyva pitaa eri aitauksis-
sa. Tuttu vaadin vasojen seassa voi rauhoittaa vasoja. Eri
erotuksista tulevat eldimet sijoitetaan eri aitauksiin, ettei
toisilleen vieraiden porojen vélille tule liikaa arvojarjestys-
tappeluja ja ruhjeita.

Peuravasojen (eli merkitsemattémien) merkintadn suo-
sitellaan teuraspilttoja korvamerkkien leikkaamisen ase-
mesta. Erityisesti pakkasella ei korvien loveamista tule
tehdd. Lisdmerkkeind voidaan kayttaa eldinten merkin-
ta4n tarkoitettua maalia tai muovipilttaa, jos peltisen
piltan pysyminen korvassa arveluttaa. Myds vasamerkin-
nassé kdytettdvan kaulapannan voi jattaa vasalle poistet-
tavaksi vasta teurastamolla.

Eldimet kannattaa ruokkia heti teurastamolle tuomisen
Jalkeen, jolloin ne rauhoittuvat sydmaan ja marehtimaan.
Jakala, séilorehu tai kuiva heind eivat tayta potsia liikaa.
Eldinsuojelulain mukaan eldin on ruokittava, jos se jou-
tuu odottamaan teurastusta yli 12 tuntia.

Vettd (tai puhdasta lunta) on oltava jatkuvasti tarjolla.
Janoinen poro voi olla jopa kilon kevyempi teuraspai-
noltaan ja sen talja irtoaa huonosti. Ldmmitettavat juo-
makupit ovat paras ratkaisu eldinten juottamiseen.
Teurastamon aitausten on oltava turvallinen poroille.
Niissd ei saa olla esim. torrottavida nauloja tai rikkini-
sid lautoja. Eldimille on oltava riittavasti tilaa, vahintaan
1 m?/vasa ja 2 m?/raavas. Eldinten enimmaismaarat on
merkittava karsinoihin selkedsti.

Odotustilan jakaminen pienempiin osastoihin ja niiden
numerointi on hyvéd kaytantd, joka helpottaa eldinten

Esimerkki Vuomasel&n poroteurastamolta porojen maksimiméaarien
aitauskohtaisesta merkinndsta sekd turvallisesta verdjasta.

Puuhake toimii hyvin ulkotarhojen pohjamateriaalina. Se lapéisee
vettd ja on miellyttava pohja porolle. Limmitettéva vesikuppi on
paras ratkaisu riittdvan vedensaannin varmistamiseksi. Kuva Pudas-
Jarven teurastamolta.

Ylamékeen kulku on porolle luontaista. Kapeassa kujassa poron on
vaikea kadntya paluusuuntaan.



purkamista autoista ja niiden eldvand tarkastamista.
Odotusaitauksen pohja vaikuttaa eldinten puhtauteen.
Kuorike, puuhake tai sepeli ovat parhaita pohjamateri-
aaleja. Aitauksien pohjat puhdistetaan tai pintamateriaali
uusitaan vuosittain. Puhdistamista helpottaa, jos aitauk-
siin mahtuu ajamaan traktorilla tai pienkuormaajalla.

Huomattavan sairas, vahingoittunut tai loukkaantunut seka
vieroittamaton eldin on teurastettava viipymattéa, kuitenkin
viimeistaan teurastamoon tai teurastuspaikkaan saapumista
seuraavan kahden tunnin aikana. Ennen teurastusta edella
tarkoitetut eldaimet on sdilytettéava erilladn muista eléimista.
(Eldinsuojeluasetus 1996/396)

’El&imid, jotka eivat pysty kavelemaan, ei saa raahata
teurastuspaikalle, vaan ne on lopetettava paikassa , jossa
ne makaavat’ (Lopetusasetus 1099/2009 liite 3, artikla 1.11)

TAINNUTUS

Tainnutus ja sitd edeltdvat toimenpiteet ovat eldinten hy-
vinvoinnin ja lihan laadun kannalta teurastuksen Kriittisia
pisteitd. Siksi niihin pitda Kiinnittaa erityistd huomiota.
Tainnutuksen onnistuminen on eettisen lihantuotannon
kulmakivi. Tainnutuksen tulee tapahtua ilman stressid,
ruhjeita ja mustelmia.

Onnistunut tainnutus takaa nopean ja kivuttoman tajun-
nan menetyksen, jonka tulee jatkua eldimen kuolemaan
asti, eli verenlaskun péaattymiseen. Tainnutuksella on vai-
kutus lihan laatuun, silld hyvin taintuneesta porosta veri
lahtee parhaiten. El4dimen asiaton Kkésittely ennen tain-
nutusta ja epdonnistunut tainnutus ovat porolle suuri
stressin aiheuttaja. Stressin seurauksena verta jaa lihaan.
Liian voimakas tai vaaraan kohtaan osuva tainnutus voi
aiheuttaa poron oksennuksen vetdmisen henkitorveen,
josta haitalliset bakteerit siirtyvat elinnipun mukana puh-
taalle puolelle.

Siirto tainnutukseen

Porojen liikuttelu pienissé ryhmissé helpottaa késittelijan
tyota. Lajitovereiden seura tuo mys poroille turvaa. Po-

roja siirretddn tainnutuspaikalle vasta, kun niiden teuras-
tus voidaan viipymattd aloittaa. EI&imié ei saa odotuttaa
tainnutustilassa (Elainsuojeluasetus 40 8§).

Poroja siirretddn odotus- eli kiinniottotilaan maltillinen
maard kerrallaan ruhjeiden valttamiseksi. Odotus- eli
kiinniottotilan ja sinne johtavan kujan tulisi olla hyvin
valaistu ja meluton, pohja ei saa olla liukas. Hyvét olo-
suhteet nopeuttavat ja helpottavat eldinten Kkasittelya.
Lopetusasetuksen mukaan odotuskarsinassa on oltava
tasainen lattia ja umpinaiset seinat ja se on suunniteltava
niin, etté eldimet eivét voi ja4da loukkuun eivatka joutua
tallatuiksi.

Tainnutusaseet

Sallitut menetelmadt porojen tainnutukseen ovat lavistavé
pulttipistooli, tuliase ja ammus ja sahkotainnutus. Tain-
nutusvélineiden pitéd olla toimintavarmoja. (Elainsuoje-
luasetus 43 §).

Poroteurastamoilla kéytettavat ruuti- tai ilmanpainepult-
tipistoolit tulee huoltaa sdanndllisesti. Tainnutusvalineet
puretaan ja puhdistetaan jokaisen teurastuksen jalkeen.
IImanpainetoimiset pistoolit ovat herkempid ja niissa on
vaativaa toimintatekniikkaa, joten niiden toimintaa tulee
seurata tehostetusti.

Teurastuspaikalla on oltava vélittdmasti saatavilla tain-
nutuksen varavaline (Lopetusasetus 9 artikla). Varavéline
tulee olla toimintavalmiina tainnutuskopissa ja sen kayt-
toon on siirryttava valittdmasti, jos varsinainen tainnu-
tusase osoittaa toimintahéirioita.

Kiinnipito

Tainnutettavaa eldintd on pidettava kiinni siten, ettd tain-
nutus onnistuu (Elainsuojeluasetus 42 §). Tainnutusase
painetaan tiiviisti eldimen otsaan, jotta aseen voima koh-
distuu eldimeen eik& hyppayta asetta kallosta.

Hyva kaytanto on, ettd tainnutukseen osallistuu vahin-
t&dn kaksi henkil64; tainnuttaja ja Kiinnipitaja. 1sojen raa-
vaiden kanssa kiinnipitéjid voidaan tarvita useita.

Varsinainen tainnutus

Porot tainnutetaan yksitellen siten, etteivdt muut porot
nde tainnutusta. Lajitovereiden seura kuitenkin rauhoit-
taa poroja, joten tietyissd tapauksissa tainnutusta odotta-



vien kahden viimeisen poron yhtdaikaista ampumista on
pidetty perusteltuna. T4td suuremman madardn tainnutta-
minen Kerralla ei ole hyvén teurastustavan mukaista. Tal-
16in syntyy riski jo taintuneiden porojen tallaantumisesta
(ruhjeet ruhossa) ja verenlasku viivastyy. Pistaminen on
tehtéva minuutin sisélla tainnutuksesta!

Taintuneen poron raahaaminen kynnyksien yli, heitte-
ly, pudottaminen tai muu kovakourainen kasittely jattaa
Jalkensé ruhoon. Hyva kdytdntd on tainnuttaa poro nos-
tolaitteen viereen. Ndin vahennetdan ruhjeita ja varmis-
tetaan nopeasti aloitettu verenlasku.

Kohtisuoraan
kohti ja kiinmi
padlaessa

Silmien ja
sarvien
risteyskohta

Tainnutuskohta

Oikea tainnutuskohta on silmien ja sarvien vélisessa ristikossa, ja ase
suunnataan pystysuoraan otsaan, kohti leukaperid.

ONNISTUNEEN TAINNUTUKSEN TUNTOMERKIT:

= valiton lyyhistyminen

= paan, korvien seka kielen veltostuminen

= silmat ovat elottomat eivatka reagoi kosketukseen

= lihaskouristukset, jotka ilmenevat raajojen ja ruhon
rajuinakin liikkkeina eivéat kerro tainnutuksen epéonnistumi-
sesta, jos ne lakkaavat parinkymmenen sekunnin kuluessa

ELAIN ON TAINNUTETTAVA VALITTOMASTI UUDELLEEN HIEMAN
ERI KOHTAAN, JOS SHINA NAKYY YKSIKIN EPAONNISTUNEEN
TAINNUTUKSEN MERKEISTA:

= kaulan koukistelu, paan nostelu

= silmien rapyttely, sarveiskalvorefleksin ilmeneminen

= kipureaktiot

= rytmiset hengitysliikkeet (hengittdd véhintédan kolme
kertaa saanndllisesti)

Tajuissaan olevaa eldinté ei saa pistdad! Tainnuttajan (ja
pistjan) on varmistettava s&énnollisesti, ettd eldimen
tainnutus on onnistunut. Oikein tainnutettu eléin on ta-
juton eika siind havaita merkkeja tajuissaan olosta.

Léahteet: Lopetusasetus, liite 2, Teurastamon tilojen sijoittelu, raken-
nustapa ja vélineet, kohta 2

Eléinsuojelulaki 247/1996

Eléinsuojeluasetus 1996/396

PISTO ELI VERENLASKU

Poro ei kuole tainnutukseen, vaan vasta verenhukkaan ve-
renlaskun jalkeen. Verenlasku on helpointa aloittaa noin 15
sekuntia tainnutuksesta, eli vaiheessa, jossa eldin on jadhmet-
tynyt liikkumattomaksi ns. sahapukkiasentoon. Laki kuiten-
kin sallii piston 60 sekunnin kuluessa tainnutuksesta, jotta
eldin voidaan nostaa riipuksiin pistoa varten.

Pistdjan tulee varmistaa, ettd poro on hyvin taintunut.
Jos poro on huonosti taintunut (tai teurastusta jatketaan
heti piston jélkeen, jolloin eléin ei ole vield kuollut), eldin
stressaantuu. Stressin seurauksena verisuonet supistuvat
eika verenlasku onnistu toivotulla tavalla, vaan verta jaa
lihaan. Porossa on verta 7 % elopainosta, eli teuraspai-
noltaan 25 kg:n painoisessa vasassa on verta n. 3,5 litraa.
Veri tulee parhaiten pois, kun katkaistaan suuret suonet
syddmen ldheltd ja syddn pumppaa veren ulos. Rintapis-
to tulee tehdd ruhonmyotéisesti, jotta valtetaan lapapisto
tai ruokatorven katkeaminen. Verenlaskun jalkeen li-
hasten energiansaanti muuttuu anaerobiseksi ja syntyvé
maitohappo kéynnistdd pH-arvon laskun.

Poro pistetan riipuksissa. Makuulla pistdminen lisaa as-
piraation riski& eli potsin siséllon vetdmistd henkeen. On
otettava huomioon tyéturvallisuus ja potkujen valttami-
nen. Riittava tila pistopaikalla helpottaa tyoskentelyé ja
tekee siité turvallisempaa.

Pistokohtaa ei tarvitse nylked. Pistokohdan nahan pois-
taminen lis&a ruhon likaantumisriskia.
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Pystyakseli
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Piston kulma
suhteessa
vaakatasoon

Pistokohta tunnus-
tellaan sormin ja
veitsi kaannetaan
haluttuun kulmaan.

Potkien verisyydesta voi tarkistaa verenlaskun onnistumista. Hyvin
veriset potkat ja pallealihat kertovat siité, ettd verta on jaanyt lihaan.
Taljanvetopaikalla ndkee helposti, vuotaako takapotkista verta.
Takapotkien ja kaulan verisyys nékyy vield kylmidssakin. Oheisessa
kuvaparissa nakyy ero puhtaiden ja veristen takapotkien valilla.

PAAN, KIELEN JA
RUOKATORVEN IRROTUS

Lopetusasetuksen mukaan tyOvaiheet aloitetaan vasta,
kun eldin on kuollut. Kaytannossd tdma tarkoittaa sitd,
etta eldaimestd, jonka ruumis liikahtelee/vavahtelee,
annetaan veren vield valua eika sen Kasittelya aloi-
teta. Veren olisi hyva antaa valua viisi minuuttia ennen
teurastuksen jatkamista.

’KUOLEMA VARMISTETAAN TOTEAMALLA VERENLASKUN JAL-
KEEN KAIKKIEN ELONMERKKIEN PUUTTUMINEN.
Elaimen kuolemaa, kuten tajuttomuuttakaan, ei pysty to-
teamaan yhtéd muuttujaa seuraamalla. Seuraavat merkit
viittaavat eldimen olevan kuollut:
= Elain ei hengita
= Sydan ei syki
0 Pulssia ei tunnu etulavan alta kokeiltaessa
» Katse muuttumaton, ei silmareflekseja
o Silma ei reagoi lainkaan kosketukseen
* Ei sarveiskalvorefleksia
* Ei silmaluomirefleksia
o Ei pupillireaktiota
* Kirkkaan valon suuntaaminen silmaan
ei saa aikaan silméaterén supistumista
= Ikenet muuttuvat vahitellen vaaleiksi/valkoisiksi
= Lihakset voivat nykia lievasti, vaikka eléin olisi kuollut’

Lahde: Eldinten hyvinvointikeskus 2013, Hyva toimintatapa
teurastuksessa — Nauta

Paan irrotus

P&én irrotustekniikassa on térkeda, ettd viilto ei tapahdu
karvaa vasten, jolloin karva katkeaa ja likaa ruhoa. Sik-
si pdan irrotus aloitetaan kurkusta suuntaamalla viillot
niskaa kohti. N&in kaulan paé pysyy puhtaana. Likaantu-
mista tapahtuu myds jos pdatd joudutaan pyorittdmaan
irrotuksen yhteydessa.

P44 irrotetaan katkaisemalla kurkunpéan seké kallon ja
ensimmaisen kaulanikaman (atlasnikaman) valiset ku-
dokset niin, ettd korvat jaavat taljaan.

P&t siirretddn suoraan ulos luukusta tai keratdan siististi
yhteen odottamaan siirtoa ulos. Péaiden kasittelyssa ei saa
aiheutua likaantumisvaaraa, kuten esimerkiksi roiskeita
niiden heittelysta.
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Kielen irrotus

Kieli voidaan irrottaa ennen paan irrotusta tai vasta sen
Jalkeen.

Alaleuan nylky ja viilto alaleukaluiden reunoja pitkin
leukaperiin asti irrottaa kielen suun ja leuan kudoksista,
jonka jalkeen kieli katkaistaan tyvestd kieliluiden edesta.
Kieli pestddn juoksevan veden alla ja ripustetaan tarkoi-
tusta varten olevaan Kielitelineeseen teurastusjarjestykses-
sd. Jarjestyksen ansiosta kielet voidaan yhdista4 ruhoon.
Jos tulee kokoruhohylkayksid, myos kieli tulee hylata.
Kieli ripustetaan kielen tyvessd olevista kudoksista.
Koukkua ei tule pistad kielen nahan lapi, jotta baktee-
rit eivat paase lihakseen. Kielitelineen puhtaudesta huo-
lehditaan. Kielten siirtdmisessa kylmiéon huomioidaan,
ettd likaisen ja puhtaan puolen valilla ei tapahdu ristiin-
kulkua.

Pestyt Kielet ripustetaan rikkomatta lihasta ja suojaavaa nahkapintaa

Ruokatorven irrotus ja sitominen

Ruokatorvi voidaan irrottaa eldimen riippuessa tai sen
ollessa jo nylkypukilla. Ruokatorven huolellinen irrotus
Ja solmiminen ovat edellytyksid ruhon séilymiseen puh-
taana suoliston ja elinten poiston aikana.

Ruokatorvi paljastetaan henkitorven takaa ja irrotetaan
varovasti tydntdmalld irrotusrauta poron paapuolelta sa-
paroa kohti. Ruokatorven irrotusrauta pestdan ja steri-
loidaan jokaisen poron vdlilla. Irrotusrautaa sdilytetéén
sterilaattorissa. Ruokatorvi sidotaan solmulla tai se voi-
daan niitata kiinni. Solmu pysyy paremmin, kun sen alta
irrotetaan lihaskerros. Niittejd kaytettdessa on huoleh-
dittava nitojan puhtaudesta. Henki- ja ruokatorven péat
lyhennetéén likaamasta ruhoa nylyn aikana.
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TALJAN PIIRTAMINEN JA
RINTAPAAN NYLKY

Taljan piirtdminen on - ruoansulatuskanavan poiston
ohella - kriittisimpid vaiheita poronlihan hygieenisen laa-
dun turvaamiseksi. Epépuhtaudet syntyvét useimmiten
ndissa kahdessa tyovaiheessa.

Nahan ulkopinta tai siihen kosketuksissa olleet kadet,
tydvdlineet tai laitteet eivdt saa koskettaa ruhoa. Ndin
estetddn ulosteperdisten, maaperdn ja ihon bakteerien
siirtyminen ruhoon. Vaikka talja olisi silmdmaéaraisesti
puhdas, sen ulkopinta on silti voimakkaasti saastunut.
Kédet ja puukko pestéén, ja puukko vaihdetaan sterilaat-
torissa jokaisen tydvaiheen jalkeen. Kun puukko ei ole
kaytossd, sitéd sdilytetddn sterilaattorissa. Puukkoa ei tule
koskaan laskea ruhon péalle, etteivét taljan epépuhtaudet
siirry puukkoon.

Taljan piirtdmisessa ja rintapdan nylyssé puhdas ja steriili
ruho paljastuu ollen altis epapuhtauksille. TyOvaiheissa
onkin siksi tarke&a hyodyntéa 'puhtaan ja likaisen kéden
tekniikkaa’. Ns. likaisella kadelld kosketetaan taljan kar-
vapintaa toisen kaden pysyessa koko ajan puhtaana. Tal-
Jakasi ei saa koskettaa ruhoa.

Ruhon lasku nylkypukille

Ruho lasketaan nylkypukille varovasti. Ruhon rojahtami-
nen voi aiheuttaa vertymié tai rikkoa solukalvoja heiken-
tden ruhon laatua. Liséksi se aiheuttaa roiskevaaran.
Nylkypukille jatetadn tarvittava tila ruhojen véliin, ettei
alas laskettava ruho kosketa jo osin nyljettyd ruhoa.

Taljan piirtaminen

Veitsi viiltda aina sisdlta ulospdin, jolloin nahassa ja kar-
voissa olevat epédpuhtaudet eivat joudu ruhoon. Tek-
niikka vahentaa myos karvan katkeilua ja sen joutumista
nyljetylle pinnalle.

Piirto aloitetaan viiltdmalld vatsapuolelta keskiviivaa pitkin
alkaen kaulasta perdaukkoon asti. Maitoa sisaltdva utare
Kierretddn molemmin puolin siten, etté se jad ehjaksi.
Puukko vaihdetaan puhtaaseen taljan lapaisevan aloi-
tusviillon jalkeen. Ndin estetddn epédpuhtauksien paasy
taljan alle, eli ruhon pintaan. Etujaloissa suoraan tehty
avausviilto estéd taljan katkeamista taljanvedon yhtey-
dessa.



Vaatimet, joilla on maitoa utareessa, piirretaén siten ettd utare
kierretddn molemmin puolin. Utare sdilyy rikkoontumattomana
Ja maitoa ei valu ruhon péalle. Maito on erittéin hyva kasvualusta
bakteereille.

Koipinahan
irrottaminen
katkaistusta
etusaariluusta
voi nylkypukin
mallista riippu-
en estdd jalan
luiskahtamista
irti Kiinnitti-
mesta taljan
vedossa.

Taljaa avataan riittavasti, jotta sen karvapinta ei Kierry koskettamaan
paljasta ruhoa eivétké kudokset jaa kiinni taljaan taljan vedon yhtey-
dessd. Taljaa ei irrotella kudoksista nyrkein tai kasin koskettelemalla.

Nylky

Rintapdan nylky ja ilman veist4 tehtévét tydvaiheet suo-
ritetaan puhtain k&sin. Talja irrotetaan vetdmalld taljasta,
vdlttden koskettamasta ruhoon.

Likaiset koparanpohjat eivét saa liata rintapaan jo nyl-
Jettyéd ruhoa. Etujalkojen nylyssé talja irtoaa kevyimmin,
kun puukolla painetaan vastaan etupotkasta ja suunna-
taan se kohti poron saparoa.

Léhteet: Euroopan parlamentin asetus 853/2004 eldinperaisisa elin-
tarvikkeita koskevista erityisistd hygieniasdédnnaistd, liite 3, luku 5.

TALJANVETO

Taljanveto on hygieenisen laadun kannalta kriittinen piste,
silld siind ruho siirtyy likaiselta puolelta puhtaalle puolelle.
Taljanveto suoritetaan useimmiten koneellisesti mekaa-
nisella taljanvetolaitteella. Teurastamoilla olisi hyva olla
varalaite tai suunnitelma korvaavan laitteen saamiseksi,
Jos kone rikkoutuu kesken teurastuksen.
Taljanvetolaitteen ketjut ja ohjauspaneeli pidetddn puh-
taana. Tarvittaessa ohjauspaneeli suojataan kertakayttoi-
selld vaihdettavalla muovipussilla tai vastaavalla suojalla.
Talja poistetaan koskematta siihen késin. Ruhon tahriin-
tumista vereen tulee valttad. Taljan viiltdminen puukolla
irti niskasta vahentaa veren roiskumista.

Ruhoja ja vedon jélked tarkkaillaan taljanvedon yhtey-
dessd. Jos taljaan jaa ruhosta kudoksia, tarkistetaan piir-
totekniikkaa. Kudosten ja@minen taljaan voi olla myds
seurausta piirtotydn heikosta laadusta, jolloin taljanveta-
Ja antaa palautetta piirtéjille tilanteen korjaamiseksi.
Taljanvedossa huolehditaan, ettei ylos nostettavasta ru-
hosta mahdollisesti tippuva veri tai virtsa valu nylkypu-
killa odottavien ruhojen péélle. Maitorauhaset ja urosten
sukuelimet poistetaan ruhon riippuessa. Talld estetdan
eritteiden valuminen nyljettyyn ruhoon. Asento on otol-
lisin poistojen suorittamiseen takajalkojen ollessa levél-
1aan.
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Suositellaan, ettei likaisella puolella tehda poistoja, mutta utare ja
sukuelimet on helpointa poistaa taljanvedon yhteydessa. Talléin
hygieniasta on huolehdittava erityisen tarkoin

Korvasta irrotettava piltta pestdan ja steriloidaan ennen
kuin se Kiinnitetd&n ruhoon. Vesiroiskeita tulee valttaa.
Piltta voidaan kiinnitt4d sormin tai pihdeilld, joiden puh-
taudesta huolehditaan koko teurastuksen ajan. Jos kasid
suojataan teipeill4 tai viiltosuojahanskoilla, tulee paéllim-
maiseksi pukea elintarvikekelpoinen kumihanska.

Talja nostetaan pois teurashallista laittamalla se talja-
luukkuun heti taljanvedon jélkeen. Taljaa kasitellaan si-
ten, ettei siitd polise likaa ja irtokarvoja.

Jalat kerataan siististi laatikoihin tai laitetaan ulos luu-
kuista teuraslinjan ulkopuolelle. Jalkoja ei heitell, silld se
aiheuttaa roiskevaaran.

Ty6vaiheissa, joissa kaytetdan veistd, puukko vaihdetaan
sterilaattorista puhtaaseen jokaisen tydvaiheen valilla.
Taljan veto on viimeinen likaisen puolen tyGvaihe. Pal-
Jasta ruhoa ei kosketella k&sin, vaan sita siirretddn ruho-
koukusta.
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RUOANSULATUSKANAVAN POISTO
Teuraslinjan puhdas puoli alkaa siitd, kun ruhoista on
poistettu talja. Suolistus on puhtaan puolen ensimmai-
nen tyovaihe. Nyljetty ruho on altis likaantumiselle ja
roiskeille. Likaantumisen estdmiseksi ruhot eivét saa
koskea toisiinsa tai pintoihin, kuten esimerkiksi seiniin,
oviin tai suolikouruun. Ruhon koskettelua késin, tyovali-
nein tai vaattein tulee valtta4. Veitsi vaihdetaan sterilaat-
torista jokaisen tytvaiheen jalkeen. Kéadet ja kasivarret
pestdan jokaisen poron jalkeen. Veden rdiskyminen ru-
hoihin on estettdvd. Suolikourun puhtaudesta tulee huo-
lehtia koko teurastuksen ajan.

R “‘
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Ruuansulatuskanava kiinnittyy vatsaonteloon. Kuva Sauli Laaksonen.

Perésuolen irrotuksessa kaytetdan saparoa kahvana eiké
kosketeta perdaukkoa kasin. Irrotuksen jélkeen perdsuoli
tydnnetdan syville vatsaonteloon. Irrotukseen kaytetty
puukko huuhdotaan ja laitetaan sterilaattoriin.



1. Saparo katkaistaan irrottamatta saparoa
perasuolesta.

1. Perasucll irrotetaan kiyttamalld hantaa kabvana,
varoen suclen puhkaisemista, Saparo leikataan irti,

1. Perdsucli tydnnetdan vatsaonteloon
hoskettamatta perdaukkoa,

Perdsuolen irrotuksen eri tyvaiheet.

Potsin ja suoliston sisaltd on kaikkein mikrobipitoisin
osa eldintd. Ruoansulatuskanavan puhkeamista tulee va-
roa kaikin keinoin, eik4 viiltoja saa tulla muihinkaan eli-
miin, kuten kohtuun tai virtsarakkoon.

Perésuoli ja virtsarakko vedetdn irti erityistd huolelli-
suutta noudattaen. Ruoansulatuskanavan kannatinkalvot
irrotetaan ja ruokatorvi vedetaan pallean Iapi vatsaonte-
lon puolelle. Potsi ja perna erotetaan toisistaan. Ruoan-
sulatuskanava putoaa omalla painollaan ulos. Repeami-
sen estdmiseksi sitd on kannateltava. Etenkin vanhoilla
elaimilld esiintyy usein Kiinnikasvettumia valissa, jolloin
repeédmisvaara on suuri.

Ruoansulatuskanava tarkastetaan muutosten havaitsemi-
seksi.

Jos vatsaontelon elimet (poislukien maksa, munuaiset,
utare ja sukuelimet) tarkastaa erityisen koulutuksen
saanut teurastaja, 14.12.2019 voimaantulevan uuden
lainséddanndn mukaan vain ne suolipaketit, joissa on
lihantarkastuksen kannalta merkityksellisida muutoksia,
otetaan talteen eldinladkarin tarkastusta varten.

Vahingon sattuessa

Jos potsin sisaltda sotkeentuu ruhoon, lika poistetaan
leikkaamalla. Potsin siséltd kuivataan paperilla palleali-
hojen p&alta ennen elimien poistamista. N&in se ei valu

Maksan ja shutsualen vilila on sitkes
9@ sidos (napanuoran |aanne), joka on paras
| katkaista puukolia

Sitkelssid kalvolssa (maksan ja
ak 1 wililE) woldaan kiyttid
varovastl puukkoa,

Maksan ja ohutsuolen vélinen sidos. Kuva Sauli Laaksonen.

kylkiin ja Kkaulalle. Likaantunut vatsakalvo poistetaan
veitselld ja vetdmalld irti. Tarvittaessa vaatteet vaihdetaan
Ja tyopiste (etenkin suolikourun reuna) huuhdellaan.

ELINTEN POISTO

Rintakehan avaus

Rintakehdn avaus tulisi tehdd teurastamon puhtaalla
puolella. N&in minimoidaan ruhon epépuhtaudet.
Rintalastan p&alla olevat kudokset viilletddn puhtaalla
puukolla rintalastaan asti., ettei synny lihajauhoa. Rin-
takehd halkaistaan sahaamalla rintalasta rinta-aukkoon
asti. Vaihtoehtoisesti rinta voidaan avata puukolla kyl-
kirustosta eli rintalastan ja kylkiluiden yhtymékohdasta.
Puukko ja saha steriloidaan aina ty6vaiheiden vélilla.

Elinten irrotus

Pallea leikataan irti rintakehda seuraten ja katkaistaan sy-
danpussiin kiinnikkeet. Munuaiset ja suuret verisuonet
irrotetaan. Elinnippu putoaa alas lahes omalla painol-
laan. Irtoamista avustetaan vetdmalla.

Rintakehdn avaajat voivat helpottaa tyoskentelyd ja vé-
hentad kasivarsikontaminaatiota, mutta ne on steriloita-
va Jokaisen poron valilla.
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Koko ajan varotaan ruhon koskettelua ja veren roiskumis-
ta. Elimet eivét saa koskettaa lattiaan, vaan niitd on kanna-
teltava tai kdytettéva niiden alla puhdasta laatikkoa.

Elinten Kasittely

Elimet on voitava yhdistda ruhoon, josta ne on irrotettu.
Elimet ovat térked osa lihantarkastusta, silla niistd voi
havaita sairauksien ja loisten aiheuttamia muutoksia.
Elimid ei pesta vedelld. Elimissd mahdollisesti oleva lika
poistetaan leikkaamalla. Poikkeavat tai likaiset elimet ri-
pustetaan erikseen varmistaen jaljitettavyys.

| Tamdn jdlkeen irrotetaan munualset
Ja suuret verisuonet vatsaontelon
katosta ja pallea leikataan irti
rintakehild seuraten ja katkalstaan
sydinpussin kiinnikkeet.

Pallean irrotus. Kuva Sauli Laaksonen.

Sydan halkaistaan veren poistamiseksi kammioista. Elimet ripus-
tetaan aortan kaaresta ilmavasti telineeseen. Aortta on riittavén
kestdvd kannattelemaan painavatkin elimet ilman vaaraa niiden
putoamisesta. Henkitorven katkaisu auttaa lihantarkastusta.
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Elinten jaljitettvyys tulee sdilyttdd, eli ne tulee olla yhdistettdvissa
oikeaan ruhoon lihantarkastuksen pééttymiseen asti. Siksi elimet
ripustetaan teurastusjarjestyksessa ja merkitadn esimerkiksi kymme-
nen nipun vélein esimerkiksi muovilapuilla siten ettd niitd vastaavat
ruhot on helppo 16yta4. Elimiin tai ruhoihin ei kiinnitetd paperilap-
puja, joista voi kostuessaan irrota vierasaineita ruhoon.

(e, O

RUHON VIIMEISTELY

Ennen kylmioon siirtdmistd ruho tarkastetaan kauttaal-
taan, sisé- ja ulkopuolelta. Ruhosta poistetaan vertyneet
kaulalihat veitselld leikkaamalla. Mahdollisesti jéljelle
jadneet sukupuolielimet ja maitorauhaset tai niiden osat
poistetaan. Irtokarvat poistetaan nyppimalld. Lopullises-
ti irtokarvat poistetaan jaahtyneesté ruhosta polttamalla.
Ruhoista ei tule poistaa raajoja tai muita osia ennen li-
hantarkastusta.

Nékyva lika tulee kuitenkin poistaa ruhoista. Ruhossa
mahdollisesti olevat likaisuudet poistetaan veitsella leik-
kaamalla. Ruhoa ei puhdisteta vedelld eiké sitd pyyhitd
paperilla, kankaalla tai muulla huokoisella materiaalilla.

Ruhojen laatua tarkkaillaan erilaisten teurastusvirheiden,
kuten vertymien, lapapistojen, likaisuuden, siséfileviilto-
jen jne. osalta.

Ruhon viimeistelyssa kaytettyjen vélineiden tulee olla
puhtaita ja steriloituja. Viimeistelyssa hy6dynnetaan
kahden puukon tekniikkaa. Jos on riski esim. kaulan
osumisesta maahan, on laitettava ruhon alle puhdas li-
halaatikko.



Lika ruhossa

Lika ruhossa on merkki teurastushygienian epéonnistu-
misesta. Lian alkul&dhde tulee pyrkid selvittdmaan ja kor-
Jaamaan tilanne teurastuslinjassa. Likaa ei saa olla edes
niissd ruhonosissa, jotka eivat yleisesti paady elintarvik-
keeksi kuten esim. kaulakuppi tai takapotkien péat. Lika
ruhossa mahdollistaa aina epdpuhtauksien levidmisen
elintarvikkeisiin leikkausvaiheessa.

Avainasemassa lian ehkaisyssd ovat kasi- ja tyovéline-
hygienia, ruhojen liikuttelu niiden siirtoon tarkoitetulla
ruhokoukulla, ruhokosketuksen estdminen (toisiinsa,
pintoihin, vaatteisiin, késiin) ja oikeiden teurastusteknii-
koiden hallinta jokaisessa tydvaiheessa.

Tyypillisesti likaisia kohtia ruhossa

Takapotkat. Lika takapotkissa estetadn taljanvetdjan kasi-
hygienialla, puhtailla ruhokoukuilla ja katkaisemalla takajal-
ka vasta taljanvedon yhteydessa.

Saparon ympéristd ja suoliluun sisus. Suolistajan
kési- ja puukkohygienia sekd oikea tekniikka pitad sapa-
ron ympériston ja suoliluun sisuksen puhtaana.

Kaulakuppi ja niska. Kaulakupin karvaisuus estetain
oikealla péanirrotustekniikalla. Likainen kaulakuppi
puhdistetaan poistamalla se sahalla tai leikkurilla, ei ve-
delld pesemalla.

Vatsaontelon reunamat. Suolistajan ja elinten ottajan
késivarsi- ja puukkohygienia sekd oikea tekniikka pitavét
vatsaontelon reunat puhtaana.

Rintapaa. Piirtdjien hygienia seka taljan kiertymisen ja
koparoiden ruhokosketuksen ehkéisevé rintakehén nyl-

kytekniikka pitavat rintapdan puhtaana. Rinnanavaussa-
han puhtaudesta on myds huolehdittava.

Etupotkat ja kainalot. Késihygienia ja korkean suolikou-
run puhtaudesta huolehtiminen pitévat etujalat puhtaana.

Ruhoja kosketellaan mahdollisimman vahan ja niita liikutel-
laan mieluiten ruhokoukuista. Liikuttelua helpottaa hyvin
liukuvat ruhoraiteet. Kitkanpoistoon kaytetaan ainoastaan
elintarvikekdyttdon soveltuvaa voiteluainetta. Puhtaat
ruhot ja elimet siirretédan kylmiéon. Ruhovarastossa lam-
potila saa olla maksimissaan +7 astetta ja elinvarastossa
maksimissaan + 3 astetta.

Lahteet: Euroopan neuvoston asetus n:o 853/2004 eldinperdisid
elintarvikkeita koskevista erityisista hygieniasdanndista, liite3, luku 5
MMM:n asetus laitosten hygieniasta 795/2014, liite 2, luku 1.5

Teurastus on erittdin tarkea lenkki lihantuotantoketjussa
ja siihen huipentuu porovuoden sadonkorjuu. Kaikkien
lihantuotantoketjun osa-alueiden tulee toimia hyvin, silla
vain siten poronlihan laatu ja siita saatava hinta pysyvat
korkeana. Poroteurastajien osaaminen on laatutyon pe-
rusta. Oikea asenne on paras tykalu poronlihan laadun
takaamiseksi.

Toimintaa ohjaava lainsdddantd muuttuu ja teurastajien
pitaa sen vuoksi kehittdd omaa osaamistaan vastaavas-
ti. Poroteurastamoiden valvojat ja esimiehet yhdessa
vastaavat teurastamoiden toiminnasta. Homma toimii
hyvin, kun jokainen teurastaja on ylpea omasta tyostaan
ja sen jaljestal
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