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Jord- och skogsbruksministeriets forordning

om livsmedelshygien i anlaggningar

Utférdad i Helsingfors den 3 oktober 2014

I enlighet med jord- och skogsbruksministeriets beslut foreskrivs med stod av livsmedelsla-

gen (23/2006):
18
Tillampningsomrade

Denna forordning tillampas pa livsmedels-
lokaler som i enlighet med 13 § 2 mom. i
livsmedelslagen godkénts som anléggningar.

| denna foérordning foreskrivs om

1) byggnadstekniska och funktionsmassiga
krav pa anlaggningar,

2) temperaturkraven for livsmedel av ani-
maliskt ursprung och for hanteringen av dem
samt markning och handlingar,

3) de hygienkrav som ska stallas pa perso-
nalen i anlaggningar,

4) livsmedelsforetagarnas egenkontroll och
bokforingen i anslutning till den.

Genom forordningen kompletteras de krav
som anges i Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 178/2002 om allménna
principer och krav for livsmedelslagstiftning,
om inrattande av Europeiska myndigheten
for livsmedelssdkerhet och om forfaranden i
fragor som galler livsmedelssakerhet, nedan
allménna livsmedelsférordningen, Europa-

parlamentets och radets forordning (EG) nr
852/2004 om livsmedelshygien, nedan all-
manna forordningen om livsmedelshygien,
Europaparlamentets och radets fdrordning
(EG) nr 853/2004 om faststéllande av sér-
skilda hygienregler for livsmedel av anima-
liskt ursprung, nedan hygienfdrordningen
géllande livsmedel av animaliskt ursprung
och kommissionens genomforandeférordning
(EU) nr 2015/1375 om faststallande av sar-
skilda bestammelser for offentlig kontroll av
trikiner 1 kott, nedan trikinfGrordningen.
Dessutom innehaller forordningen bestam-
melser om anpassning av kraven i allménna
forordningen om livsmedelshygien och hygi-
enforordningen géllande livsmedel av anima-

liskt ursprung. (444/2016)
28
Avgransning av tillampningsomradet

Kraven i bilaga 1 tillampas inte pa tradition-
ell tillverkning av torkat renkétt vid anlédgg-
ningar for kottprodukter inom renskétselom-
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radet enligt 2 § i renskotsellagen (848/1990).
(444/2016)

Forordningen tillampas pa vilthanterings-
anlaggningar och pa anlaggningar som till-
verkar kalakukko, i enlighet med vad som
narmare bestdms i bilagorna.

38
Definitioner

| denna foérordning tillampas definitionerna
i livsmedelslagen och i foljande férordning-
ar:

1) allminna livsmedelsférordningen,

2) allménna forordningen om livsmedels-
hygien,

3) hygienforordningen géllande livsmedel
av animaliskt ursprung,

4) Europaparlamentets och radets forord-
ning (EG) nr 854/2004 om faststéllande av
sérskilda bestdammelser for genomférandet av
offentlig kontroll av produkter av animaliskt
ursprung avsedda att anvandas som livsme-
del, nedan kontrollférordningen géallande
livsmedel av animaliskt ursprung,

5) kommissionens forordning (EG) nr
2074/2005 om tillampningsatgarder for vissa
produkter enligt Europaparlamentets och ra-
dets forordning (EG) nr 853/2004 och for
genomférandet av offentliga kontroller enligt
Europaparlamentets och radets forordningar
(EG) nr 854/2004 och (EG) nr 882/2004, om
undantag fran Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 852/2004 och om &ndring
av forordningarna (EG) nr 853/2004 och
(EG) nr 854/2004, nedan genomfdrandefor-
ordningen,

6) jord- och skogsbruksministeriets forord-
ning om livsmedelshygienen vid primarpro-
duktion av livsmedel (1368/2011), nedan
forordningen om primarproduktion,

7) jord- och skogsbruksministeriets forord-
ning om livsmedelshygien i anmélda livsme-
delslokaler (1367/2011), nedan livsmedelslo-
kalsforordningen,

8) jord- och skogsbruksministeriets forord-
ning om kottbesiktning (590/2014).

Dessutom avses i denna forordning med

1) handling ett handelsdokument for livs-
medlet, sasom ett transportdokument eller

annat dokument som hanfor sig till egenkon-
trollen; handlingen kan ocksa vara i elektro-
nisk form,

2) information fran livsmedelskedjan in-
formation fran livsmedelskedjan som definie-
ras i avsnitt 111 i bilaga Il till hygienforord-
ningen gallande livsmedel av animaliskt ur-
sprung och i forordningen om priméarpro-
duktion,

3) bestandsdel i livsmedel bestandsdel en-
ligt definitionen i artikel 2.2 f i Europaparla-
mentets och radets forordning (EU) nr
1169/2011 om tillhandahéllande av livsme-
delsinformation till konsumenterna, och om
andring av Europaparlamentets och radets
forordningar (EG) nr 1924/2006 och (EG) nr
1925/2006 samt om upphdvande av kom-
missionens direktiv 87/250/EEG, radets di-
rektiv 90/496/EEG, kommissionens direktiv
1999/10/EG, Europaparlamentets och radets
direktiv 2000/13/EG, kommissionens direk-
tiv 2002/67/EG och 2008/5/EG samt kom-
missionens férordning (EG) nr 608/2004),
nedan forordningen om livsmedelsinformat-
ion.

4) HACCP HACCP-principer enligt artikel
5.2 i allmé&nna forordningen om livsmedels-
hygien; HACCP-systemet bestar av separata
HACCP-program for produkter, produkt-
grupper eller processer,

5) identitetshandling for hastdjur en hand-
ling som avses i kommissionens férordning
(EG) nr 504/2008 om tillampning av radets
direktiv 90/426/EEG och 90/427/EEG avse-
ende metoder for identifiering av hastdjur
samt i jord- och skogsbruksministeriets for-
ordning om identifiering och mérkning av
héstdjur (880/2009),

6) kalakukko ett livsmedel som beviljats
beteckningen garanterad traditionell speciali-
tet i kommissionens forordning (EG) nr
1285/2002 om komplettering av bilagan till
forordning (EG) nr 2301/97 om att infora
vissa benamningar i det "register dver skyd-
dade sérarter” som foreskrivs i radets forord-
ning (EEG) nr 2082/92 om sarartsskydd for
jordbruksprodukter och livsmedel (Kala-
kukko), samt motsvarande traditionella inba-
kade livsmedel som innehaller fiskeriproduk-
ter och/eller kott,
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7) hantering alla stadier i produktionen,
tillverkningen, fdrvaringen, lagringen eller
transporten samt leveransen av livsmedel,

8) anlaggning livsmedelslokal som i enlig-
het med 13 § 2 mom. i livsmedelslagen har
godkénts som anlaggning,

9) godkannande av anlaggning forsta god-
kénnande av anladggning och godkannande av
vasentliga forandringar i anlaggningen,

10) egenkontroll permanenta forfaranden
som baserar sig p& HACCP-principerna, dvs.
en helhet som bestar av ett stodsystem for
egenkontroll och vid behov av HACCP-
program,

11) rensning urtagning av fiskens inélvor,
vilket kan innefatta avldgsnande av huvud,
fenor eller galar, fjallning eller flaning,

12) litet slakteri anlaggning dér det slaktas

a) hogst 5000 djurenheter av tama klov-
och hovdjur per ar; som omrakningstal for
olika djurarter anvands de omrakningstal
som anges i artikel 17.6 i radets forordning
(EG) nr 1099/2009 om skydd av djur vid tid-
punkten for avlivning, nedan avlivningsfor-

ordningen, (444/2016)
b) hogst 150000

(444/2016)

c) hogst 150000 hagnade kaniner per ar; i
fraga om det hogsta antalet djur som far slak-
tas i sma slakterier for annat hagnat vilt till-
ldmpas det hogsta antal som faststallts for
slakt av djur av motsvarande vikt eller narbe-
slaktade djur, (444/2016)

13) djurhallningsplats en djurhallnings-
plats som avses i 5 § 9 punkten i lagen om ett
system for identifiering av djur (238/2010)
och dar djur som levereras till slakt halls,
dock inte slakterier i enlighet med 6 § 22 och
23 punkten i livsmedelslagen,

14) renskétselomradet — renskotselomradet
enligt 2 8 i renskotsellagen (848/1990),

15) vilthanteringsanlaggning en anldgg-
ning enligt punkt 1.18 i bilaga 1 till hygien-
forordningen gallande livsmedel av anima-
liskt ursprung, dar frilevande vilt slaktas,

16) biprodukt biprodukter i enlighet med
Europaparlamentets och radets forordning
(EG) nr 1069/2009 om héalsobestdmmelser
for animaliska biprodukter och dérav fram-
stéllda produkter som inte ar avsedda att an-
vandas som livsmedel och om upphévande
av forordning (EG) nr 1774/2002,

fjaderfan per ar,

17) oskyddade livsmedel livsmedel
inte har emballerats eller forpackats,

18) sushi ett japanskt livsmedel dar raa fis-
keriprodukter kombineras med kokt ris och
eventuellt ocksa med andra livsmedel,

19) hagnat vilt hagnat vilt enligt punkt 1.6 i
bilaga 1 till hygienférordningen gallande
livsmedel av animaliskt ursprung, utom ren.

som

48

Byggnadstekniska och funktionsméssiga krav
och krav pa sparbarhet, temperaturer och
personal

Bestammelser om de byggnadstekniska och
funktionsmassiga kraven pa anlaggningar
samt om de krav som stélls pa personalen
finns i artikel 4 i allménna forordningen om
livsmedelshygien och i bilaga Il till den och i
bilaga Il till hygienforordningen gallande
livsmedel av animaliskt ursprung.

| friga om allménna byggnadstekniska och
funktionsmassiga tillaggskrav pa anlagg-
ningar och temperaturkraven for livsmedel
och for hantering av livsmedel, personalens
hygien samt handlingar som medfoljer livs-
medel ska kraven i bilaga 1 till denna forord-
ning iakttas. | friga om temperaturen vid
transport av livsmedel ska kraven i bilaga 1
till denna forordning iakttas. Andra bestam-
melser om kraven vid transport finns i livs-
medelslokalsforordningen.

| artikel 18 i den allménna livsmedelsfor-
ordningen och i kommissionens genomfo-
randeférordning (EU) nr 931/2011 om de
sparbarhetskrav som faststalls i Europapar-
lamentets och radets forordning (EG) nr
178/2002 for livsmedel av animaliskt ur-
sprung, nedan forordningen om sparbarhets-
krav gallande livsmedel av animaliskt ur-
sprung, finns bestammelser om sparbarhet.

| fraga om tilldggskrav for anlaggningar
inom olika branscher ska kraven i bilaga 2
till denna forordning iakttas.

| fraga om sarskilda krav i fraga om mark-
ning som galler halterna av dioxin- och PCB-
foreningar i fiskeriprodukter ska kraven i bi-
laga 2 till denna forordning iakttas.
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58
Egenkontroll

Bestammelser om egenkontrollen i anlagg-
ningar, alltsd permanenta forfaranden som
baserar sig pa HACCP-principerna, finns i
artiklarna 4 och 5 i allménna férordningen
om livsmedelshygien och i 19 och 20 § i
livsmedelslagen. Dessutom ska kraven i bi-
laga 3 till denna férordning iakttas.

Helsingfors den 3oktober 2014

68
Ikrafttradande

Denna forordning trader i kraft den 1 no-
vember 2014. Forordningens kapitel 4 punkt
3 f i bilaga | tréader dock i kraft den 1 april
2015.

Genom denna forordning upphévs jord-
och skogsbruksministeriets férordning om
livsmedelshygienen i anléggningar
(1369/2011).

Jord- och skogsbruksminister Petteri Orpo

Veterindrdverinspektér Anna-Maija Gronlund
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Bilaga 1

BYGGNADSTEKNISKA OCH FUNKTIONSMASSIGA KRAV PA ANLAGGNINGAR

Kraven i denna bilaga kompletterar kraven i allménna férordningen om livsmedelshygien och
hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

Bestammelser om allménna byggnadstekniska krav pa anlaggningar finns i kapitel I, I1 och V i
bilaga 1l till allménna férordningen om livsmedelshygien och bestdmmelser om funktions-
massiga krav finns i artikel 4 och i kapitel 1 och V—XI i bilaga Il i den férordningen.

Bestammelser om hantering av livsmedel finns i kapitel 1, IX—XI i bilaga Il till allménna for-
ordningen om livsmedelshygien samt i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel
av animaliskt ursprung.

Bestammelser om temperaturkraven for livsmedel finns i artikel 4 i allmanna férordningen om
livsmedelshygien och i bilaga 11 till hygienforordningen gallande livsmedel av animaliskt ur-
sprung, i fraga om kott i avsnitt | kapitel VI, i frdiga om malet kott och kottberedningar i av-
snitt V kapitel 111, i fraga om flskerlprodukter i avsnitt VIII kapitel VII och VIII samt i fraga
om mjolk, ramjolk och produkter som tillverkats av dem i avsnitt 1X kapitel | och II.

Bestdmmelser om krav som galler vid transport finns i kapitel 1V i bilaga II till allmanna for-
ordningen om livsmedelshygien. Vidare nér det géller transportkraven tillampas kraven i 6 § i
livsmedelslokalsforordningen. | fraga om temperaturkrav ska dock kraven enligt kap. 4 till
denna bilaga iakttas.

Bestdmmelser om personalens hygien finns i kapitel V11 i bilaga Il till allm&nna férordningen
om livsmedelshygien och bestdmmelser om personalens utbildning finns i kapitel XII i bilaga
11 till den férordningen.

Pa vilthanteringsanlaggningar tillampas kapitel 1 punkt 2 och kapitel 4 i denna bilaga.

Pa anlaggningar som tillverkar kalakukko tillampas kapitel 1 punkterna 1—3 och 5 samt kapi-
tel 2—4 i1 denna bilaga.

Kapitel 1. Allmanna byggnadstekniska tillaggskrav

1. I anlaggningen ska det finnas tillrackligt med utrymme sa att olika verksamheter kan
bedrivas pa ett hygieniskt sétt. De olika verksamheterna ska fér undvikande av korskon-
tamination avskiljas fran varandra sa att ravaror och slutprodukter, tillagade och raa
livsmedel samt forpackade och oskyddade livsmedel kan hallas tillrackligt atskilda un-
der hanteringen. (444/2016)

a) Verksamheter med olika hygiennivaer ska avskiljas byggnadstekniskt eller i tids-
massigt hanseende. Om avskiljandet gors i tidsmassigt hdnseende forutsatter det i
regel att utrymmet i frdga samt anordningar och redskap tvattas och desinficeras
mellan de olika verksamheterna. Sattet pa vilket verksamheterna avskiljs i tidsmass-
igt hanseende ska beskrivas i ansokan om godkannande eller andring av anlagg-
ningen.
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Vid avskiljandet av verksamheterna ska det beaktas hur rutterna for personalen samt
transportrutterna for ravaror, produkter, férpackningsmaterial och biprodukter samt
for avfall paverkar hyglenen i verksamheten. Verksamheterna far avskiljas i tids-
massigt hanseende forutsatt att det inte aventyrar livsmedelssakerheten.

(444/2016)

b) De utrymmen dar livsmedel tillverkas ska avskiljas byggnadstekniskt fran detaljfor-
saljningen. Ovriga utrymmen dar livsmedel hanteras kan avskiljas i tidsmassigt han-
seende fran detaljforsaljningen, om livsmedelsforetagaren i enlighet med punkt a
kan visa att livsmedelssakerheten inte aventyras pa detta stt.

Tillsynsmyndigheten kan tillata att toaletter och omkladningsrumm placeras i ett ut-
rymme eller en byggnad som har avskiljts fran anlaggningen, om det med hansyn till
verksamhetens art och omfattning &r dndamalsenligt och savida detta inte aventyrar
livsmedelssakerheten.

Tillsynsmyndigheten kan dven tillata andra an vattenklosetter i sma anlaggningar, sa-
vida detta inte &ventyrar livsmedelssékerheten.

Bestdmmelser om krav som galler ytor i utrymmen dér livsmedel hanteras, inklusive
ytor som kommer i beréring med livsmedel, samt inventarier, utrustning, redskap och
anordningar finns i kapitel Il punkt 1 i bllaga Il till allménna férordningen om livsme-
delshygien. Tillsynsmyndigheten far dock i samband med godkannandet av anlaggning-
en ocksa tillata att nagot annat slag av ytmaterial anvands i enlighet med kapitel II
punkterna 1 a, b, e och f i bilaga Il till allmé&nna férordningen om livsmedelshygien, om
det ar nc'jdvandigt med tanke pa livsmedlets produktionsprocess.

Kranarna vid tvattstall for handtvatt far inte vara handmandvrerade i utrymmen dar det
hanteras oskyddade livsmedel och inte heller i slussrum eller andra utrymmen som leder
till dessa utrymmen och dar man tvattar handerna alldeles innan man gar in i produkt-
ionsutrymmet. Kranarna far vara handmandvrerade i toaletter for personal som hanterar
oskyddade livsmedel, om det i anlaggningen finns slussrum eller andra utrymmen dér
personalen tvéttar handerna innan den gar in i produktionsutrymmet. Kraven i denna
punkt géller inte aggpackerier. (444/2016)

I anlaggningen ska det finnas forfaranden for att avlagsna kondensvattnet fran kylda ut-
rymmen pa ett hygieniskt satt, om sadant uppkommit trots forebyggande atgarder.

Tillsynsmyndigheten ska ha tillgang till de anordningar och redskap som den behdver
for att kunna inspektera eller Gvervaka utrymmena i anlaggningen. Anlaggningséverva-
kare ska, da de sa begar, ha tillgang till a&tminstone ett arbetsbord och ett lasbart skap.

Kapitel 2. Allmé&nna funktionsmassiga tillaggskrav

1.
2.

Obehdrigt tilltrade till anldggningen ska férhindras.

Livsmedel som omfattas av sarskilda villkor i samband med utslappande pa marknaden
ska vara markta och hallas atskilda fran andra livsmedel.

Utrymmen, anordningar och redskap ska héllas i gott skick och i god ordning, och fo-
remal ska forvaras endast pa platser som ar avsedda for dem sa att utrymmena och an-
ordningarna kan rengdras pa andamalsenligt satt. Innan arbetet paborjas ska man kon-
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trollera att de utrymmen dar livsmedel hanteras samt anordningarna och redskapen &r
rena.

Utrymmen, anordningar och redskap som anvands vid tillverkning av livsmedel ska
rengdras grundligt, senast vid arbetsdagens eller arbetsperiodens slut, samt vid behov
desinficeras. Rengoringen ska utféras sa att livsmedlen inte skadas. Ytor och redskap
som kommer i beréring med livsmedel ska hallas tillrackligt rena ocksa under arbetsda-
gen.

Arbetsredskap, anordningar eller karl som anvands vid hantering av oskyddade livsme-
del eller bestandsdelar i dem fér inte anvindas for nagot annat andamal. Karl och red-
skap som anvands vid hantering av livsmedel ska tydligt kunna sarskiljas fran karl och
redskap som anvands for andra andamal.

Forvaringskarl, forpackningar och forpackningsmaterial for livsmedel far inte komma i
beréring med golv eller nagot annat underlag som de anstéallda gar pa, om de inte &r av-
sedda att transporteras pa golvet.

Kapitel 3. Allménna tillaggskrav som galler temperaturer

1.

5.

Kallrokta och farsksaltade fiskeriprodukter, samt andra an farska vakuum- och skydds-
gasforpackade fiskeriprodukter (bortsett fran upptinade, icke bearbetade fiskeriproduk-
ter) ska forvaras i 0—3 °C. Ovriga bearbetade fiskeriprodukter (bortsett fran helkonser-
ver och andra bearbetade fiskeriprodukter som haller sig i rumstemperatur), kalakukko,
sushi samt levande musslor ska forvaras i hogst 6 °C.

Lattfordarvliga mjolkbaserade produkter, i vilkas framstéllning ingdr atminstone pasto-
risering eller motsvarande behandling, ska forvaras i hdgst 8 °C. Ovriga lattférdarvli-
gamjolkbaserade produkter samt lattfordarvlig mjolk och gradde ska férvaras i hogst
6 °C.

Om det inte foreskrivs sarskilt om djupfrysta eller frysta livsmedels temperatur ska de
forvaras i sadan temperatur att livsmedlets temperatur ar -18°C eller kallare. (444/2016)

Livsmedel som ar avsedda att djupfrysas eller frysas ska djupfrysas eller frysas omedel-
bart efter nedkylningen.

Ovannamnda temperaturer ska ocksa tillampas vid transporter av livsmedel.

Kapitel 4. Handelsdokument

1.

Livsmedel som avsands fran anlaggningen ska atfoljas av ett handelsdokument. Av
elektroniska handlingar behdver det dock inte finnas en pappersutskrift som atfoljer
livsmedlet.

Av handlingen ska framga uppgifter i enlighet med forordningen om sparbarhetskrav
géllande livsmedel av animaliskt ursprung och i enlighet med avsnitt 1V i bilaga 1l till
hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung. Handlingarna ska num-
reras eller specificeras tillrackligt tydligt pa nagot annat satt. Handlingarna och livsmed-
len ska latt kunna kombineras med varandra.
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Handlingarna ska dessutom innehalla féljande uppgifter:

a) den avsdndande anldaggningens identifieringsmarke eller uppgifterna i identifie-
ringsmarket,

b) vid leverans av nedkylda, frysta eller djupfrysta livsmedel en anteckning om férva-
ringstemperaturen, om den inte framgar av forpackningspaskrifterna,

c) vid leverans av mjolkravara en anteckning om varmebehandling och dess tidpunkt
eller om annan behandling som utforts i syfte att forbéttra hallbarheten eller om av-
saknad av behandlingar,

d) en anteckning om krav pa behandling, om myndigheten har stallt sarskilda krav pa
behandlingen av livsmedlet,

e) en anteckning om villkor och begransningar for de livsmedel som omfattas av sér-
skilda villkor i samband med utslappande pa marknaden,

f) vid leverans av kott, malet kott och kottberedningar en anteckning om ursprungslan-
det enligt vad som foreskrivs med stod av artikel 26 i forordningen om livsmedelsin-
formation; ursprungslandet behéver emellertid inte namnas i handlingarna nar ur-
sprungslandet ar angivet i forpackningspaskrifterna for livsmedlet, (444/2016)

g) vid leverans till detaljforsaljning av kalakukko som efter tillverkningen inte har kylts
ned till hégst 6 °C en anteckning om tidpunkten for tillverkningen av kalakukkopro-
dukten och om att produkterna efter tillverkningen inte har kylts ned till pd hogst
6 °C,

h) vid leverans av farsk fisk fangst- eller upptagningsdatum,

i) anteckningar som krédvs enligt annan lagstiftning an lagstiftning om livsmedelshy-
gien.

Den avsandande och mottagande anlaggningen ska bevara kopiorna av handelsdoku-
menten minst ett ar efter sista anvandningsdagen eller bast fore-datumet. Handlingarna
ska latt kunna kontrolleras av tillsynsmyndigheten.

Kapitel 5. Allmanna hygienkrav for personalen

De krav som stélls pa personalen vid anléggningen tillampas pé alla personer som rér sig i de
utrymmen dar livsmedel hanteras.

1.

Anlaggningen ska stélla &ndamalsenliga skyddsklader och huvudbonader samt arbets-
skodon till forfogande for den personal som arbetar i utrymmen dar livsmedel produce-
ras och for anlédggningens tillsynsmyndighet samt ansvara for rengéring och skotsel av
dem.

For att undvika korskontaminering vid anvandningen av skyddsklader och skyddssko-
don ska de olika hygiennivaerna i anlaggningen samt rutterna mellan olika hygienomra-
den beaktas.

Det 4r tillatet att 4ta endast i lokaler som ar avsedda for det.
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Bilaga 2

BYGGNADSTEKNISKA OCH FUNKTIONSMASSIGA TILLAGGSKRAV PA AN-
LAGGNINGAR INOM OLIKA BRANSCHER

Kraven i denna bilaga kompletterar kraven i hygienforordningen géllande livsmedel av anima-
liskt ursprung och i allménna férordningen om livsmedelshygien.

Pa vilthanteringsanlaggningar tillampas kapitel 1.1, 1.3, 1.4 och i kapitel 1.5 punkterna 3 och
4, i kapitel 1.6 punkt 2 samt kapitel 6 i denna bilaga.

Pa anlaggningar som tillverkar kalakukko tillampas kapitel 9.3 och 10 i denna bilaga.

Kapitel 1. Allménna tillaggskrav for slakterier och vilthanteringsanlaggningar
| detta kapitel avses med slakterier ocksa sma slakterier och renslakterier.

Bestammelser om byggnadstekniska och funktionsmaéssiga krav, mottagning av djur for slakt,
identifiering av djur, sékerstéllande av djurens halsa, renhet och véalbefinnande samt informat-
ion fran livsmedelskedjan finns i bilaga 1l och 111 till hygienférordningen géllande livsmedel
av animaliskt ursprung.

1.1. Allmanna byggnadstekniska tillaggskrav

1. I samband med godkéannandet av sma slakterier for tama klov- och hovdjur, fjaderfa el-
ler hagnat vilt, renslakterier och vilthanteringsanlaggningar kan styckning av kott tilla-
tas utan att det finns en separat styckningsanlédggning, om villkoren i kapitel 1 punkt 1 a
i bilaga 1 uppfylls. For styckning av koétt ska det vid behov finnas separata inventarier
och redskap.

Sma slakterier, renslakterier och vilthanteringsanlaggningar ska da godkannas som
styckningsanlaggningar och de ska uppfylla de krav som stélls i avsnitt I kapitel 111 och
V och i avsnitt 1l kapitel 111 och V i bilaga 111 till hygienférordningen gallande livsme-
del av animaliskt ursprung och de krav som stélls pa styckningsanlaggningar i denna
forordning. De foreskrivna temperaturerna for kottet far inte 6verskridas under styck-
ningen.

(444/2016)

2. Vid slakterier ska det finnas ett lasbart rum for besiktningsveterinaren. Livsmedelssa-
kerhetsverket kan dock franga detta krav i sma slakterier och regionforvaltningsverket i
renslakterier.

1.2. Allmanna funktionsmassiga tillaggskrav
1. Den epidemiologiska situationen vid djurhéllningsplatserna, den 6vriga informationen

fran livsmedelskedjan och resultaten fran ante mortem-besiktningen ska tas i beaktande
vid arrangemangen for slakt.
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2.

Avlagsning av ytkontaminering fran slaktkropparna vid anlaggningen i enlighet med ar-
tikel 3 i hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung betraktas som
en vésentlig forandring som kréver godkénnande.

1.3. Tillaggskrav som géller slakteripersonalen

1.

Arbetstagarna ska regelbundet rengtra sina hénder, sina arbetsredskap och sin dvriga
utrustning. Efter varje sddant arbetsmoment under vilket hander och arbetsredskap
smutsats ska dessutom handerna och arbetsredskapen tvéttas i varmt vatten. Arbetsred-
skapen ska desinficeras med anga eller vatten som &r minst 82 °C eller s ska en metod
med motsvarande verkan anvandas.

Om en och samma arbetstagare arbetar bade pa den orena och pa den rena delen av
slaktlinjen, ska arbetstagaren se till att de arbetsklader som anvands pa den rena delen ar
tillrackligt rena sé att arbetet kan utforas pa ett hygieniskt sétt. Arbetstagaren ska ren-
gora handerna och skodonen nar han eller hon forflyttar sig fran den orena delen till den
rena delen. Arbetsredskap som anvants pa den orena delen far inte anvandas pa den rena
delen, om de inte har rengjorts pa ett andamalsenligt satt daremellan.

Om handskar anvands vid slaktlinjen innan kottbesiktningen utfors, ska de vara sddana
att de kan rengoras under arbetets gang. Skyddshandskar av staltradsnat och skér-
skyddshandskar ska skyddas med handskar som kan tvéttas.

1.4. Allméanna byggnadstekniska tillaggskrav som galler kottbesiktning

1.

For utforande av post mortem-kétthesiktningen ska det pa en slaktlinje finnas ett till-
rackligt andamalsenligt utrustat utrymme dar kottbesiktningen kan utféras utan svarig-
het. Utrymmet ska ha tillracklig belysning och det ska finnas méjlighet att tvatta han-
derna och desinficera arbetsredskapen dar. Om kéttbesiktningen maste utféras nagon
annanstans an vid slaktlinjen, t.ex. i ett kylrum, ska kottbesiktningen kunna utféras utan
svarighet aven i det utrymmet. (444/2016)

Vid kéttbesiktningen ska slaktkropparna uppvisas fritt hangande, for att slaktkropparnas
symmetri ska kunna bedémas. Detta krav kan frangas i sma slakterier for fjaderfa och
hardjur om Livsmedelssékerhetsverket har godkant avvikande arrangemang.

Om kottbesiktningen inte utfors omedelbart efter slakten, ska anldggningen ha utrym-
men dar alla delar av djuret som behovs vid kottbesiktningen kan forvaras atskilt och sa
att man sékert vet vilka delar som hér ihop.

Med avvikelse fran det som namnts ovan ar det i fraga om fjaderfa och hagnade kaniner
ocksa mojligt att partivis forena slaktkroppar och andra djurdelar som behovs vid kott-
besiktningen.

(444/2016)

1.5. Funktionsmassiga tillaggskrav som galler mottagning av djur och kéttbesiktning

1.

En slakteriforetagare far inte fora sadana djur till slakteriet som &r sa smutsiga att slak-
terihygienen dventyras. Om djurens smutsighet upptacks forst i slakteriet ska foretaga-
ren rengora djuret eller vidta andra atgarder for att sakerstalla slakterihygienen.
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Slakteriforetagaren ska avskilja djur som misstanks vara sjuka och skadade djur fran de
ovriga djuren och meddela besiktningsveterindren om dessa innan ante mortem-
besiktningen utfors.

Man ska med sékerhet veta vilka slaktkroppar, organ och andra delar av djur som be-
hovs vid koéttbesiktningen som hor ihop, till dess att kottbesiktningen har slutforts.

Slaktkroppar och organ far inte skdras upp eller hanteras pa nagot annat sétt innan kott-
besiktningen slutforts, om inte nagot annat foljer av Europeiska unionens lagstiftning.

Om en slakteriforetagare av skal som hanfor sig till produktionen vill utestanga djur el-
ler delar av dem fran produktionsprocessen, ska foretagaren komma Gverens med be-
siktningsveterinaren om tillvagagangssattet. En ante mortem-besiktning ska dock alltid
utforas pa djuren. Foretagaren ska bokfora utestdngningarna och underratta besikt-
ningsveterinaren om dem.

1.6. Meddelande om slakt

1.

Slakten ska vara planerad och férberedd sa att det ar mojligt att ordna kottbesiktning.
Slakten ska tidsmassigt forlaggas sa att kottbesiktningen kan utforas under tjanstetid,
om inte nagot annat 6verenskommits med tillsynsmyndigheten.

Sma slakterier ska minst tva vardagar tidigare pa ett pa forhand Gverenskommet sétt un-
derratta den for kottbesiktningen ansvariga tillsynsmyndigheten om nar djuren kommer
att slaktas. Renslakterier ska géra motsvarande anmalan minst ett dygn fore slakten. Om
behovet av kottbesiktning av renar pa vilka tillampas kapitel 1.2 punkt 1 i bilaga 2 till
forordningen om primarproduktion ska dock underrattas i tillrdckligt god tid. Vilthante-
ringsanldggningar ska underrdtta om behovet av kottbesiktning i tillrackligt god tid.

(620/2015)

1.7. Information fran livsmedelskedjan

Bestammelser om slakteriforetagarens skyldigheter nar det géller att granska och utvérdera in-
formation fran livsmedelskedjan, inklusive uppgifter i identitetshandlingar for hastdjur, och
underratta besiktningsveterindaren om informationen finns i avsnitt Il och 111 i bilaga Il till hy-
gienforordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung.

1.

En slakteriforetagare far inte ta emot djur i fraga om vilka det av informationen fran
livsmedelskedjan framgar omstandigheter pa basis av vilka djuren inte far slaktas for att
anvéndas som livsmedel.

Slakteriforetagaren ska bedoma informationen fran livsmedelskedjan for varje djur eller
djurgrupp och meddela besiktningsveterindren om resultatet av beddmningen fore ante
mortem-besiktningen.

Om endast slakteriforetagaren kanner till en del av informationen fran livsmedelskedjan
genom det permanenta arrangemang eller det system for kvalitetssdkring som avses i
avsnitt 111 punkt 4 a i bilaga 11 till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt
ursprung ska foretagaren gora dven denna information tillganglig for besiktningsveteri-
naren.
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3. Om slakteriforetagaren konstaterar att informationen fran livsmedelskedjan inte ar kor-
rekt t.ex. i fraga om djurens halsotillstand eller att det finns brister i den, ska foretagaren
meddela besiktningsveterindren om detta och omedelbart vidta atgarder mot primarpro-
duktionsfdretagaren for att rétta till situationen.

1.8. Uppgifter som ska lamnas till primérproduktionsféretagaren

Bestdmmelser om slakteriforetagarens skyldighet att informera primarproduktionsforetagaren
finns i avsnitt 11 kapitel 1 i bilaga I till genomférandeférordningen. Bestammelser om anmal-
ning av sjukdomsfrekvensen hos svin finns i jord- och skogsbruksministeriets férordning om
uppféljning av sjukdomsfrekvensen hos svin 6/VLA/2012.

Om slakteriforetagaren &r en sadan part enligt 43 a § i livsmedelslagen som delges kottbesikt-
ningsbeslutet, ska slakteriforetagaren delge primarproduktionsforetagaren uppgifterna i kott-
besiktningsbeslutet. Uppgifterna kan ges i skriftlig eller elektronisk form t.ex. med hjalp av
slakteriets eget informationssystem.

Kapitel 2. Slakterier och sma slakterier for tama klév- och hovdjur

Bestammelser om de byggnadstekniska krav som stélls pa slakterier och sma slakterier for
tama kldv- och hovdjur finns i avsnitt | kapitel 11 i bilaga 111 till hygienférordningen gallande
livsmedel av animaliskt ursprung och bestammelser om de funktionsmaéssiga kraven finns i
avsnitt | kapitel 1V i bilaga 11 till den férordningen.

Med anlaggning avses i detta kapitel bade slakterier och sma slakterier.
2.1 Byggnadstekniska tillaggskrav (kapitlet har &ndrats genom férordning 444/2016)

1. Anlaggningar behdver inte ha nagot utrymme for tvatt av transportmedel for djur, om
det i samband med godkannandet av anlaggningen tillatits att transportmedel tvattas na-
gon annanstans i enlighet med avsnitt | kapitel 11 i bilaga 111 till hygienférordningen gél-
lande livsmedel av animaliskt ursprung.

2. Det omrade framfor anlaggningen dar djur lossas eller fors in, ska vara dranerat och
upplyst samt permanentbelagt sa att djuren inte blir smutsiga i samband med att de los-
sas eller fors in i slakteriet.

3. Boxarna i anlaggningens djurstall ska vara numrerade. Boxarna ska vara forsedda med
redskap med vilka eller anldaggningen vara férsedd med ett system med vilket besikt-
ningsveterindren kan visa eller kontrollera vilka djur som godkénts vid besiktning av
levande djur.

4. Pa rutten fran djurstallet till slaktutrymmet ska det finnas ett utrymme for tvatt av sko-
don med tillhérande tvattutrustning samt tvattstall for handtvatt.

5. I anlaggningen ska det finnas en hangbana eller nagon annan anordning, med hjalp av
vilken slakten kan utforas sa att kottet inte kommer i beréring med golv, vaggar eller
anordningar. Hangbanan eller anordningen ska fortséatta till styckningsanldggningen el-
ler lastplatsen for slaktkroppar.

6. Slaktavdelningen ska vara tillrackligt stor sa att slakten kan utforas hygieniskt. Den
orena delen av en slaktlinje ska alltid byggnadstekniskt eller funktionsmassigt atskiljas
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fran den rena delen. Vid slakt av djur som ska flas gar gransen mellan rena och orena
omraden mellan avhudningen och pabdrjande av urtagningen av tarmar. Vid slakt av
svin gar gransen mellan den sista atgarden for avlagsnande av svinborsten och pabor-
jande av urtagningen av tarmar.

7.  Efter kottbesiktningen ska det i slakteriet fran normallinjen utga ett sidospar, vid vilket
man kan utféra en noggrannare besiktning och vid behov kassera samt avldgsna och
véaga kasserade delar. Det ska vara mojligt att aterfora slaktkroppar och organ fran sido-
sparet till normallinjen eller att styra 6ver dem till ett lasbart kylrum for forvaring till
dess att kottbesiktningen har utforts.

8. Slakteriet ska ha tillrackligt stora separata kylrum for kylning och forvaring av slakt-
kroppar respektive organ.

9. I anlaggningen ska det finnas utrymme for att utféra obduktion av sjalvdéda djur.

10.  Om anlaggningen tar emot bisonoxar vars slakt har paborjats pa djurhallningsplatsen,
ska kraven enligt kapitel 4.1 punkt 3 i denna férordning iakttas.

2.1.1. Byggnadstekniska lattnader for sma slakterier for tama klov- och hovdjur (kapitlet
har tillfogats genom férordning 444/2016)

Sma slakterier som slaktar under 1000 djurenheter per ar kan utnyttja de lattnader som anges i
denna punkt, forutsatt att livsmedelssakerheten och djurens valbefinnande inte &ventyras.
Aven sma slakterier som slaktar mer an 1000 djurenheter per ar kan utnyttja de lattnader som
anges i denna punkt med stod av Livsmedelssékerhetsverkets bedémning fran fall till fall.

1. Sma slakterier behover inte ha djurstall, om de djur som ska slaktas inte halls dar 6ver
natten innan de slaktas. Da ska det for djuren atminstone finnas andamalsenliga utrym-
men dar de kan héllas i vantan pa slakt. Vantutrymmena ska uppfylla de krav gallande
djurens vélbefinnande och besiktning av levande djur som avses i avsnitt | kapitel Il
punkt 1 c i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung
samt kraven i punkterna 1 och 2 i bilaga Il till avlivningsférordningen. Djur som miss-
tanks vara sjuka ska kunna avskiljas fran friska djur.

2. I sma slakterier far bedévningen och avblodningen utforas i slaktutrymmet, om det
finns en tydligt avskild plats for detta.

3. Sma slakterier behéver inte ha sidospar. | sma slakterier ska det dock vara majligt att
utféra noggrannare besiktning av slaktkroppar och organ och vid behov avlagsna kasse-
rade delar.

4. Sma slakterier behover inte ha ett separat lashart utrymme for forvaring av beslagtaget
kott. 1 sma slakterier ska det finnas ett sarskilt omrade i kylrummet dar beslagtagna
slaktkroppar och organ kan hallas markta och atskilt fran andra slaktkroppar och organ.
Kylrummet ska vara lasbart.

5. Sma slakterier behover inte ha ett separat kylrum for organ, om organen kyls ned till en
karntemperatur pa hogst 3 °C i ett kylrum for slaktkroppar.
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2.2 Funktionsmassiga tillaggskrav

1.

Djuren ska slaktas atskilt efter 6vrig slakt, om de harstammar fran djurhallningsplatser
for vilka utfardats beslut for att forhindra spridning av sjukdom pa grund av misstankt
eller konstaterad salmonellasmitta. Kravet galler dock inte djur som harstammar fran
delar av djurhallnmgsplatser for vilka regionforvaltningsverket beviljat dispens fran
forbudet att fora bort djur fran djurhallningsplatsen.

Om det upptécks att ett fel begatts i registerforfragan eller att markningarna av djuren
inte foljer lagstiftningen, ska foretagaren trots bestammelserna i avsnitt 111 i bilaga 11 till
hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung och i avsnitt 1l kapitel |1
och Il i bilaga I till kontrollférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung
lamna en skriftlig redogorelse om detta till besiktningsveterinaren. Vid behov ska dju-
ren hallas atskilt i vantan pa besiktningsveterinarens undersokning.

Slakteriforetagaren ska se till att prover med tanke pa trikin tas i enlighet med trikinfor-
ordningen samt pa det satt och med den frekvens som Livsmedelssakerhetsverket be-
stammer.

Om anldggningen tar emot bisonoxar vars slakt redan har paborjats pa djurhallnings-
platsen, ska kraven enligt punkterna 1 och 2 i kap. 4.2 i denna férordning iakttas.

Kapitel 3. Fjaderfaslakterier och sma fjaderfaslakterier

Bestammelser om de byggnadstekniska krav som stalls pa fjaderfaslakterier och sma fjaderfa-
slakterier finns i avsnitt 11 kapitel 11 i bilaga 111 till hygienforordningen géllande livsmedel av
animaliskt ursprung och bestammelser om de funktionsméssiga kraven finns i avsnitt 1l kapi-
tel 1V i bilaga Il till den férordningen.

Med anlaggning avses i detta kapitel bade slakterier och sma slakterier.

3.1 Byggnadstekniska tillaggskrav

1.

Det omrade framfor anlaggningen dar djur lossas eller fors in, ska vara dranerat och
upplyst samt permanentbelagt.

| ett fjaderfaslakteri ska det finnas utrymmen och anordningar for tvétt och desinfice-
ring av tomma transportlador for djur samt ett utrymme for forvaring av rena transport-
lador. Motsvarande utrymmen och anordningar ska finnas ocksa i sma fjaderfaslakte-
rier, om faglarna sands till slakteriet i lador.

Slaktavdelningen ska vara tillrackligt stor sa att slakten kan utforas hygieniskt. Den
orena delen av en slaktlinje ska alltid byggnadstekniskt eller funktionsmassigt atskiljas
fran den rena delen. Gransen mellan den orena och rena delen gar efter plockningen.

I anlaggningen ska det vara mojligt att utfora noggrannare besiktning och vid behov av-
lagsna kasserade delar.

Det ska finnas tillrackligt stora kylrum for kylning och férvaring av fjaderfakott.
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6. For beslagtagna slaktkroppar och organ ska det i sma slakterier finnas ett sarskilt om-
rade i kylrummet dér de kan hallas markta och atskilt fran andra slaktkroppar och organ.
Kylrummet ska vara lasbart.

7. I anlédggningen ska det finnas ett utrymme dar besiktningsveterinaren kan utfora de be-
siktningar som kravs enligt avsnitt IV kapitel V punkt B 1 i bilaga I till kontrollférord-
ningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

8. I anlaggningen ska det finnas utrymme for att utféra obduktion av sjalvdéda djur.
3.2 Funktionsmassiga tillaggskrav
Ett fagelparti ska slaktas atskilt efter Gvrig slakt, om

a) resultaten av salmonellaundersokningen saknas for ett fagelparti som omfattas av pro-
grammet for kontroll av salmonella,

b)  salmonellabakterier har konstaterats i fagelpartiet,

c)  fagelpartiet harstammar fran djurhaliningsplatser for vilka fattats beslut for att forhindra
spridning av sjukdom i fraga om konstaterad eller misstankt salmonellasmitta. Kravet
galler dock inte fagelpartier som harstammar fran delar av djurhaliningsplatser for vilka
regionforvaltningsverket har beviljat dispens fran forbudet att fora bort djur fran djur-
hallningsplatsen.

Kapitel 4. Slakterier och sma slakterier for hagnat vilt

| fraga om de byggnadstekniska krav som stélls pa slakterier och sma slakterier for hagnade
kl6v- och hovdjur och hagnade ratiter tillampas avsnitt | kapitel 11 i bilaga 111 till hygienfor-
ordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung och i fraga om de funktionsméssiga kra-
ven avsnitt | kapitel 1V i bilaga Il till den férordningen.

| fraga om de byggnadstekniska krav som stélls pa slakterier och sma slakterier for hagnade
hardjur tillampas avsnitt 11 kapitel I1'i bilaga 111 till hygienf6rordningen gallande livsmedel av
animaliskt ursprung och i fraga om de funktionsmassiga kraven avsnitt Il kapitel 1V i bilaga
111 till den foérordningen.

4.1 Byggnadstekniska tillaggskrav och lattnader (rubriken har &ndrats genom forordning
444/2016)

1. Slakterier och sma slakterier for hagnade klov- och hovdjur och hagnade ratiter ska
iaktta de byggnadstekniska kraven i kapitel 2.1 i bilaga 2 till denna forordning. Sma
slakterier kan ocksa dra nytta av de byggnadstekniska lattnaderna i kapitel 2.1.1 pa det
sétt som beskrivs i kapitlet. (444/2016)

2. Slakterier och sma slakterier for hagnade kaniner ska iaktta de byggnadstekniska krav
som anges i kapitel 3.1 i bilaga 2 till denna forordning. Sma slakterier kan ocksa dra
nytta av de byggnadstekniska lattnader som anges i kapitel 3.1.1 pa det sétt som besk-

rivs i kapitlet. (444/2016)

3. Om en anlaggning i enlighet med avsnitt I11 punkt 3 i bilaga 111 till hygienforordningen
gallande livsmedel av animaliskt ursprung tar emot djur vars slakt har paborjats pa
djurhaliningsplatsen, ska det finnas ett separat och vid behov kylt utrymme for mottag-
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ning och forvaring av dem. Ett separat utrymme behdvs dock inte om slakten av djuren
fortsétter omedelbart efter att djuren tagits in till anldggningen.

4.2 Funktionsmassiga tillaggskrav

1.

En anlaggning far ta emot hagnade klév- och hovdjur och hagnade ratiter vilkas slakt
paborjats redan pa djurhallningsplatsen och vilka transporterats till slakteriet i enlighet
med kraven i avsnitt 11l punkt 3 i bilaga Il till hygienforordningen géllande livsmedel
av animaliskt ursprung.

Sadana djur ska atfoljas av de handlingar som kravs enligt kontrollférordningen gal-
lande livsmedel av animaliskt ursprung och enligt hygienférordningen géllande livsme-
del av animaliskt ursprung. Foretagaren ska granska handlingarna och Iamna dem till
besiktningsveterinaren.

Om ett djur tas ur pa djurhaliningsplatsen, ska magarna och tarmarna skickas med dju-
ret och de ska kunna identifieras som tillhérande slaktkroppen i fraga.

Med avvikelse fran avsnitt 11 kapitel IV punkt 9 i bilaga 111 till hygienforordningen gél-
lande livsmedel av animaliskt ursprung far hagnade hardjur inte kylas ned i vatten.

Kapitel 5. Renslakterier

| fraiga om de byggnadstekniska krav som stélls pa renslakterier tillampas avsnitt | kapitel 11 i
bilaga 111 till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung, med undantag av
punkt 1 i kapitlet i fraga, och i fraga om de funktionsmassiga kraven avsnitt | kapitel 1V i bi-
laga Il till den forordningen.

Byggnadstekniska tillaggskrav och lattnader (rubriken har &ndrats genom férordning
444/2016)

1.

Pa renslakterier tillampas kapitel 2.1 punkterna 5-8 samt kapitel 4.1 punkt 3 och kapitel
4.2 punkterna 1 och 2 i bilaga 2 till denna forordning. Renslakterier kan ocksa dra nytta
av de byggnadstekniska lattnaderna i kapitel 2.1.1. Vid slakt av renar gar gransen mel-
lan rena och orena omraden mellan avhudningen och urtagningen av tarmar. Djurhall-
ningsplatsen kan likstéllas med primérproduktionsstéllet.

Pa sadana renslakterier dar ocksa frilevande vilt slaktas tillampas kraven och lattnader-
na i kapitel 6.2 i bilaga 2 till denna férordning.

(444/2016)

Pa det omrade dar renslakteriet ligger ska det finnas en inhagnad eller boxar dar renarna
kan vattnas och utfodras och dar renarna kan vila sig fore slakten. Renarna behdver
dock inte vattnas pa vintern, om de har tillgang till ren sn i tillracklig mangd. Vidare
ska det vara mojligt att skilja renar som misstanks vara sjuka fran 6vriga renar. Fran in-
hagnaden eller boxarna ska en ingardad gang leda till platsen for bedovning. (620/2015)

Om andra djurarter an renar slaktas i ett renslakteri ska det finnas andamalsenliga ut-
rymmen dar de kan héllas i vantan pa slakt. (620/2015)
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Kapitel 6. Vilthanteringsanlaggningar

Pa vilthanteringsanlaggningar tillampas bilaga Il till allmanna forordningen om livsmedelshy-

gien.

Bestdmmelser om slakt av frilevande vilt finns i avsnitt IV kapitel 11 och Il i bilaga 11 till hy-
gienforordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung och bestdmmelser om styckning
finns i avsnitt | kapitel V och avsnitt Il kapitel V i bilaga Il1 till den férordningen.

6.1 Byggnadstekniska tillaggskrav

1.

En vilthanteringsanlaggning ska ha ett separat utrymme for mottagning av ofladda och
oplockade slaktkroppar av frilevande vilt nér slakten av vilt inte fortsatter omedelbart
efter att djuren tagits in till anldggningen.

En tillrackligt stor slaktavdelning ska finnas for avhudning, urtagning och 18sgoring av
organ. Om V|Idfaglar plockas vid en vilthanteringsanlaggning och verksamheten inte
kan avskiljas i tidsmassigt hanseende fran slakt av annat vilt, ska det for plockningen
finnas ett separat rum.

Den orena delen av en slaktlinje ska byggnadstekniskt eller funktionsmassigt atskiljas
fran den rena delen. Gransen mellan den orena och rena delen gar efter avhudningen
och plockningen.

I en vilthanteringsanlaggning dar det slaktas storvilt ska det finnas en hangbana eller
nagon annan anordning, med hjélp av vilken slakten kan utforas sa att kottet inte kom-
mer i beréring med golv, vaggar eller anordningar. Fladda och plockade slaktkroppar
och organ far inte komma at att beréra varandra fore kéttbesiktningen. Hangbanan eller
anordningen ska fortsétta till styckningsanlaggningen eller lastplatsen for slaktkroppar.

Det ska finnas tillrackligt stora kylrum for kylning och forvaring av slaktkroppar och
vid behov av organ.

6.2 Funktionsmassiga tillaggskrav och lattnader (rubriken har &ndrats genom forordning
444/2016)

1.

En vilthanteringsanlaggning kan ta emot frilevande vilt som tagits ur redan pa fangst-
platsen. Magarna och tarmarna behover inte atfélja djuret. Enligt avsnitt IV kapitel 11
punkt 4 i bilaga 111 till hygienforordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung
behdver inte heller organen atfolja slaktkroppen till vilthanteringsanldggningen, om en
utbildad person enligt avsnitt 1V kapitel 1 i bilaga 111 till hygienforordningen gallande
livsmedel av animaliskt ursprung har undersékt organen pa fangstplatsen och inte har
upptéackt nagra forandringar hos dem och ett intyg av den utbildade personen atfoljer
slaktkroppen. Foretagaren ska granska detta intyg och dvriga uppgifter och l[amna dem
till besiktningsveterinaren.

Om en vilthanteringsanlaggning tar emot oflatt frilevande vilt fran en annan medlems-
stat enligt avsnitt 1\ kapitel 1l punkt 8 i bilaga Il till hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung ska foretagaren granska de handlingar som foljer
viltet och lamna dem till besiktningsveterinaren.

En vilthanteringsanlaggning kan ta emot fladda slaktkroppar endast av bjérn och sal.
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Frilevande vilt som levererats till en vilthanteringsanlaggning for besiktning far inte
vara fruset.

4. Frilevande vilt ska flas eller plockas s& fort som majligt efter det att det har anlant till
vilthanteringsanlaggningen. Om frilevande vilt inte har tagits ur pa fangstplatsen, ska
inalvorna tas ur och organen losgoras sa fort som majligt efter det att det har anlant till
vilthanteringsanléggningen.

5. I slakterier som ar godkanda som vilthanteringsanlaggningar far slaktkroppar av alg ef-
ter att kropparna har flatts och organen avlagnats skaras av pa tvaren i tva delar innan
kottbesiktningen utférs, forutsatt att det kan géras hygieniskt. Dessa slaktkroppar far
inte klyvas fore kottbe3|ktn|ngen Delarna av slaktkroppen ska ga att sammanfoga vid
kottbesiktningen. (444/2016)

Kapitel 7. Styckningsanlaggningar

Bestammelser om de byggnadstekniska och funktionsmassiga krav som stélls pa stycknings-
anlaggningar finns nar det géller tama och hagnade klév- och hovdjur, ren, hdgnade ratiter och

frilevande storvilt i avsnitt | kapitel 111 i bilaga 111 till hyglenforordnmgen géllande livsmedel
av animaliskt ursprung och nar det galler fjaderfa, hagnade hardjur och frilevande smavilt i
avsnitt 1l kapitel 111§ bilaga 111 till den férordningen.

Byggnadstekniska och funktionsmaéssiga tillaggskrav

1. Vid styckningsanlaggningar ska det finnas utrymmen och anordningar for att besiktiga
och putsa kott som tas emot. Den organoleptiska kvaliteten pa kott som ska styckas ska
kontrolleras och vid behov ska kottet putsas innan styckningen paborjas.

2. Sma slakterier for tama klév- och hovdjur, fjaderfa och hagnat vilt, renslakterier och
vilthanteringsanlaggningar far godkannas som stycknmgsanlaggnmgar enligt kapitel 1.1
punkt 1 i bilaga 2 till denna forordning aven om de inte har separata rum for styckning
av kott, om de forutom de krav som stélls pa styckningsanlaggningar i hygienférord-
ningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung ocksa uppfyller kraven i detta kapitel.

Kapitel 8. Anléggningar som tillverkar malet kott och kottberedningar

Bestdmmelser om de krav som galler malet kott och kottberedningar finns i avsnitt V' kapitel
I—II1 i bilaga 11 till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung.

8.1 Byggnadstekniska tillaggskrav som stalls pa anlaggningar som tillverkar malet kott
och koéttberedningar

Tillsynsmyndigheten kan i samband med godkannandet av anlaggningen tillata att malet kott
och kottberedningar tillverkas i samma rum dar kott styckas, om tillverkningen sker tillrack-
ligt avskilt fran den dvriga verksamheten eller tidsméassigt avskilt.

8.2 Tillaggskrav i fraga om tillverkning av malet kott

Vid tillverkning av malet kott fran nedkylt kétt, ska kottets emballage, forpackning eller han-
delsdokument markas sa att det ar mgjligt att utreda slaktdagen.
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Kapitel 9. Anlaggningar som hanterar fiskeriprodukter

Bestammelser om krav som stalls pa anlaggningar som hanterar fiskeriprodukter finns i avsnitt
VIII i bilaga 1 till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung och i av-
snitt | i bilaga Il till genomférandeférordningen.

9.1 Byggnadstekniska tillaggskrav

Foljande verksamheter ska avskiljas byggnadstekniskt eller tidsmassigt fran varandra:

a) rensning,
b) fileing och hantering av beredda produkter,
c¢) skivning av bearbetade fiskeriprodukter.

Rensning och fileing kan med tillstand av tillsynsmyndigheten utforas i ett och samma steg.

9.2 Funktionsmassiga tillaggskrav

1.

Orensade fiskeriprodukter som anlaggningen tagit emot ska utan dréjsmal rensas eller
levereras till detaljforséljning eller till en annan anldggning eller anvéndas for tillverk-
ning av produkter. Fiskeriprodukter som levereras levande till anlaggningen fran en vat-
tenbruksanlaggning ska beddvas och avblodas omedelbart efter mottagandet, innan de
rensas.

Bestdmmelser om det krav som géller frysning av vissa fiskeriprodukter finns i avsnitt
VI kapitel 111 del D i bilaga 11 till hygienférordningen géllande livsmedel av anima-
liskt ursprung. Kravet géller inte fangad stromming (Clupea harengus membras) och
vassbuk (Sprattus sprattus) eller darav framstallda produkter, forutsatt att dessa produk-
ter inte levereras till marknaden i andra medlemsstater i Europeiska unionen.

(1424/2015)

Vid hanteringen av fiskeriprodukter kan rent vatten anvéndas for verksamheter om vilka
det foreskrivs i avsnitt VIII punkt 3 ¢ i bilaga Il till hygienférordningen gallande livs-
medel av animaliskt ursprung, sdvida detta inte dventyrar livsmedelssékerheten.

9.3 Sérskilda krav som géller halterna av dioxin- och PCB-féreningar i fiskeriprodukter
(upphévt genom forordning 1424/2015)

Kapitel 10. Anlaggningar som tillverkar kalakukko

Bestammelser om krav som stélls pa anlaggningar som tillverkar kalakukko finns i avsnitt VI
och VIII i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung och i
avsnitt | i bilaga Il till genomférandeférordningen.

Funktionsmassiga tillaggskrav

1.

2.

Pa inrattningar som tillverkar kalakukko tillampas kapitel 9.1 punkt a och kapitel 9.2
punkt 3 i bilaga 2 till denna férordning.

Orensade fiskeriprodukter som anlaggningen tagit emot ska utan drojsmal rensas eller
anvandas for tillverkning av produkter.
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3. Kalakukko ska omedelbart efter tillverkningen kylas ned till forvaringstemperatur, som
ar hogst 6 °C, och forvaras i denna temperatur. Detta krav kan frangas om kalakukko-
produkterna omedelbart efter tillverkningen levereras till detaljférsaljning.

Kapitel 11. Anlaggningar inom mjélksektorn

Bestammelser om de krav som galler mjolk, ramjolk och produkter som tillverkats av dem
finns i avsnitt 1X i bilaga Il till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ur-
sprung. | jord- och skogsbruksministeriets férordning om livsmedelshygienen vid produktion
och 6verlatelse av obehandlad mjélk (699/2013) finns dessutom bestammelser om sarskilda
krav for anlaggningar som slapper ut obehandlad eller annan icke-varmebehandlad mjolk pa
marknaden.

Med mjélk och obehandlad mjolk avses i detta kapitel ocksa ramjolk.
Byggnadstekniska och funktionsmassiga tillaggskrav

1. Varje parti obehandlad mjolk som anl&ggningen tar emot ska kontrolleras. Mottag-
ningskontrollen ska omfatta undersdkning av rester av mikroblakemedel, métning av
temperaturen och organoleptisk bedémning.

Sma anlaggningar som tar emot obehandlad mjolk far med avvikelse fran det som anges
ovan tillampa foljande lattnader:

a) om anlaggningen av leverantoren av obehandlad mjolk far de uppgifter om under-
sokningen av rester av mikroblakemedel som galler partiet, behdver anlaggningen
inte utfora en sddan undersokning separat,

b) om anldggningen tar emot flera sma partier kan undersokningen av rester av mi-
kroblakemedel utforas pa ett samlingsprov fran partierna.

Om en anldggning finns i anslutning till primérproduktionsstéllet, kan foretagaren er-
satta undersokningen av mijolkpartier fran primarproduktionsstallet med avseende pa
rester av mikroblakemedel med att mjolken fran djur som behandlats med mikroblake-
medel undersoks med avseende pa rester av mikrobldkemedel eller lata bli att gora
undersékningen, om foretagaren har kontrollerat Idkemedelsbokféringen och andra
uppgifter som géller boskapen fore mjolkningen och dessa inte ger anledning att miss-
tanka att det finns rester av mikroblakemedel i mj6lken.

2. Forpackningar med mjolk och produkter som tillverkats av den ska nar de avsands fran
anlaggningen forses med paskrifter om hurdan varmebehandling eller annan behandling
produkten eller den mjélk som anvants vid tillverkningen har genomgatt for forbatt-
rande av hallbarheten.
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Bilaga 3

ANLAGGNINGARS EGENKONTROLL

Kraven i denna bilaga kompletterar kraven i allménna livsmedelsférordningen och i allménna
forordningen om livsmedelshygien.

Kapitel 1. Egenkontroll

1.1 Allmé&nna tillaggskrav som géaller egenkontroll

1.

Livsmedelsforetagaren ska utse en person som ar ansvarig for egenkontrollen samt vid
behov personer som &r ansvariga for de olika delomradena i egenkontrollen.

Den bokforing som avser egenkontrollen ska innefatta sddan dokumentation om genom-
forandet av egenkontrollen, dartill anknytande matningar, undersokningar och utred-
ningar samt korrigerande atgarder som vidtagits och meddelanden som lamnats till
myndigheterna som behovs for att verifiera planen for egenkontroll.

Foretagaren ska i enlighet med artikel 5.2 f i allmanna férordningen om livsmedelshy-
gien verifiera att egenkontrollen fungerar innan verksamheten inleds och atminstone en
gang om aret och alltid nar verksamheten andras.

Planen for egenkontroll och de handlingar som hanfér sig till dess praktiska genomfo-
rande ska finnas i anldggningen sa att de ar tillgangliga for tillsynsmyndigheten.

Om planen for egenkontroll utgér en del i ett kvalitetssystem, ska foretagaren se till att
tillsynsmyndigheten enkelt kan kontrollera den plan for egenkontroll som avses i denna
forordning.

Foretagaren ska bevara dokument och protokoll som galler egenkontrollen minst tva ar,
och minst ett ar efter sista anvandningsdagen eller bést fore-datumet.

1.2 Plan for egenkontroll

1.

Forfaranden for 6vervakning, bokfdring och verifiering ska beskrivas i planen for egen-
kontroll.

| planen for egenkontroll ska inga

a) en beskrivning av verksamheten och produkterna eller produktgrupperna,

b) en planritning dar man markerat transportrutterna for bestandsdelarna i livsmedel,
fardiga produkter, férpackningsmaterial, forpackningar, biprodukter och avfall samt
de huvudsakliga rutterna fér personalen,

¢) namnen pa de enligt 37 och 39 § i livsmedelslagen godkanda laboratorier som utfor
undersokningar som ingar i egenkontrollen och namnen pa eventuella andra labora-
torier som anlitas,

d) en beskrivning av hur personalens halsotillstand sékerstélls i enlighet med lagen om
smittsamma sjukdomar (583/1986).
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1.3 Stédsystem

Med stddsystem avses de forfaringssatt (program) som &r en grundférutséattning for verksam-
hetens riskhantering. Stddsystemet ligger som grund for HACCP-planen. Vid beskrivningen
av stodsystemets program vid anlaggningen ska verksamhetens natur och omfang beaktas.

1.

| program som ror personalens utbildning och hygieniska arbetssatt ska inga

a) en plan for personalens utbildning nar det galler hygien och egenkontroll,
b) anvisningar om hygieniska arbetssatt.

| program som ror anlaggningens hygien ska inga

a) en beskrivning av specialarrangemang som géller anvandningen av utrymmen,

b) en beskrivning av uppfdljningen av temperaturerna i frdga om utrymmen, anord-
ningar och livsmedel,

c) en plan for sékerstallande av kvaliteten pa hushallsvatten,

d) en beskrivning av hur skadedjur bekdmpas,

e) en beskrivning av rengdringen, desinficeringen och provtagning av utrymmen, in-
ventarier, maskiner, anordningar, redskap och transportutrustning,

f) en beskrivning av underhallet av anlaggningen, medraknat anordningar som hanfor
sig till vattentjanster som inverkar pa livsmedelssékerheten,

g) en beskrivning av hur biprodukter klassificeras och hanteras,

h) en beskrivning av avfallshanteringen.

| program som ror livsmedel ska inga

a) en beskrivning av hur den sparbarhet av livsmedel som forutsatts i artikel 18 i all-
méanna livsmedelsférordningen, forordningen om sparbarhetskrav gallande livsmedel
av animaliskt ursprung och i 17 8 i livsmedelslagen sékerstélls. Vid behov ska livs-
medlens sparbarhet inom anlaggningen beskrivas,

b) en beskrivning av hur livsmedel som omfattas av sarskilda villkor i samband med
utslappande pa marknaden ska vara markta och hallas atskilda fran andra livsmedel,

c) en beskrivning av mottagningskontrollen av livsmedels bestandsdelar som anlander
till anlaggningen samt vid behov av uppféljningen av bestandsdelarnas kvalitet un-
der lagringen,

d) en plan for provtagning och undersokning, i vilken ska inga bl.a. de undersokningar
som krévs enligt kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska
kriterier for livsmedel och enligt de krav som géller livsmedels sammanséttning,

e) en redogorelse for hallbarhetsprov, genom vilka man faststaller hallbarhetstider for
produkter eller produktgrupper och anger sista anvandningsdag eller bast fore-
datum,

f) en beskrivning av hur man sakerstéller att livsmedlen uppfyller de krav som stalls pa
deras sammansattning och att livsmedlens sammanséattning och forpackningspaskrif-
ter motsvarar varandra,

g) uppgifter om att forpackningsmaterial eller forpackningsfornodenheter for livsmedel
eller andra material som kommer i beréring med livsmedel ar lampade for andamalet
i fraga,

h) en beskrivning av hur man har kontroll dver de frammande &mnen som kan uppsta
under upphettningsprocessen,

i) anvisningar for specialsituationer, medraknat en plan for aterkallande.
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Kapitel 2. Sarskilda krav for olika branscher nar det galler stodsystemen for egenkon-
trollen

Stédsystemen for egenkontrollen inom olika branscher ska utdver vad som anges i kapitel 1
dessutom vid behov inkludera sadant som kravs enligt annan lagstiftning an livsmedelslag-
stiftningen.

I stodsystemen ska inkluderas foljande uppgifter eller skriftliga beskrivningar:

2.1 Slakterier och sma slakterier for tama klov- och hovdjur

1.

10.

11.

En beskrivning av begaran om och mottagande och utvardering av information fran
livsmedelskedjan, lamnande av resultat fran utvarderingen till besiktningsveterinaren,
eventuella atgarder, lamnande av information till primérproduktionsforetagaren och om
meddelande till besiktningsveterinaren i enlighet med avsnitt Ill i bilaga Il till hygien-
forordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung. | beskrivningen ska inga kon-
troll av identitetshandlingar for hastdjur.

En beskrivning av identifiering av djuren och sakerstallande av djurens hélsa, vélbefin-
nande och renhet, avskiljandet av misstankt sjuka djur samt l&mnande av resultat till be-
siktningsveterinaren i enlighet med avsnitt 11 i bilaga I till hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung. Beskrivningen ska vid behov innefatta anvisningar
om hur en hygienisk slakt av djur som ar nedsmutsade med dynga sakerstélls.

En beskrivning av hur féretagaren sakerstaller att de unga notkreatur, far och getter som
ar avsedda att genomga okularbesiktning hérstammar fran djurhallnmgsplatser som
uppfyller kraven i punkt 3 b i bilaga V1 b till genomférandeférordningen.

En beskrivning av hur foretagaren ordnar slakt av djur som med tanke pa den epidemio-
logiska situationen harstammar fran avvikande djurhallningsplatser.

En beskrivning av hur foretagaren sakerstéller att de trikinprover som kravs enligt
trikinfrordningen och kottbesiktningsforordningen tas och av hur foretagaren regel-
bundet verifierar att ett meddelande enligt vilken svin harstammar fran officiellt er-
kanda uppfodningsforhallanden ar korrekt.

Bokforing av djur som tagits emot for slakt.

Organoleptisk uppféljning av renheten hos slaktkroppar och organ.

Uppfoljning av minskning av ytkontamination av slaktkroppar i enlighet med kommiss-
ionens forordningar som utfardats med stod av artikel 3 i hygienfoérordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung.

Uppfdljning av temperaturen pa minst 82°C varmt vatten som anvénds for desinfice-
ring, eller uppféljning av nagot annat motsvarande system.

Ett av jord- och skogsbruksministeriet sarskilt faststallt program for kontroll av salmo-
nella och program for dvervakning av EHEC-bakterier i notkreatur.

En beskrivning av avlagsnande och markning av TSE-riskmaterial som avses i Europa-
parlamentets och radets forordning (EG) nr 999/2001 om faststallande av bestammelser
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12.

for forebyggande, kontroll och utrotning av vissa typer av transmissibel spongiform
encefalopati, samt undersokning av notkreatur, getter och far med avseende pa TSE-
sjukdomar.

Uppfoljning i enlighet med Livsmedelssakerhetsverkets anvisningar av rester av mikro-
blakemedel i kott fran djur som har slaktats vid anlaggningen.

2.2 Fjaderfaslakterier och sma fjaderfaslakterier

1.

En beskrivning av begaran om och mottagande och utvardering av information fran
livsmedelskedjan, lamnande av resultat fran utvarderingen till besiktningsveterinaren,
eventuella atgarder, lamnande av information till primarproduktionsfdretagaren och om
meddelande till besiktningsveterinaren i enlighet med avsnitt 111 i bilaga I till hygien-
forordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung.

En beskrivning av identifiering av djuren och sékerstéllande av djurens hélsa och vélbe-
finnande samt lamnande av resultat till besiktningsveterinaren, i enlighet med avsnitt 11
i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

En beskrivning av hur foretagaren ordnar slakt av djur som med tanke pa den epidemio-
logiska situationen harstammar fran avvikande djurhallningsplatser.

Bokfdring av djur som tagits emot for slakt samt av djur som féretagaren av skal som
hanfor sig till produktionen har utestangt fran produktionsprocessen i slakteriet.

Organoleptisk uppféljning av renheten hos slaktkroppar.

Uppfodljning av temperaturen pa minst 82 °C varmt vatten som anvands for desinfice-
ring, eller uppféljning av ndgot annat motsvarande system.

Sakerstallande av den mikrobiologiska kvaliteten pa det vatten som anvands vid vatten-
avkylning.

Ett av jord- och skogsbruksministeriet sérskilt faststéllt program for kontroll av salmo-
nella och kontroll av kampylobakterier.

Uppfdljning i enlighet med Livsmedelssakerhetsverkets anvisningar av rester av mikro-
blakemedel i kott fran fjaderfa som har slaktats vid anlaggningen.

2.3 Slakterier och sma slakterier for hagnat vilt

1.

Planer for egenkontroll som géller slakterier och sma slakterier for hagnade klév- och
hovdjur och hignade ratiter ska omfatta kapitel 2.1 punkterna 1, 2, 4—7, 9 och 12 i bi-
laga 3 till denna férordning.

Planer for egenkontroll som galler slakterier och sma slakterier for hagnade hardjur ska
omfatta kapitel 2.2 punkterna 1—6 och 9 i bilaga 3 till denna férordning.

2.4 Renslakterier

Planer for egenkontroll som galler renslakterier ska omfatta kapitel 2.1 punkterna 1, 2, 4, 6, 7,
9 och 12 bilaga 3 till denna forordning.
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2.5 Vilthanteringsanlaggningar

1. Planer for egenkontroll som galler vilthanteringsanlaggningar ska i fraga om frilevande
storvilt omfatta kapitel 2.1 punkterna 5—7 och 9 i bilaga 3 till denna férordning och i
fraga om smavilt kapitel 2.2 punkterna 4—6 i bilaga 3 till denna férordning.

2. | bokforingen enligt kapitel 2.1 punkt 6 i bilaga 3 och kapitel 2.2 punkt 4 i bilaga 3 av
vilt som levererats till anlaggningen ska inkluderas uppgift om fangstplats och fangst-
tidpunkt for frilevande vilt.

2.6 Styckningsanlaggningar

1. Uppféljning av temperaturen pa minst 82 °C varmt vatten som anvands for desinfice-
ring, eller uppféljning av ndgot annat motsvarande system.

2. En beskrivning av avlagsnande och markning av TSE-riskmaterial.

3. En beskrivning av styckningen av slaktkroppar innan resultaten av trikinundersokning-
arna ar klara, om tillsynsmyndigheten har gett tillstand for det i enlighet med trikinfor-
ordningen.

4. Ett av jord- och skogsbruksministeriet sarskilt faststallt program for kontroll av salmo-
nella.

5. Bokfdring av styckning av sadant kott for vilket besiktningsveterinaren har stallt villkor
pa behandlingen.

2.7 Anlaggningar som tillverkar malet kott

En beskrivning av hur det sakerstalls att ravaran till malet kott uppfyller kraven i avsnitt V ka-
pitel 111 punkt 2 i bilaga I11 till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

2.8 Anlaggningar som hanterar fiskeriprodukter (kapitlet har &ndrats genom férordning
1424/2015)

1. En beskrivning av pa vilket satt man gar till vaga i samband med den parasitkontroll
som krdvs i hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung samt hur
det krav som galler frysning av vissa fiskeriprodukter ska uppfyllas.

2. En beskrivning av évervakningen av rent vatten, genom vilken man sakerstéller att det
rena vattnet inte riskerar livsmedelssakerheten.

2.9 Anlaggningar som tillverkar kalakukko

1. Planer for egenkontroll som galler anldggningar som tillverkar kalakukko ska omfatta
kapitel 2.9 punkterna 2 och 3 i bilaga 3 till denna férordning.

2. En beskrivning av pa vilket satt man gar till vdga i samband med den parasitkontroll
som kravs enligt hygienforordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung.


http://mmm.fi/documents/1410837/1818450/MMMn+asetus+1424+2015+SV.pdf/224c9f3f-db11-4fc2-80ec-545b5b789a50
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2.10 Anlaggningar inom mjolksektorn
Med mjélk och obehandlad mjolk avses i detta kapitel ocksa ramjolk.

1. En beskrivning av hur den anlaggning som tar emot obehandlad mjolk forsakrar sig om
att kvaliteten pa den mjolk som avsands fran primarproduktionsstallen uppfyller kraven
i hygienforordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung och kraven i forord-
ningen om primarproduktion, och om det &r fraga om en anléggning som slapper ut pa
marknaden obehandlad mjolk eller annan icke-varmebehandlad mjélk, kraven i jord-
och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygienen vid produktion och 6ver-
latelse av obehandlad mjolk (699/2013).

2. En plan for provtagning och undersdkning, i vilken ingar de undersokningar som kravs
enligt avsnitt IX kapitel 11 punkt 111 i bilaga 111 till hygienférordningen gallande livsme-
del av animaliskt ursprung och enligt kapitel 12 punkt 1 i bilaga 2 till denna férordning.

3. En beskrivning av hur en anlaggning som tillampar de lattnader som anges i kapitel 12
punkt 1 i bilaga 2 sdkerstéller att den obehandlade mjdlk som anl&ggningen tar emot
inte Overskrider de hogsta tillatna restmangderna av mikroblakemedel enligt kommiss-
ionens forordning (EU) nr 37/2010 om farmakologiskt aktiva substanser och deras klas-
sificering med avseende pd MRL-varden i animaliska livsmedel.

2.11 Aggpackerier

En beskrivning av hur man sakerstéller att de agg som levereras till packeriet kommer fran
djurhallningsplatser som uppfyller kraven enligt programmet for kontroll av salmonella.
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