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795/2014 

Jord- och skogsbruksministeriets förordning  
om livsmedelshygien i anläggningar 

Utfärdad i Helsingfors den 3 oktober 2014 
————— 

 
I enlighet med jord- och skogsbruksministeriets beslut föreskrivs med stöd av livsmedelsla-

gen (23/2006): 
 

1 § 

Tillämpningsområde 

Denna förordning tillämpas på livsmedels-
lokaler som i enlighet med 13 § 2 mom. i 
livsmedelslagen godkänts som anläggningar.  

I denna förordning föreskrivs om 
1) byggnadstekniska och funktionsmässiga 

krav på anläggningar, 
2) temperaturkraven för livsmedel av ani-

maliskt ursprung och för hanteringen av dem 
samt märkning och handlingar,  

3) de hygienkrav som ska ställas på perso-
nalen i anläggningar,  

4) livsmedelsföretagarnas egenkontroll och 
bokföringen i anslutning till den. 

Genom förordningen kompletteras de krav 
som anges i Europaparlamentets och rådets 
förordning (EG) nr 178/2002 om allmänna 
principer och krav för livsmedelslagstiftning, 
om inrättande av Europeiska myndigheten 
för livsmedelssäkerhet och om förfaranden i 
frågor som gäller livsmedelssäkerhet, nedan 
allmänna livsmedelsförordningen, Europa-

parlamentets och rådets förordning (EG) nr 
852/2004 om livsmedelshygien, nedan all-
männa förordningen om livsmedelshygien, 
Europaparlamentets och rådets förordning 
(EG) nr 853/2004 om fastställande av sär-
skilda hygienregler för livsmedel av anima-
liskt ursprung, nedan hygienförordningen 
gällande livsmedel av animaliskt ursprung 
och kommissionens genomförandeförordning 
(EU) nr 2015/1375 om fastställande av sär-
skilda bestämmelser för offentlig kontroll av 
trikiner i kött, nedan trikinförordningen. 
Dessutom innehåller förordningen bestäm-
melser om anpassning av kraven i allmänna 
förordningen om livsmedelshygien och hygi-
enförordningen gällande livsmedel av anima-
liskt ursprung. (444/2016) 
 

2 § 

Avgränsning av tillämpningsområdet 

Kraven i bilaga 1 tillämpas inte på tradition-
ell tillverkning av torkat renkött vid anlägg-
ningar för köttprodukter inom renskötselom-
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rådet enligt 2 § i renskötsellagen (848/1990). 
(444/2016) 

Förordningen tillämpas på vilthanterings-
anläggningar och på anläggningar som till-
verkar kalakukko, i enlighet med vad som 
närmare bestäms i bilagorna.  
 
 

3 § 

Definitioner 

I denna förordning tillämpas definitionerna 
i livsmedelslagen och i följande förordning-
ar: 

1) allmänna livsmedelsförordningen,  
2) allmänna förordningen om livsmedels-

hygien,  
3) hygienförordningen gällande livsmedel 

av animaliskt ursprung, 
4)  Europaparlamentets och rådets förord-

ning (EG) nr 854/2004 om fastställande av 
särskilda bestämmelser för genomförandet av 
offentlig kontroll av produkter av animaliskt 
ursprung avsedda att användas som livsme-
del, nedan kontrollförordningen gällande 
livsmedel av animaliskt ursprung, 

5) kommissionens förordning (EG) nr 
2074/2005 om tillämpningsåtgärder för vissa 
produkter enligt Europaparlamentets och rå-
dets förordning (EG) nr 853/2004 och för 
genomförandet av offentliga kontroller enligt 
Europaparlamentets och rådets förordningar 
(EG) nr 854/2004 och (EG) nr 882/2004, om 
undantag från Europaparlamentets och rådets 
förordning (EG) nr 852/2004 och om ändring 
av förordningarna (EG) nr 853/2004 och 
(EG) nr 854/2004, nedan genomförandeför-
ordningen, 

6) jord- och skogsbruksministeriets förord-
ning om livsmedelshygienen vid primärpro-
duktion av livsmedel (1368/2011), nedan 
förordningen om primärproduktion, 

7) jord- och skogsbruksministeriets förord-
ning om livsmedelshygien i anmälda livsme-
delslokaler (1367/2011), nedan livsmedelslo-
kalsförordningen, 

8) jord- och skogsbruksministeriets förord-
ning om köttbesiktning (590/2014). 

Dessutom avses i denna förordning med 
1) handling ett handelsdokument för livs-

medlet, såsom ett transportdokument eller 

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

2) information från livsmedelskedjan in-
formation från livsmedelskedjan som definie-
ras i avsnitt III i bilaga II till hygienförord-
ningen gällande livsmedel av animaliskt ur-
sprung och i förordningen om primärpro-
duktion, 

3) beståndsdel i livsmedel beståndsdel en-
ligt definitionen i artikel 2.2 f i Europaparla-
mentets och rådets förordning (EU) nr 
1169/2011 om tillhandahållande av livsme-
delsinformation till konsumenterna, och om 
ändring av Europaparlamentets och rådets 
förordningar (EG) nr 1924/2006 och (EG) nr 
1925/2006 samt om upphävande av kom-
missionens direktiv 87/250/EEG, rådets di-
rektiv 90/496/EEG, kommissionens direktiv 
1999/10/EG, Europaparlamentets och rådets 
direktiv 2000/13/EG, kommissionens direk-
tiv 2002/67/EG och 2008/5/EG samt kom-
missionens förordning (EG) nr 608/2004), 
nedan förordningen om livsmedelsinformat-
ion.  

4) HACCP HACCP-principer enligt artikel 
5.2 i allmänna förordningen om livsmedels-
hygien; HACCP-systemet består av separata 
HACCP-program för produkter, produkt-
grupper eller processer,  

5) identitetshandling för hästdjur en hand-
ling som avses i kommissionens förordning 
(EG) nr 504/2008 om tillämpning av rådets 
direktiv 90/426/EEG och 90/427/EEG avse-
ende metoder för identifiering av hästdjur 
samt i jord- och skogsbruksministeriets för-
ordning om identifiering och märkning av 
hästdjur (880/2009),  

6) kalakukko ett livsmedel som beviljats 
beteckningen garanterad traditionell speciali-
tet i kommissionens förordning (EG) nr 
1285/2002 om komplettering av bilagan till 
förordning (EG) nr 2301/97 om att införa 
vissa benämningar i det ”register över skyd-
dade särarter” som föreskrivs i rådets förord-
ning (EEG) nr 2082/92 om särartsskydd för 
jordbruksprodukter och livsmedel (Kala-
kukko), samt motsvarande traditionella inba-
kade livsmedel som innehåller fiskeriproduk-
ter och/eller kött, 
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7) hantering alla stadier i produktionen, 
tillverkningen, förvaringen, lagringen eller 
transporten samt leveransen av livsmedel,    

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

9) godkännande av anläggning första god-
kännande av anläggning och godkännande av 
väsentliga förändringar i anläggningen, 

10) egenkontroll permanenta förfaranden 
som baserar sig på HACCP-principerna, dvs. 
en helhet som består av ett stödsystem för 
egenkontroll och vid behov av HACCP-
program, 

11) rensning urtagning av fiskens inälvor, 
vilket kan innefatta avlägsnande av huvud, 
fenor eller gälar, fjällning eller flåning, 

12) litet slakteri anläggning där det slaktas 
a) högst 5000 djurenheter av tama klöv- 

och hovdjur per år; som omräkningstal för 
olika djurarter används de omräkningstal 
som anges i artikel 17.6 i rådets förordning 
(EG) nr 1099/2009 om skydd av djur vid tid-
punkten för avlivning, nedan avlivningsför-
ordningen, (444/2016) 

b) högst 150000 fjäderfän per år, 
(444/2016) 

c) högst 150000 hägnade kaniner per år; i 
fråga om det högsta antalet djur som får slak-
tas i små slakterier för annat hägnat vilt till-
lämpas det högsta antal som fastställts för 
slakt av djur av motsvarande vikt eller närbe-
släktade djur, (444/2016) 

13) djurhållningsplats en djurhållnings-
plats som avses i 5 § 9 punkten i lagen om ett 
system för identifiering av djur (238/2010) 
och där djur som levereras till slakt hålls, 
dock inte slakterier i enlighet med 6 § 22 och 
23 punkten i livsmedelslagen, 

14) renskötselområdet renskötselområdet 
enligt 2 § i renskötsellagen (848/1990), 

15) vilthanteringsanläggning en anlägg-
ning enligt punkt 1.18 i bilaga I till hygien-
förordningen gällande livsmedel av anima-
liskt ursprung, där frilevande vilt slaktas, 

16) biprodukt biprodukter i enlighet med 
Europaparlamentets och rådets förordning 
(EG) nr 1069/2009 om hälsobestämmelser 
för animaliska biprodukter och därav fram-
ställda produkter som inte är avsedda att an-
vändas som livsmedel och om upphävande 
av förordning (EG) nr 1774/2002, 

17) oskyddade livsmedel livsmedel som 
inte har emballerats eller förpackats, 

18) sushi ett japanskt livsmedel där råa fis-
keriprodukter kombineras med kokt ris och 
eventuellt också med andra livsmedel, 

19) hägnat vilt hägnat vilt enligt punkt 1.6 i 
bilaga I till hygienförordningen gällande 
livsmedel av animaliskt ursprung, utom ren. 
 
 

4 § 

Byggnadstekniska och funktionsmässiga krav 
och krav på spårbarhet, temperaturer och 

personal 

Bestämmelser om de byggnadstekniska och 
funktionsmässiga kraven på anläggningar 
samt om de krav som ställs på personalen 
finns i artikel 4 i allmänna förordningen om 
livsmedelshygien och i bilaga II till den och i 
bilaga III till hygienförordningen gällande 
livsmedel av animaliskt ursprung.  

I fråga om allmänna byggnadstekniska och 
funktionsmässiga tilläggskrav på anlägg-
ningar och temperaturkraven för livsmedel 
och för hantering av livsmedel, personalens 
hygien samt handlingar som medföljer livs-
medel ska kraven i bilaga 1 till denna förord-
ning iakttas. I fråga om temperaturen vid 
transport av livsmedel ska kraven i bilaga 1 
till denna förordning iakttas. Andra bestäm-
melser om kraven vid transport finns i livs-
medelslokalsförordningen.  

I artikel 18 i den allmänna livsmedelsför-
ordningen och i kommissionens genomfö-
randeförordning (EU) nr 931/2011 om de 
spårbarhetskrav som fastställs i Europapar-
lamentets och rådets förordning (EG) nr 
178/2002 för livsmedel av animaliskt ur-
sprung, nedan förordningen om spårbarhets-
krav gällande livsmedel av animaliskt ur-
sprung, finns bestämmelser om spårbarhet. 

I fråga om tilläggskrav för anläggningar 
inom olika branscher ska kraven i bilaga 2 
till denna förordning iakttas.  

I fråga om särskilda krav i fråga om märk-
ning som gäller halterna av dioxin- och PCB-
föreningar i fiskeriprodukter  ska kraven i bi-
laga 2 till denna förordning iakttas. 
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5 § 

Egenkontroll 

Bestämmelser om egenkontrollen i anlägg-
ningar, alltså permanenta förfaranden som 
baserar sig på HACCP-principerna, finns i 
artiklarna 4 och 5 i allmänna förordningen 
om livsmedelshygien och i 19 och 20 § i 
livsmedelslagen. Dessutom ska kraven i bi-
laga 3 till denna förordning iakttas. 
 

6 § 

Ikraftträdande 

Denna förordning träder i kraft den 1 no-
vember 2014. Förordningens kapitel 4 punkt 
3 f i bilaga I träder dock i kraft den 1 april 
2015. 

Genom denna förordning upphävs jord- 
och skogsbruksministeriets förordning om 
livsmedelshygienen i anläggningar 
(1369/2011). 

 
 

Helsingfors den 3oktober 2014 

 
 
 

Jord- och skogsbruksminister Petteri Orpo 

 
 
 

Veterinäröverinspektör Anna-Maija Grönlund 
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Bilaga 1 

 
 
 
BYGGNADSTEKNISKA OCH FUNKTIONSMÄSSIGA KRAV PÅ ANLÄGGNINGAR  
 
Kraven i denna bilaga kompletterar kraven i allmänna förordningen om livsmedelshygien och 
hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung. 
 
Bestämmelser om allmänna byggnadstekniska krav på anläggningar finns i kapitel I, II och V i 
bilaga II till allmänna förordningen om livsmedelshygien och bestämmelser om funktions-
mässiga krav finns i artikel 4 och i kapitel I och V—XI i bilaga II i den förordningen. 
 
Bestämmelser om hantering av livsmedel finns i kapitel I, IX—XI i bilaga II till allmänna för-
ordningen om livsmedelshygien samt i bilaga III till hygienförordningen gällande livsmedel 
av animaliskt ursprung. 
 
Bestämmelser om temperaturkraven för livsmedel finns i artikel 4 i allmänna förordningen om 
livsmedelshygien och i bilaga III till hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ur-
sprung, i fråga om kött i avsnitt I kapitel VII, i fråga om malet kött och köttberedningar i av-
snitt V kapitel III, i fråga om fiskeriprodukter i avsnitt VIII kapitel VII och VIII samt i fråga 
om mjölk, råmjölk och produkter som tillverkats av dem i avsnitt IX kapitel I och II.  
 
Bestämmelser om krav som gäller vid transport finns i kapitel IV i bilaga II till allmänna för-
ordningen om livsmedelshygien. Vidare när det gäller transportkraven tillämpas kraven i 6 § i 
livsmedelslokalsförordningen. I fråga om temperaturkrav ska dock kraven enligt kap. 4 till 
denna bilaga iakttas. 
 
Bestämmelser om personalens hygien finns i kapitel VIII i bilaga II till allmänna förordningen 
om livsmedelshygien och bestämmelser om personalens utbildning finns i kapitel XII i bilaga 
II till den förordningen.  
 
På vilthanteringsanläggningar tillämpas kapitel 1 punkt 2 och kapitel 4 i denna bilaga.  
 
På anläggningar som tillverkar kalakukko tillämpas kapitel 1 punkterna 1—3 och 5 samt kapi-
tel 2—4 i denna bilaga.  
 
Kapitel 1. Allmänna byggnadstekniska tilläggskrav 
 
1. I anläggningen ska det finnas tillräckligt med utrymme så att olika verksamheter kan 

bedrivas på ett hygieniskt sätt. De olika verksamheterna ska för undvikande av korskon-
tamination avskiljas från varandra så att råvaror och slutprodukter, tillagade och råa 
livsmedel samt förpackade och oskyddade livsmedel kan hållas tillräckligt åtskilda un-
der hanteringen. (444/2016) 

 
a) Verksamheter med olika hygiennivåer ska avskiljas byggnadstekniskt eller i tids-

mässigt hänseende. Om avskiljandet görs i tidsmässigt hänseende förutsätter det i 
regel att utrymmet i fråga samt anordningar och redskap tvättas och desinficeras 
mellan de olika verksamheterna. Sättet på vilket verksamheterna avskiljs i tidsmäss-
igt hänseende ska beskrivas i ansökan om godkännande eller ändring av anlägg-
ningen. 

http://mmm.fi/documents/1410837/1818450/Laitosasetuksen+muutos+444+2016+SV.pdf/c78a9787-6b80-4b3d-a99b-f9fa76711304
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 Vid avskiljandet av verksamheterna ska det beaktas hur rutterna för personalen samt 
transportrutterna för råvaror, produkter, förpackningsmaterial och biprodukter samt 
för avfall påverkar hygienen i verksamheten. Verksamheterna får avskiljas i tids-
mässigt hänseende förutsatt att det inte äventyrar livsmedelssäkerheten.  

 (444/2016) 
 

b) De utrymmen där livsmedel tillverkas ska avskiljas byggnadstekniskt från detaljför-
säljningen. Övriga utrymmen där livsmedel hanteras kan avskiljas i tidsmässigt hän-
seende från detaljförsäljningen, om livsmedelsföretagaren i enlighet med punkt a 
kan visa att livsmedelssäkerheten inte äventyras på detta sätt.  

 
2. Tillsynsmyndigheten kan tillåta att toaletter och omklädningsrumm placeras i ett ut-

rymme eller en byggnad som har avskiljts från anläggningen, om det med hänsyn till 
verksamhetens art och omfattning är ändamålsenligt och såvida detta inte äventyrar 
livsmedelssäkerheten.  

 
 Tillsynsmyndigheten kan även tillåta andra än vattenklosetter  i små anläggningar, så-

vida detta inte äventyrar livsmedelssäkerheten.   
 
3. Bestämmelser om krav som gäller ytor i utrymmen där livsmedel hanteras, inklusive 

ytor som kommer i beröring med livsmedel, samt inventarier, utrustning, redskap och 
anordningar finns i kapitel II punkt 1 i bilaga II till allmänna förordningen om livsme-
delshygien. Tillsynsmyndigheten får dock i samband med godkännandet av anläggning-
en också tillåta att något annat slag av ytmaterial används i enlighet med kapitel II 
punkterna 1 a, b, e och f i bilaga II till allmänna förordningen om livsmedelshygien, om 
det är nödvändigt med tanke på livsmedlets produktionsprocess.   

 
4. Kranarna vid tvättställ för handtvätt får inte vara handmanövrerade i utrymmen där det 

hanteras oskyddade livsmedel och inte heller i slussrum eller andra utrymmen som leder 
till dessa utrymmen och där man tvättar händerna alldeles innan man går in i produkt-
ionsutrymmet. Kranarna får vara handmanövrerade i toaletter för personal som hanterar 
oskyddade livsmedel, om det i anläggningen finns slussrum eller andra utrymmen där 
personalen tvättar händerna innan den går in i produktionsutrymmet. Kraven i denna 
punkt gäller inte äggpackerier. (444/2016) 

 
5. I anläggningen ska det finnas förfaranden för att avlägsna kondensvattnet från kylda ut-

rymmen på ett hygieniskt sätt, om sådant uppkommit trots förebyggande åtgärder. 
 
6. Tillsynsmyndigheten ska ha tillgång till de anordningar och redskap som den behöver 

för att kunna inspektera eller övervaka utrymmena i anläggningen. Anläggningsöverva-
kare ska, då de så begär, ha tillgång till åtminstone ett arbetsbord och ett låsbart skåp.  

 
Kapitel 2. Allmänna funktionsmässiga tilläggskrav 
 
1. Obehörigt tillträde till anläggningen ska förhindras. 
 
2. Livsmedel som omfattas av särskilda villkor i samband med utsläppande på marknaden 

ska vara märkta och hållas åtskilda från andra livsmedel.  
 
3. Utrymmen, anordningar och redskap ska hållas i gott skick och i god ordning, och fö-

remål ska förvaras endast på platser som är avsedda för dem så att utrymmena och an-
ordningarna kan rengöras på ändamålsenligt sätt. Innan arbetet påbörjas ska man kon-

http://mmm.fi/documents/1410837/1818450/Laitosasetuksen+muutos+444+2016+SV.pdf/c78a9787-6b80-4b3d-a99b-f9fa76711304
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trollera att de utrymmen där livsmedel hanteras samt anordningarna och redskapen är 
rena. 

  
4. Utrymmen, anordningar och redskap som används vid tillverkning av livsmedel ska 

rengöras grundligt, senast vid arbetsdagens eller arbetsperiodens slut, samt vid behov 
desinficeras. Rengöringen ska utföras så att livsmedlen inte skadas. Ytor och redskap 
som kommer i beröring med livsmedel ska hållas tillräckligt rena också under arbetsda-
gen.  

 
5. Arbetsredskap, anordningar eller kärl som används vid hantering av oskyddade livsme-

del eller beståndsdelar i dem får inte användas för något annat ändamål. Kärl och red-
skap som används vid hantering av livsmedel ska tydligt kunna särskiljas från kärl och 
redskap som används för andra ändamål. 

 
6. Förvaringskärl, förpackningar och förpackningsmaterial för livsmedel får inte komma i 

beröring med golv eller något annat underlag som de anställda går på, om de inte är av-
sedda att transporteras på golvet. 

 
Kapitel 3. Allmänna tilläggskrav som gäller temperaturer  
 
1. Kallrökta och färsksaltade fiskeriprodukter, samt andra än färska vakuum- och skydds-

gasförpackade fiskeriprodukter (bortsett från upptinade, icke bearbetade fiskeriproduk-
ter) ska förvaras i 0—3 °C. Övriga bearbetade fiskeriprodukter (bortsett från helkonser-
ver och andra bearbetade fiskeriprodukter som håller sig i rumstemperatur), kalakukko, 
sushi samt levande musslor ska förvaras i högst 6 °C.  

  
2. Lättfördärvliga mjölkbaserade produkter, i vilkas framställning ingår åtminstone pastö-

risering eller motsvarande behandling, ska förvaras i högst 8 °C. Övriga lättfördärvli-
gamjölkbaserade produkter samt lättfördärvlig mjölk och grädde ska förvaras i högst 
6 °C.   

 
3. Om det inte föreskrivs särskilt om djupfrysta eller frysta livsmedels temperatur ska de 

förvaras i sådan temperatur att livsmedlets temperatur är -18°C eller kallare. (444/2016) 
 
4.  Livsmedel som är avsedda att djupfrysas eller frysas ska djupfrysas eller frysas omedel-

bart efter nedkylningen.  
 
5. Ovannämnda temperaturer ska också tillämpas vid transporter av livsmedel.  
 
Kapitel 4. Handelsdokument 
 
1. Livsmedel som avsänds från anläggningen ska åtföljas av ett handelsdokument. Av 

elektroniska handlingar behöver det dock inte finnas en pappersutskrift som åtföljer 
livsmedlet.  

  
2. Av handlingen ska framgå uppgifter i enlighet med förordningen om spårbarhetskrav 

gällande livsmedel av animaliskt ursprung och i enlighet med avsnitt IV i bilaga II till 
hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung. Handlingarna ska num-
reras eller specificeras tillräckligt tydligt på något annat sätt. Handlingarna och livsmed-
len ska lätt kunna kombineras med varandra. 

 
 

http://mmm.fi/documents/1410837/1818450/Laitosasetuksen+muutos+444+2016+SV.pdf/c78a9787-6b80-4b3d-a99b-f9fa76711304
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3. Handlingarna ska dessutom innehålla följande uppgifter:  
 
a) den avsändande anläggningens identifieringsmärke eller uppgifterna i identifie-

ringsmärket, 
b) vid leverans av nedkylda, frysta eller djupfrysta livsmedel en anteckning om förva-

ringstemperaturen, om den inte framgår av förpackningspåskrifterna, 
c) vid leverans av mjölkråvara en anteckning om värmebehandling och dess tidpunkt 

eller om annan behandling som utförts i syfte att förbättra hållbarheten eller om av-
saknad av behandlingar, 

d) en anteckning om krav på behandling, om myndigheten har ställt särskilda krav på 
behandlingen av livsmedlet, 

e) en anteckning om villkor och begränsningar för de livsmedel som omfattas av sär-
skilda villkor i samband med utsläppande på marknaden, 

f) vid leverans av kött, malet kött och köttberedningar en anteckning om ursprungslan-
det enligt vad som föreskrivs med stöd av artikel 26 i förordningen om livsmedelsin-
formation; ursprungslandet behöver emellertid inte nämnas i handlingarna när ur-
sprungslandet är angivet i förpackningspåskrifterna för livsmedlet, (444/2016) 

g) vid leverans till detaljförsäljning av kalakukko som efter tillverkningen inte har kylts 
ned till högst 6 °C en anteckning om tidpunkten för tillverkningen av kalakukkopro-
dukten och om att produkterna efter tillverkningen inte har kylts ned till på högst 
6 °C,  

h) vid leverans av färsk fisk fångst- eller upptagningsdatum, 
i) anteckningar som krävs enligt annan lagstiftning än lagstiftning om livsmedelshy-

gien.  
 
4. Den avsändande och mottagande anläggningen ska bevara kopiorna av handelsdoku-

menten minst ett år efter sista användningsdagen eller bäst före-datumet. Handlingarna 
ska lätt kunna kontrolleras av tillsynsmyndigheten.  

 
Kapitel 5. Allmänna hygienkrav för personalen 
 
De krav som ställs på personalen vid anläggningen tillämpas på alla personer som rör sig i de 
utrymmen där livsmedel hanteras. 
 
1. Anläggningen ska ställa ändamålsenliga skyddskläder och huvudbonader samt arbets-

skodon till förfogande för den personal som arbetar i utrymmen där livsmedel produce-
ras och för anläggningens tillsynsmyndighet samt ansvara för rengöring och skötsel av 
dem.  

  
2. För att undvika korskontaminering vid användningen av skyddskläder och skyddssko-

don ska de olika hygiennivåerna i anläggningen samt rutterna mellan olika hygienområ-
den beaktas.  

 
3. Det är tillåtet att äta endast i lokaler som är avsedda för det. 
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Bilaga 2 
 
 
 
BYGGNADSTEKNISKA OCH FUNKTIONSMÄSSIGA TILLÄGGSKRAV PÅ AN-
LÄGGNINGAR  INOM OLIKA BRANSCHER  
 
 
Kraven i denna bilaga kompletterar kraven i hygienförordningen gällande livsmedel av anima-
liskt ursprung och i allmänna förordningen om livsmedelshygien.  
 
På vilthanteringsanläggningar tillämpas 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.  
   
På anläggningar som tillverkar kalakukko tillämpas kapitel 9.3 och 10 i denna bilaga.  
 
 
Kapitel 1. Allmänna tilläggskrav för slakterier och vilthanteringsanläggningar 
 
I detta kapitel avses med slakterier också små slakterier och renslakterier. 
 
Bestämmelser om byggnadstekniska och funktionsmässiga krav, mottagning av djur för slakt, 
identifiering av djur, säkerställande av djurens hälsa, renhet och välbefinnande samt informat-
ion från livsmedelskedjan finns i bilaga II och III till hygienförordningen gällande livsmedel 
av animaliskt ursprung. 
 
1.1. Allmänna byggnadstekniska tilläggskrav  
 
1. I samband med godkännandet av små slakterier för tama klöv- och hovdjur, fjäderfä el-

ler hägnat vilt, renslakterier och vilthanteringsanläggningar kan styckning av kött tillå-
tas utan att det finns en separat styckningsanläggning, om villkoren i kapitel 1 punkt 1 a 
i bilaga 1 uppfylls. För styckning av kött ska det vid behov finnas separata inventarier 
och redskap. 

 
 Små slakterier, renslakterier och vilthanteringsanläggningar ska då godkännas som 

styckningsanläggningar och de ska uppfylla de krav som ställs i avsnitt I kapitel III och 
V och i avsnitt II kapitel III och V i bilaga III till hygienförordningen gällande livsme-
del av animaliskt ursprung och de krav som ställs på styckningsanläggningar i denna 
förordning. De föreskrivna temperaturerna för köttet får inte överskridas under styck-
ningen. 

 (444/2016) 
 
2. Vid slakterier ska det finnas ett låsbart rum för besiktningsveterinären. Livsmedelssä-

kerhetsverket kan dock frångå detta krav i små slakterier och regionförvaltningsverket i 
renslakterier. 

 
1.2. Allmänna funktionsmässiga tilläggskrav 
 
1.  Den epidemiologiska situationen vid djurhållningsplatserna, den övriga informationen 

från livsmedelskedjan och resultaten från ante mortem-besiktningen ska tas i beaktande 
vid arrangemangen för slakt.  
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2. Avlägsning av ytkontaminering från slaktkropparna vid anläggningen i enlighet med ar-
tikel 3 i hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung betraktas som 
en väsentlig förändring som kräver godkännande. 

 
1.3. Tilläggskrav som gäller slakteripersonalen 
 
1. Arbetstagarna ska regelbundet rengöra sina händer, sina arbetsredskap och sin övriga 

utrustning. Efter varje sådant arbetsmoment under vilket händer och arbetsredskap 
smutsats ska dessutom händerna och arbetsredskapen tvättas i varmt vatten. Arbetsred-
skapen ska desinficeras med ånga eller vatten som är minst 82 °C eller så ska en metod 
med motsvarande verkan användas.  

 
2. Om en och samma arbetstagare arbetar både på den orena och på den rena delen av 

slaktlinjen, ska arbetstagaren se till att de arbetskläder som används på den rena delen är 
tillräckligt rena så att arbetet kan utföras på ett hygieniskt sätt. Arbetstagaren ska ren-
göra händerna och skodonen när han eller hon förflyttar sig från den orena delen till den 
rena delen. Arbetsredskap som använts på den orena delen får inte användas på den rena 
delen, om de inte har rengjorts på ett ändamålsenligt sätt däremellan.  

 
3. Om handskar används vid slaktlinjen innan köttbesiktningen utförs, ska de vara sådana 

att de kan rengöras under arbetets gång. Skyddshandskar av ståltrådsnät och skär-
skyddshandskar ska skyddas med handskar som kan tvättas.  

 
1.4. Allmänna byggnadstekniska tilläggskrav som gäller köttbesiktning  
 
1. För utförande av post mortem-köttbesiktningen ska det på en slaktlinje finnas ett till-

räckligt ändamålsenligt utrustat utrymme där köttbesiktningen kan utföras utan svårig-
het. Utrymmet ska ha tillräcklig belysning och det ska finnas möjlighet att tvätta hän-
derna och desinficera arbetsredskapen där. Om köttbesiktningen måste utföras någon 
annanstans än vid slaktlinjen, t.ex. i ett kylrum, ska köttbesiktningen kunna utföras utan 
svårighet även i det utrymmet. (444/2016) 

 
2. Vid köttbesiktningen ska slaktkropparna uppvisas fritt hängande, för att slaktkropparnas 

symmetri ska kunna bedömas. Detta krav kan frångås i små slakterier för fjäderfä och 
hardjur om Livsmedelssäkerhetsverket har godkänt avvikande arrangemang.  

 
3. Om köttbesiktningen inte utförs omedelbart efter slakten, ska anläggningen ha utrym-

men där alla delar av djuret som behövs vid köttbesiktningen kan förvaras åtskilt och så 
att man säkert vet vilka delar som hör ihop.  

 
 Med avvikelse från det som nämnts ovan är det i fråga om fjäderfä och hägnade kaniner 

också möjligt att partivis förena slaktkroppar och andra djurdelar som behövs vid kött-
besiktningen.  

 (444/2016) 
 
1.5. Funktionsmässiga tilläggskrav som gäller mottagning av djur och köttbesiktning 
 
1. En slakteriföretagare får inte föra sådana djur till slakteriet som är så smutsiga att slak-

terihygienen äventyras. Om djurens smutsighet upptäcks först i slakteriet ska företaga-
ren rengöra djuret eller vidta andra åtgärder för att säkerställa slakterihygienen.   
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13 

2.  Slakteriföretagaren ska avskilja djur som misstänks vara sjuka och skadade djur från de 
övriga djuren och meddela besiktningsveterinären om dessa innan ante mortem-
besiktningen utförs.  

 
3. Man ska med säkerhet veta vilka slaktkroppar, organ och andra delar av djur som be-

hövs vid köttbesiktningen som hör ihop, till dess att köttbesiktningen har slutförts. 
 
4. Slaktkroppar och organ får inte skäras upp eller hanteras på något annat sätt innan kött-

besiktningen slutförts, om inte något annat följer av Europeiska unionens lagstiftning.  
 
5. Om en slakteriföretagare av skäl som hänför sig till produktionen vill utestänga djur el-

ler delar av dem från produktionsprocessen, ska företagaren komma överens med be-
siktningsveterinären om tillvägagångssättet. En ante mortem-besiktning ska dock alltid 
utföras på djuren. Företagaren ska bokföra utestängningarna och underrätta besikt-
ningsveterinären om dem.  

 
1.6. Meddelande om slakt 
 
1. Slakten ska vara planerad och förberedd så att det är möjligt att ordna köttbesiktning. 

Slakten ska tidsmässigt förläggas så att köttbesiktningen kan utföras under tjänstetid, 
om inte något annat överenskommits med tillsynsmyndigheten. 

 
2. Små slakterier ska minst två vardagar tidigare på ett på förhand överenskommet sätt un-

derrätta den för köttbesiktningen ansvariga tillsynsmyndigheten om när djuren kommer 
att slaktas. Renslakterier ska göra motsvarande anmälan minst ett dygn före slakten. Om 
behovet av köttbesiktning av renar på vilka tillämpas kapitel 1.2 punkt 1 i bilaga 2 till 
förordningen om primärproduktion ska dock underrättas i tillräckligt god tid. Vilthante-
ringsanläggningar ska underrätta om behovet av köttbesiktning i tillräckligt god tid. 
(620/2015) 

 
1.7. Information från livsmedelskedjan  
 
Bestämmelser om slakteriföretagarens skyldigheter när det gäller att granska och utvärdera in-
formation från livsmedelskedjan, inklusive uppgifter i identitetshandlingar för hästdjur, och 
underrätta besiktningsveterinären om informationen finns i avsnitt II och III i bilaga II till hy-
gienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung.  
 
1. En slakteriföretagare får inte ta emot djur i fråga om vilka det av informationen från 

livsmedelskedjan framgår omständigheter på basis av vilka djuren inte får slaktas för att 
användas som livsmedel.  

 
2. Slakteriföretagaren ska bedöma informationen från livsmedelskedjan för varje djur eller 

djurgrupp och meddela besiktningsveterinären om resultatet av bedömningen före ante 
mortem-besiktningen. 

 
 Om endast slakteriföretagaren känner till en del av informationen från livsmedelskedjan 

genom det permanenta arrangemang eller det system för kvalitetssäkring som avses i 
avsnitt III punkt 4 a i bilaga II till hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt 
ursprung ska företagaren göra även denna information tillgänglig för besiktningsveteri-
nären.  
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3. Om slakteriföretagaren konstaterar att informationen från livsmedelskedjan inte är kor-
rekt t.ex. i fråga om djurens hälsotillstånd eller att det finns brister i den, ska företagaren 
meddela besiktningsveterinären om detta och omedelbart vidta åtgärder mot primärpro-
duktionsföretagaren för att rätta till situationen.  

 
1.8. Uppgifter som ska lämnas till primärproduktionsföretagaren 
 
Bestämmelser om slakteriföretagarens skyldighet att informera primärproduktionsföretagaren 
finns i avsnitt II kapitel I i bilaga I till genomförandeförordningen. Bestämmelser om anmäl-
ning av sjukdomsfrekvensen hos svin finns i jord- och skogsbruksministeriets förordning om 
uppföljning av sjukdomsfrekvensen hos svin 6/VLA/2012.  
 
Om slakteriföretagaren är en sådan part enligt 43 a § i livsmedelslagen som delges köttbesikt-
ningsbeslutet, ska slakteriföretagaren delge primärproduktionsföretagaren uppgifterna i kött-
besiktningsbeslutet. Uppgifterna kan ges i skriftlig eller elektronisk form t.ex. med hjälp av 
slakteriets eget informationssystem.  
 
Kapitel 2. Slakterier och små slakterier för tama klöv- och hovdjur 
 
Bestämmelser om de byggnadstekniska krav som ställs på slakterier och små slakterier för 
tama klöv- och hovdjur finns i avsnitt I kapitel II i bilaga III till hygienförordningen gällande 
livsmedel av animaliskt ursprung och bestämmelser om de funktionsmässiga kraven finns i 
avsnitt I kapitel IV i bilaga III till den förordningen. 
 
Med anläggning avses i detta kapitel både slakterier och små slakterier. 
 
2.1 Byggnadstekniska tilläggskrav (kapitlet har ändrats genom förordning 444/2016) 
 
1.  Anläggningar behöver inte ha något utrymme för tvätt av transportmedel för djur, om 

det i samband med godkännandet av anläggningen tillåtits att transportmedel tvättas nå-
gon annanstans i enlighet med avsnitt I kapitel II i bilaga III till hygienförordningen gäl-
lande livsmedel av animaliskt ursprung. 

 
2.  Det område framför anläggningen där djur lossas eller förs in, ska vara dränerat och 

upplyst samt permanentbelagt så att djuren inte blir smutsiga i samband med att de los-
sas eller förs in i slakteriet. 

 
3.  Boxarna i anläggningens djurstall ska vara numrerade. Boxarna ska vara försedda med 

redskap med vilka eller anläggningen vara försedd med ett system med vilket besikt-
ningsveterinären kan visa eller kontrollera vilka djur som godkänts vid besiktning av 
levande djur. 

 
4.  På rutten från djurstallet till slaktutrymmet ska det finnas ett utrymme för tvätt av sko-

don med tillhörande tvättutrustning samt tvättställ för handtvätt. 
 
5.  I anläggningen ska det finnas en hängbana eller någon annan anordning, med hjälp av 

vilken slakten kan utföras så att köttet inte kommer i beröring med golv, väggar eller 
anordningar. Hängbanan eller anordningen ska fortsätta till styckningsanläggningen el-
ler lastplatsen för slaktkroppar. 

 
6.  Slaktavdelningen ska vara tillräckligt stor så att slakten kan utföras hygieniskt. Den 

orena delen av en slaktlinje ska alltid byggnadstekniskt eller funktionsmässigt åtskiljas 
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från den rena delen. Vid slakt av djur som ska flås går gränsen mellan rena och orena 
områden mellan avhudningen och påbörjande av urtagningen av tarmar. Vid slakt av 
svin går gränsen mellan den sista åtgärden för avlägsnande av svinborsten och påbör-
jande av urtagningen av tarmar. 

 
7.  Efter köttbesiktningen ska det i slakteriet från normallinjen utgå ett sidospår, vid vilket 

man kan utföra en noggrannare besiktning och vid behov kassera samt avlägsna och 
väga kasserade delar. Det ska vara möjligt att återföra slaktkroppar och organ från sido-
spåret till normallinjen eller att styra över dem till ett låsbart kylrum för förvaring till 
dess att köttbesiktningen har utförts. 

 
8.  Slakteriet ska ha tillräckligt stora separata kylrum för kylning och förvaring av slakt-

kroppar respektive organ. 
 
9.  I anläggningen ska det finnas utrymme för att utföra obduktion av självdöda djur. 
 
10.  Om anläggningen tar emot bisonoxar vars slakt har påbörjats på djurhållningsplatsen, 

ska kraven enligt kapitel 4.1 punkt 3 i denna förordning iakttas. 
 
2.1.1. Byggnadstekniska lättnader för små slakterier för tama klöv- och hovdjur (kapitlet 
har tillfogats genom förordning 444/2016) 
 
Små slakterier som slaktar under 1000 djurenheter per år kan utnyttja de lättnader som anges i 
denna punkt, förutsatt att livsmedelssäkerheten och djurens välbefinnande inte äventyras. 
Även små slakterier som slaktar mer än 1000 djurenheter per år kan utnyttja de lättnader som 
anges i denna punkt med stöd av Livsmedelssäkerhetsverkets bedömning från fall till fall. 
 
1.  Små slakterier behöver inte ha djurstall, om de djur som ska slaktas inte hålls där över 

natten innan de slaktas. Då ska det för djuren åtminstone finnas ändamålsenliga utrym-
men där de kan hållas i väntan på slakt. Väntutrymmena ska uppfylla de krav gällande 
djurens välbefinnande och besiktning av levande djur som avses i avsnitt I kapitel II 
punkt 1 c i bilaga III till hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung 
samt kraven i punkterna 1 och 2 i bilaga II till avlivningsförordningen. Djur som miss-
tänks vara sjuka ska kunna avskiljas från friska djur. 

 
2.  I små slakterier får bedövningen och avblodningen utföras i slaktutrymmet, om det 

finns en tydligt avskild plats för detta. 
 
3.  Små slakterier behöver inte ha sidospår. I små slakterier ska det dock vara möjligt att 

utföra noggrannare besiktning av slaktkroppar och organ och vid behov avlägsna kasse-
rade delar. 

 
4.  Små slakterier behöver inte ha ett separat låsbart utrymme för förvaring av beslagtaget 

kött. I små slakterier ska det finnas ett särskilt område i kylrummet där beslagtagna 
slaktkroppar och organ kan hållas märkta och åtskilt från andra slaktkroppar och organ. 
Kylrummet ska vara låsbart.  

 
5.  Små slakterier behöver inte ha ett separat kylrum för organ, om organen kyls ned till en 

kärntemperatur på högst 3 °C i ett kylrum för slaktkroppar. 
 
 
 

http://mmm.fi/documents/1410837/1818450/Laitosasetuksen+muutos+444+2016+SV.pdf/c78a9787-6b80-4b3d-a99b-f9fa76711304
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2.2 Funktionsmässiga tilläggskrav 
 
1. Djuren ska slaktas åtskilt efter övrig slakt, om de härstammar från djurhållningsplatser 

för vilka utfärdats beslut för att förhindra spridning av sjukdom på grund av misstänkt 
eller konstaterad salmonellasmitta. Kravet gäller dock inte djur som härstammar från 
delar av djurhållningsplatser för vilka regionförvaltningsverket beviljat dispens från 
förbudet att föra bort djur från djurhållningsplatsen. 

 
2. Om det upptäcks att ett fel begåtts i registerförfrågan eller att märkningarna av djuren 

inte följer lagstiftningen, ska företagaren trots bestämmelserna i avsnitt III i bilaga II till 
hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung och i avsnitt II kapitel II 
och III i bilaga I till kontrollförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung 
lämna en skriftlig redogörelse om detta till besiktningsveterinären. Vid behov ska dju-
ren hållas åtskilt i väntan på besiktningsveterinärens undersökning.   

 
3. Slakteriföretagaren ska se till att prover med tanke på trikin tas i enlighet med trikinför-

ordningen samt på det sätt och med den frekvens som Livsmedelssäkerhetsverket be-
stämmer. 

 
4. Om anläggningen tar emot bisonoxar vars slakt redan har påbörjats på djurhållnings-

platsen, ska kraven enligt punkterna 1 och 2 i kap. 4.2 i denna förordning iakttas. 
 
Kapitel 3. Fjäderfäslakterier och små fjäderfäslakterier 
 
Bestämmelser om de byggnadstekniska krav som ställs på fjäderfäslakterier och små fjäderfä-
slakterier finns i avsnitt II kapitel II i bilaga III till hygienförordningen gällande livsmedel av 
animaliskt ursprung och bestämmelser om de funktionsmässiga kraven finns i avsnitt II kapi-
tel IV i bilaga III till den förordningen. 
 
Med anläggning avses i detta kapitel både slakterier och små slakterier. 
 
3.1 Byggnadstekniska tilläggskrav 
 
1. Det område framför anläggningen där djur lossas eller förs in, ska vara dränerat och 

upplyst samt permanentbelagt.  
  
2. I ett fjäderfäslakteri ska det finnas utrymmen och anordningar för tvätt och desinfice-

ring av tomma transportlådor för djur samt ett utrymme för förvaring av rena transport-
lådor. Motsvarande utrymmen och anordningar ska finnas också i små fjäderfäslakte-
rier, om fåglarna sänds till slakteriet i lådor.  

 
3. Slaktavdelningen ska vara tillräckligt stor så att slakten kan utföras hygieniskt. Den 

orena delen av en slaktlinje ska alltid byggnadstekniskt eller funktionsmässigt åtskiljas 
från den rena delen. Gränsen mellan den orena och rena delen går efter plockningen.  

 
4. I anläggningen ska det vara möjligt att utföra noggrannare besiktning och vid behov av-

lägsna kasserade delar.  
 
5. Det ska finnas tillräckligt stora kylrum för kylning och förvaring av fjäderfäkött. 
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6. För beslagtagna slaktkroppar och organ ska det i små slakterier finnas ett särskilt om-
råde i kylrummet där de kan hållas märkta och åtskilt från andra slaktkroppar och organ. 
Kylrummet ska vara låsbart. 

 
7.  I anläggningen ska det finnas ett utrymme där besiktningsveterinären kan utföra de be-

siktningar som krävs enligt avsnitt IV kapitel V punkt B 1 i bilaga I till kontrollförord-
ningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung. 

 
8.  I anläggningen ska det finnas utrymme för att utföra obduktion av självdöda djur. 
 
3.2 Funktionsmässiga tilläggskrav 
 
Ett fågelparti ska slaktas åtskilt efter övrig slakt, om  
 
a) resultaten av salmonellaundersökningen saknas för ett fågelparti som omfattas av pro-

grammet för kontroll av salmonella, 
b) salmonellabakterier har konstaterats i fågelpartiet, 
c) fågelpartiet härstammar från djurhållningsplatser för vilka fattats beslut för att förhindra 

spridning av sjukdom i fråga om konstaterad eller misstänkt salmonellasmitta. Kravet 
gäller dock inte fågelpartier som härstammar från delar av djurhållningsplatser för vilka 
regionförvaltningsverket har beviljat dispens från förbudet att föra bort djur från djur-
hållningsplatsen. 

 
Kapitel 4. Slakterier och små slakterier för hägnat vilt  
 
I fråga om de byggnadstekniska krav som ställs på slakterier och små slakterier för hägnade 
klöv- och hovdjur och hägnade ratiter tillämpas avsnitt I kapitel II i bilaga III till hygienför-
ordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung och i fråga om de funktionsmässiga kra-
ven avsnitt I kapitel IV i bilaga III till den förordningen.  
 
I fråga om de byggnadstekniska krav som ställs på slakterier och små slakterier för hägnade 
hardjur tillämpas avsnitt II kapitel II i bilaga III till hygienförordningen gällande livsmedel av 
animaliskt ursprung och i fråga om de funktionsmässiga kraven avsnitt II kapitel IV i bilaga 
III till den förordningen. 
 
4.1 Byggnadstekniska tilläggskrav och lättnader (rubriken har ändrats genom förordning 
444/2016) 
 
1. Slakterier och små slakterier för hägnade klöv- och hovdjur och hägnade ratiter ska 

iaktta de byggnadstekniska kraven i kapitel 2.1 i bilaga 2 till denna förordning. Små 
slakterier kan också dra nytta av de byggnadstekniska lättnaderna i kapitel 2.1.1 på det 
sätt som beskrivs i kapitlet. (444/2016) 

 
2.  Slakterier och små slakterier för hägnade kaniner ska iaktta de byggnadstekniska krav 

som anges i kapitel 3.1 i bilaga 2 till denna förordning. Små slakterier kan också dra 
nytta av de byggnadstekniska lättnader som anges i kapitel 3.1.1 på det sätt som besk-
rivs i kapitlet. (444/2016) 

 
3. Om en anläggning i enlighet med avsnitt III punkt 3 i bilaga III till hygienförordningen 

gällande livsmedel av animaliskt ursprung tar emot djur vars slakt har påbörjats på 
djurhållningsplatsen, ska det finnas ett separat och vid behov kylt utrymme för mottag-

http://mmm.fi/documents/1410837/1818450/Laitosasetuksen+muutos+444+2016+SV.pdf/c78a9787-6b80-4b3d-a99b-f9fa76711304
http://mmm.fi/documents/1410837/1818450/Laitosasetuksen+muutos+444+2016+SV.pdf/c78a9787-6b80-4b3d-a99b-f9fa76711304
http://mmm.fi/documents/1410837/1818450/Laitosasetuksen+muutos+444+2016+SV.pdf/c78a9787-6b80-4b3d-a99b-f9fa76711304
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ning och förvaring av dem. Ett separat utrymme behövs dock inte om slakten av djuren 
fortsätter omedelbart efter att djuren tagits in till anläggningen.  

 
4.2 Funktionsmässiga tilläggskrav 
 
1. En anläggning får ta emot hägnade klöv- och hovdjur och hägnade ratiter vilkas slakt 

påbörjats redan på djurhållningsplatsen och vilka transporterats till slakteriet i enlighet 
med kraven i avsnitt III punkt 3 i bilaga III till hygienförordningen gällande livsmedel 
av animaliskt ursprung.  

 
 Sådana djur ska åtföljas av de handlingar som krävs enligt kontrollförordningen gäl-

lande livsmedel av animaliskt ursprung och enligt hygienförordningen gällande livsme-
del av animaliskt ursprung. Företagaren ska granska handlingarna och lämna dem till 
besiktningsveterinären. 

 
2. Om ett djur tas ur på djurhållningsplatsen, ska magarna och tarmarna skickas med dju-

ret och de ska kunna identifieras som tillhörande slaktkroppen i fråga. 
 
3. Med avvikelse från avsnitt II kapitel IV punkt 9 i bilaga III till hygienförordningen gäl-

lande livsmedel av animaliskt ursprung får hägnade hardjur inte kylas ned i vatten.  
 
Kapitel 5. Renslakterier 
 
I fråga om de byggnadstekniska krav som ställs på renslakterier tillämpas avsnitt I kapitel II i 
bilaga III till hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung, med undantag av 
punkt 1 i kapitlet i fråga, och i fråga om de funktionsmässiga kraven avsnitt I kapitel IV i bi-
laga III till den förordningen.  
 
Byggnadstekniska tilläggskrav och lättnader (rubriken har ändrats genom förordning 
444/2016) 
 
1. På renslakterier tillämpas 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 förordning. Renslakterier kan också dra nytta 
av de byggnadstekniska lättnaderna i kapitel 2.1.1. Vid slakt av renar går gränsen mel-
lan rena och orena områden mellan avhudningen och urtagningen av tarmar. Djurhåll-
ningsplatsen kan likställas med primärproduktionsstället. 

 
 På sådana renslakterier där också frilevande vilt slaktas tillämpas kraven och lättnader-

na i kapitel 6.2 i bilaga 2 till denna förordning. 
 (444/2016) 
 
2. På det område där renslakteriet ligger ska det finnas en inhägnad eller boxar där renarna 

kan vattnas och utfodras och där renarna kan vila sig före slakten. Renarna behöver 
dock inte vattnas på vintern, om de har tillgång till ren snö i tillräcklig mängd. Vidare 
ska det vara möjligt att skilja renar som misstänks vara sjuka från övriga renar. Från in-
hägnaden eller boxarna ska en ingärdad gång leda till platsen för bedövning. (620/2015) 

 
3. Om andra djurarter än renar slaktas i ett renslakteri ska det finnas ändamålsenliga ut-

rymmen där de kan hållas i väntan på slakt. (620/2015) 
 
 
 

http://mmm.fi/documents/1410837/1818450/Laitosasetuksen+muutos+444+2016+SV.pdf/c78a9787-6b80-4b3d-a99b-f9fa76711304
http://mmm.fi/documents/1410837/1818450/Laitosasetuksen+muutos+444+2016+SV.pdf/c78a9787-6b80-4b3d-a99b-f9fa76711304
https://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2015/20150620?search%5Btype%5D=pika&search%5Bpika%5D=620%2F2015
https://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2015/20150620?search%5Btype%5D=pika&search%5Bpika%5D=620%2F2015


   
  

 

19 

Kapitel 6. Vilthanteringsanläggningar 
 
På vilthanteringsanläggningar tillämpas bilaga II till allmänna förordningen om livsmedelshy-
gien. 
 
Bestämmelser om slakt av frilevande vilt finns i avsnitt IV kapitel II och III i bilaga III till hy-
gienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung och bestämmelser om styckning 
finns i avsnitt I kapitel V och avsnitt II kapitel V i bilaga III till den förordningen.  
 
6.1 Byggnadstekniska tilläggskrav 
 
1. En vilthanteringsanläggning ska ha ett separat utrymme för mottagning av oflådda och 

oplockade slaktkroppar av frilevande vilt när slakten av vilt inte fortsätter omedelbart 
efter att djuren tagits in till anläggningen. 

 
2. En tillräckligt stor slaktavdelning ska finnas för avhudning, urtagning och lösgöring av 

organ. Om vildfåglar plockas vid en vilthanteringsanläggning och verksamheten inte 
kan avskiljas i tidsmässigt hänseende från slakt av annat vilt, ska det för plockningen 
finnas ett separat rum.  

 
 Den orena delen av en slaktlinje ska byggnadstekniskt eller funktionsmässigt åtskiljas 

från den rena delen. Gränsen mellan den orena och rena delen går efter avhudningen 
och plockningen.  

 
3. I en vilthanteringsanläggning där det slaktas storvilt ska det finnas en hängbana eller 

någon annan anordning, med hjälp av vilken slakten kan utföras så att köttet inte kom-
mer i beröring med golv, väggar eller anordningar. Flådda och plockade slaktkroppar 
och organ får inte komma åt att beröra varandra före köttbesiktningen. Hängbanan eller 
anordningen ska fortsätta till styckningsanläggningen eller lastplatsen för slaktkroppar. 

 
4. Det ska finnas tillräckligt stora kylrum för kylning och förvaring av slaktkroppar och 

vid behov av organ.  
 
6.2 Funktionsmässiga tilläggskrav och lättnader (rubriken har ändrats genom förordning 
444/2016) 
 
1. En vilthanteringsanläggning kan ta emot frilevande vilt som tagits ur redan på fångst-

platsen. Magarna och tarmarna behöver inte åtfölja djuret. Enligt avsnitt IV kapitel II 
punkt 4 i bilaga III till hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung 
behöver inte heller organen åtfölja slaktkroppen till vilthanteringsanläggningen, om en 
utbildad person enligt avsnitt IV kapitel 1 i bilaga III till hygienförordningen gällande 
livsmedel av animaliskt ursprung har undersökt organen på fångstplatsen och inte har 
upptäckt några förändringar hos dem och ett intyg av den utbildade personen åtföljer 
slaktkroppen. Företagaren ska granska detta intyg och övriga uppgifter och lämna dem 
till besiktningsveterinären. 

 
2. Om en vilthanteringsanläggning tar emot oflått frilevande vilt från en annan medlems-

stat enligt avsnitt IV kapitel II punkt 8 i bilaga III till hygienförordningen gällande 
livsmedel av animaliskt ursprung ska företagaren granska de handlingar som följer 
viltet och lämna dem till besiktningsveterinären.  

 
3. En vilthanteringsanläggning kan ta emot flådda slaktkroppar endast av björn och säl.  

http://mmm.fi/documents/1410837/1818450/Laitosasetuksen+muutos+444+2016+SV.pdf/c78a9787-6b80-4b3d-a99b-f9fa76711304
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 Frilevande vilt som levererats till en vilthanteringsanläggning för besiktning får inte 

vara fruset.  
 
4. Frilevande vilt ska flås eller plockas så fort som möjligt efter det att det har anlänt till 

vilthanteringsanläggningen. Om frilevande vilt inte har tagits ur på fångstplatsen, ska 
inälvorna tas ur och organen lösgöras så fort som möjligt efter det att det har anlänt till 
vilthanteringsanläggningen.  

 
5.  I slakterier som är godkända som vilthanteringsanläggningar får slaktkroppar av älg ef-

ter att kropparna har flåtts och organen avlägnats skäras av på tvären i två delar innan 
köttbesiktningen utförs, förutsatt att det kan göras hygieniskt. Dessa slaktkroppar får 
inte klyvas före köttbesiktningen. Delarna av slaktkroppen ska gå att sammanfoga vid 
köttbesiktningen. (444/2016) 

 
Kapitel 7. Styckningsanläggningar  
 
Bestämmelser om de byggnadstekniska och funktionsmässiga krav som ställs på stycknings-
anläggningar finns när det gäller tama och hägnade klöv- och hovdjur, ren, hägnade ratiter och 
frilevande storvilt i avsnitt I kapitel III i bilaga III till hygienförordningen gällande livsmedel 
av animaliskt ursprung och när det gäller fjäderfä, hägnade hardjur och frilevande småvilt i 
avsnitt II kapitel III i bilaga III till den förordningen.   
 
Byggnadstekniska och funktionsmässiga tilläggskrav 
 
1. Vid styckningsanläggningar ska det finnas utrymmen och anordningar för att besiktiga 

och putsa kött som tas emot. Den organoleptiska kvaliteten på kött som ska styckas ska 
kontrolleras och vid behov ska köttet putsas innan styckningen påbörjas. 

 
2. Små slakterier för tama klöv- och hovdjur, fjäderfä och hägnat vilt, renslakterier och 

vilthanteringsanläggningar får godkännas som styckningsanläggningar enligt kapitel 1.1 
punkt 1 i bilaga 2 till denna förordning även om de inte har separata rum för styckning 
av kött, om de förutom de krav som ställs på styckningsanläggningar i hygienförord-
ningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung också uppfyller kraven i detta kapitel. 

 
Kapitel 8.  Anläggningar som tillverkar malet kött och köttberedningar  
 
Bestämmelser om de krav som gäller malet kött och köttberedningar finns i avsnitt V kapitel 
I—III i bilaga III till hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung. 
 
8.1 Byggnadstekniska tilläggskrav som ställs på anläggningar som tillverkar malet kött 
och köttberedningar 
 
Tillsynsmyndigheten kan i samband med godkännandet av anläggningen tillåta att malet kött 
och köttberedningar tillverkas i samma rum där kött styckas, om tillverkningen sker tillräck-
ligt avskilt från den övriga verksamheten eller tidsmässigt avskilt.  
 
8.2 Tilläggskrav i fråga om tillverkning av malet kött 
 
Vid tillverkning av malet kött från nedkylt kött, ska köttets emballage, förpackning eller han-
delsdokument märkas så att det är möjligt att utreda slaktdagen.  
 

http://mmm.fi/documents/1410837/1818450/Laitosasetuksen+muutos+444+2016+SV.pdf/c78a9787-6b80-4b3d-a99b-f9fa76711304
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Kapitel 9. Anläggningar som hanterar fiskeriprodukter 
 
Bestämmelser om krav som ställs på anläggningar som hanterar fiskeriprodukter finns i avsnitt 
VIII i bilaga III till hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung och i av-
snitt I i bilaga II till genomförandeförordningen.  
 
9.1 Byggnadstekniska tilläggskrav 
 
Följande verksamheter ska avskiljas byggnadstekniskt eller tidsmässigt från varandra: 
 

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

 
Rensning och fileing kan med tillstånd av tillsynsmyndigheten utföras i ett och samma steg.  
 
9.2 Funktionsmässiga tilläggskrav 
 
1. Orensade fiskeriprodukter som anläggningen tagit emot ska utan dröjsmål rensas eller 

levereras till detaljförsäljning eller till en annan anläggning eller användas för tillverk-
ning av produkter. Fiskeriprodukter som levereras levande till anläggningen från en vat-
tenbruksanläggning ska bedövas och avblodas omedelbart efter mottagandet, innan de 
rensas. 

 
2. Bestämmelser om det krav som gäller frysning av vissa fiskeriprodukter finns i avsnitt 

VIII kapitel III del D i bilaga III till hygienförordningen gällande livsmedel av anima-
liskt ursprung. Kravet gäller inte fångad strömming (Clupea harengus membras) och 
vassbuk (Sprattus sprattus) eller därav framställda produkter, förutsatt att dessa produk-
ter inte levereras till marknaden i andra medlemsstater i Europeiska unionen. 
(1424/2015) 

 
3.  Vid hanteringen av fiskeriprodukter kan rent vatten användas för verksamheter om vilka 

det föreskrivs i avsnitt VIII punkt 3 c i bilaga III till hygienförordningen gällande livs-
medel av animaliskt ursprung, såvida detta inte äventyrar livsmedelssäkerheten. 

  
9.3 Särskilda krav som gäller halterna av dioxin- och PCB-föreningar i fiskeriprodukter 
(upphävt genom förordning 1424/2015) 
 
 
Kapitel 10. Anläggningar som tillverkar kalakukko 
 
Bestämmelser om krav som ställs på anläggningar som tillverkar kalakukko finns i avsnitt VI 
och VIII i bilaga III till hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung och i 
avsnitt I i bilaga II till genomförandeförordningen. 
 
Funktionsmässiga tilläggskrav 
 
1. På inrättningar som tillverkar kalakukko tillämpas kapitel 9.1 punkt a och kapitel 9.2 

punkt 3 i bilaga 2 till denna förordning.  
 
2.  Orensade fiskeriprodukter som anläggningen tagit emot ska utan dröjsmål rensas eller 

användas för tillverkning av produkter.  

http://mmm.fi/documents/1410837/1818450/MMMn+asetus+1424+2015+SV.pdf/224c9f3f-db11-4fc2-80ec-545b5b789a50
http://mmm.fi/documents/1410837/1818450/MMMn+asetus+1424+2015+SV.pdf/224c9f3f-db11-4fc2-80ec-545b5b789a50
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3. Kalakukko ska omedelbart efter tillverkningen kylas ned till förvaringstemperatur, som 

är högst 6 °C, och förvaras i denna temperatur. Detta krav kan frångås om kalakukko-
produkterna omedelbart efter tillverkningen levereras till detaljförsäljning. 

 
Kapitel 11. Anläggningar inom mjölksektorn 
 
Bestämmelser om de krav som gäller mjölk, råmjölk och produkter som tillverkats av dem 
finns i avsnitt IX i bilaga III till hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ur-
sprung. I jord- och skogsbruksministeriets förordning om livsmedelshygienen vid produktion 
och överlåtelse av obehandlad mjölk (699/2013) finns dessutom bestämmelser om särskilda 
krav för anläggningar som släpper ut obehandlad eller annan icke-värmebehandlad mjölk på 
marknaden. 
 
Med mjölk och obehandlad mjölk avses i detta kapitel också råmjölk. 
 
Byggnadstekniska och funktionsmässiga tilläggskrav 
 
1. Varje parti obehandlad mjölk som anläggningen tar emot ska kontrolleras. Mottag-

ningskontrollen ska omfatta undersökning av rester av mikrobläkemedel, mätning av 
temperaturen och organoleptisk bedömning.  

 
 Små anläggningar som tar emot obehandlad mjölk får med avvikelse från det som anges 

ovan tillämpa följande lättnader: 
 

a)  om anläggningen av leverantören av obehandlad mjölk får de uppgifter om under-
sökningen av rester av mikrobläkemedel som gäller partiet, behöver anläggningen 
inte utföra en sådan undersökning separat,  

b) om anläggningen tar emot flera små partier kan undersökningen av rester av mi-
krobläkemedel utföras på ett samlingsprov från partierna. 

 
 Om en anläggning finns i anslutning till primärproduktionsstället, kan företagaren er-

sätta undersökningen av mjölkpartier från primärproduktionsstället med avseende på 
rester av mikrobläkemedel med att mjölken från djur som behandlats med mikrobläke-
medel undersöks med avseende på rester av mikrobläkemedel eller låta bli att göra 
undersökningen, om företagaren har kontrollerat läkemedelsbokföringen och andra 
uppgifter som gäller boskapen före mjölkningen och dessa inte ger anledning att miss-
tänka att det finns rester av mikrobläkemedel i mjölken. 

 
2. Förpackningar med mjölk och produkter som tillverkats av den ska när de avsänds från 

anläggningen förses med påskrifter om hurdan värmebehandling eller annan behandling 
produkten eller den mjölk som använts vid tillverkningen har genomgått för förbätt-
rande av hållbarheten. 
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Bilaga 3 
 
  
 
ANLÄGGNINGARS EGENKONTROLL 
 
Kraven i denna bilaga kompletterar kraven i allmänna livsmedelsförordningen och i allmänna 
förordningen om livsmedelshygien. 
 
Kapitel 1. Egenkontroll  
 
1.1 Allmänna tilläggskrav som gäller egenkontroll 
 
1. Livsmedelsföretagaren ska utse en person som är ansvarig för egenkontrollen samt vid 

behov personer som är ansvariga för de olika delområdena i egenkontrollen. 
 
2. Den bokföring som avser egenkontrollen ska innefatta sådan dokumentation om genom-

förandet av egenkontrollen, därtill anknytande mätningar, undersökningar och utred-
ningar samt korrigerande åtgärder som vidtagits och meddelanden som lämnats till 
myndigheterna som behövs för att verifiera planen för egenkontroll. 

 
3. Företagaren ska i enlighet med artikel 5.2 f i allmänna förordningen om livsmedelshy-

gien verifiera att egenkontrollen fungerar innan verksamheten inleds och åtminstone en 
gång om året och alltid när verksamheten ändras.  

 
4. Planen för egenkontroll och de handlingar som hänför sig till dess praktiska genomfö-

rande ska finnas i anläggningen så att de är tillgängliga för tillsynsmyndigheten.  
 
 Om planen för egenkontroll utgör en del i ett kvalitetssystem, ska företagaren se till att 

tillsynsmyndigheten enkelt kan kontrollera den plan för egenkontroll som avses i denna 
förordning.  

 
5. Företagaren ska bevara dokument och protokoll som gäller egenkontrollen minst två år, 

och minst ett år efter sista användningsdagen eller bäst före-datumet. 
 
1.2 Plan för egenkontroll 
 
1.  Förfaranden för övervakning, bokföring och verifiering ska beskrivas i planen för egen-

kontroll. 
 
2.  I planen för egenkontroll ska ingå 
 

a) en beskrivning av verksamheten och produkterna eller produktgrupperna,  
b) en planritning där man markerat transportrutterna för beståndsdelarna i livsmedel, 

färdiga produkter, förpackningsmaterial, förpackningar, biprodukter och avfall samt 
de huvudsakliga rutterna för personalen, 

c) namnen på de enligt 37 och 39 § i livsmedelslagen godkända laboratorier som utför 
undersökningar som ingår i egenkontrollen och namnen på eventuella andra labora-
torier som anlitas,  

d) en beskrivning av hur personalens hälsotillstånd säkerställs i enlighet med lagen om 
smittsamma sjukdomar (583/1986).  
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1.3 Stödsystem  
 
Med stödsystem avses de förfaringssätt (program) som är en grundförutsättning för verksam-
hetens riskhantering. Stödsystemet ligger som grund för HACCP-planen. Vid beskrivningen 
av stödsystemets program vid anläggningen ska verksamhetens natur och omfång beaktas. 
 
1. I program som rör personalens utbildning och hygieniska arbetssätt ska ingå 
 

a) en plan för personalens utbildning när det gäller hygien och egenkontroll, 
b) anvisningar om hygieniska arbetssätt. 

 
2. I program som rör anläggningens hygien ska ingå 
 

a) en beskrivning av specialarrangemang som gäller användningen av utrymmen,  
b) en beskrivning av uppföljningen av temperaturerna i fråga om utrymmen, anord-

ningar och livsmedel, 
c) en plan för säkerställande av kvaliteten på hushållsvatten,   
d) en beskrivning av hur skadedjur bekämpas,  
e) en beskrivning av rengöringen, desinficeringen och provtagning av utrymmen, in-

ventarier, maskiner, anordningar, redskap och transportutrustning,   
f) en beskrivning av underhållet av anläggningen, medräknat anordningar som hänför 

sig till vattentjänster som inverkar på livsmedelssäkerheten,  
g) en beskrivning av hur biprodukter klassificeras och hanteras,  
h) en beskrivning av avfallshanteringen.  

 
3. I program som rör livsmedel ska ingå 
 

a) en beskrivning av hur den spårbarhet av livsmedel som förutsätts i artikel 18 i all-
männa livsmedelsförordningen, förordningen om spårbarhetskrav gällande livsmedel 
av animaliskt ursprung och i 17 § i livsmedelslagen säkerställs. Vid behov ska livs-
medlens spårbarhet inom anläggningen beskrivas,  

b) en beskrivning av hur livsmedel som omfattas av särskilda villkor i samband med 
utsläppande på marknaden ska vara märkta och hållas åtskilda från andra livsmedel, 

c) en beskrivning av mottagningskontrollen av livsmedels beståndsdelar som anländer 
till anläggningen samt vid behov av uppföljningen av beståndsdelarnas kvalitet un-
der lagringen, 

d) en plan för provtagning och undersökning, i vilken ska ingå bl.a. de undersökningar 
som krävs enligt kommissionens förordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska 
kriterier för livsmedel och enligt de krav som gäller livsmedels sammansättning, 

e) en redogörelse för hållbarhetsprov, genom vilka man fastställer hållbarhetstider för 
produkter eller produktgrupper och anger sista användningsdag eller bäst före-
datum, 

f) en beskrivning av hur man säkerställer att livsmedlen uppfyller de krav som ställs på 
deras sammansättning och att livsmedlens sammansättning och förpackningspåskrif-
ter motsvarar varandra, 

g) uppgifter om att förpackningsmaterial eller förpackningsförnödenheter för livsmedel 
eller andra material som kommer i beröring med livsmedel är lämpade för ändamålet 
i fråga, 

h) en beskrivning av hur man har kontroll över de främmande ämnen som kan uppstå 
under upphettningsprocessen, 

i) anvisningar för specialsituationer, medräknat en plan för återkallande.  
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Kapitel 2. Särskilda krav för olika branscher när det gäller stödsystemen för egenkon-
trollen 
 
Stödsystemen för egenkontrollen inom olika branscher ska utöver vad som anges i kapitel 1 
dessutom vid behov inkludera sådant som krävs enligt annan lagstiftning än livsmedelslag-
stiftningen.  
 
I stödsystemen ska inkluderas följande uppgifter eller skriftliga beskrivningar:  
 
2.1 Slakterier och små slakterier för tama klöv- och hovdjur  
 
1. En beskrivning av begäran om och mottagande och utvärdering av information från 

livsmedelskedjan, lämnande av resultat från utvärderingen till besiktningsveterinären, 
eventuella åtgärder, lämnande av information till primärproduktionsföretagaren och om 
meddelande till besiktningsveterinären i enlighet med avsnitt III i bilaga II till hygien-
förordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung. I beskrivningen ska ingå kon-
troll av identitetshandlingar för hästdjur.  

 
2. En beskrivning av identifiering av djuren och säkerställande av djurens hälsa, välbefin-

nande och renhet, avskiljandet av misstänkt sjuka djur samt lämnande av resultat till be-
siktningsveterinären i enlighet med avsnitt II i bilaga II till hygienförordningen gällande 
livsmedel av animaliskt ursprung. Beskrivningen ska vid behov innefatta anvisningar 
om hur en hygienisk slakt av djur som är nedsmutsade med dynga säkerställs.  

 
3. En beskrivning av hur företagaren säkerställer att de unga nötkreatur, får och getter som 

är avsedda att genomgå okulärbesiktning härstammar från djurhållningsplatser som 
uppfyller kraven i punkt 3 b i bilaga VI b till genomförandeförordningen.  

 
4. En beskrivning av hur företagaren ordnar slakt av djur som med tanke på den epidemio-

logiska situationen härstammar från avvikande djurhållningsplatser. 
 
5. En beskrivning av hur företagaren säkerställer att de trikinprover som krävs enligt 

trikinförordningen och köttbesiktningsförordningen tas och av hur företagaren regel-
bundet verifierar att ett meddelande enligt vilken svin härstammar från officiellt er-
kända uppfödningsförhållanden är korrekt. 

 
6. Bokföring av djur som tagits emot för slakt. 
 
7. Organoleptisk uppföljning av renheten hos slaktkroppar och organ. 
 
8. Uppföljning av minskning av ytkontamination av slaktkroppar i enlighet med kommiss-

ionens förordningar som utfärdats med stöd av artikel 3 i hygienförordningen gällande 
livsmedel av animaliskt ursprung. 

 
9. Uppföljning av temperaturen på minst 82°C varmt vatten som används för desinfice-

ring, eller uppföljning av något annat motsvarande system. 
 
10. Ett av jord- och skogsbruksministeriet särskilt fastställt program för kontroll av salmo-

nella och program för övervakning av EHEC-bakterier i nötkreatur. 
 
11. En beskrivning av avlägsnande och märkning av TSE-riskmaterial som avses i Europa-

parlamentets och rådets förordning (EG) nr 999/2001 om fastställande av bestämmelser 
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för förebyggande, kontroll och utrotning av vissa typer av transmissibel spongiform 
encefalopati, samt undersökning av nötkreatur, getter och får med avseende på TSE-
sjukdomar. 

 
12. Uppföljning i enlighet med Livsmedelssäkerhetsverkets anvisningar av rester av mikro-

bläkemedel i kött från djur som har slaktats vid anläggningen. 
 
2.2 Fjäderfäslakterier och små fjäderfäslakterier  
 
1. En beskrivning av begäran om och mottagande och utvärdering av information från 

livsmedelskedjan, lämnande av resultat från utvärderingen till besiktningsveterinären, 
eventuella åtgärder, lämnande av information till primärproduktionsföretagaren och om 
meddelande till besiktningsveterinären i enlighet med avsnitt III i bilaga II till hygien-
förordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung. 

 
2. En beskrivning av identifiering av djuren och säkerställande av djurens hälsa och välbe-

finnande samt lämnande av resultat till besiktningsveterinären, i enlighet med avsnitt II 
i bilaga II till hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung.   

 
3. En beskrivning av hur företagaren ordnar slakt av djur som med tanke på den epidemio-

logiska situationen härstammar från avvikande djurhållningsplatser. 
 
4.  Bokföring av djur som tagits emot för slakt samt av djur som företagaren av skäl som 

hänför sig till produktionen har utestängt från produktionsprocessen i slakteriet.   
 
5.  Organoleptisk uppföljning av renheten hos slaktkroppar. 
 
6. Uppföljning av temperaturen på minst 82 °C varmt vatten som används för desinfice-

ring, eller uppföljning av något annat motsvarande system.  
 
7.  Säkerställande av den mikrobiologiska kvaliteten på det vatten som används vid vatten-

avkylning. 
 
8.  Ett av jord- och skogsbruksministeriet särskilt fastställt program för kontroll av salmo-

nella och kontroll av kampylobakterier. 
 
9.  Uppföljning i enlighet med Livsmedelssäkerhetsverkets anvisningar av rester av mikro-

bläkemedel i kött från fjäderfä som har slaktats vid anläggningen.  
 
2.3 Slakterier och små slakterier för hägnat vilt 
 
1. Planer för egenkontroll som gäller slakterier och små slakterier för hägnade klöv- och 

hovdjur och hägnade ratiter ska omfatta kapitel 2.1 punkterna 1, 2, 4—7, 9 och 12 i bi-
laga 3 till denna förordning.   

 
2. Planer för egenkontroll som gäller slakterier och små slakterier för hägnade hardjur ska 

omfatta kapitel 2.2 punkterna 1—6 och 9 i bilaga 3 till denna förordning.   
 
2.4 Renslakterier 
 
Planer för egenkontroll som gäller renslakterier ska omfatta kapitel 2.1 punkterna 1, 2, 4, 6, 7, 
9 och 12 i bilaga 3 till denna förordning.  
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2.5 Vilthanteringsanläggningar 
 
1. Planer för egenkontroll som gäller vilthanteringsanläggningar ska i fråga om frilevande 

storvilt omfatta kapitel 2.1 punkterna 5—7 och 9 i bilaga 3 till denna förordning och i 
fråga om småvilt kapitel 2.2 punkterna 4—6 i bilaga 3 till denna förordning.  

 
2.  I bokföringen enligt kapitel 2.1 punkt 6 i bilaga 3 och kapitel 2.2 punkt 4 i bilaga 3 av 

vilt som levererats till anläggningen ska inkluderas uppgift om fångstplats och fångst-
tidpunkt för frilevande vilt.  

 
2.6 Styckningsanläggningar  
 
1.  Uppföljning av temperaturen på minst 82 °C varmt vatten som används för desinfice-

ring, eller uppföljning av något annat motsvarande system. 
 
2. En beskrivning av avlägsnande och märkning av TSE-riskmaterial.  
 
3. En beskrivning av styckningen av slaktkroppar innan resultaten av trikinundersökning-

arna är klara, om tillsynsmyndigheten har gett tillstånd för det i enlighet med trikinför-
ordningen. 

 
4.  Ett av jord- och skogsbruksministeriet särskilt fastställt program för kontroll av salmo-

nella. 
 
5. Bokföring av styckning av sådant kött för vilket besiktningsveterinären har ställt villkor 

på behandlingen. 
 
2.7 Anläggningar som tillverkar malet kött 
 
En beskrivning av hur det säkerställs att råvaran till malet kött uppfyller kraven i avsnitt V ka-
pitel III punkt 2 i bilaga III till hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung.  
 
2.8 Anläggningar som hanterar fiskeriprodukter (kapitlet har ändrats genom förordning 
1424/2015) 
 

1. En beskrivning av på vilket sätt man går till väga i samband med den parasitkontroll 
som krävs i hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung samt hur 
det krav som gäller frysning av vissa fiskeriprodukter ska uppfyllas. 
 

2.  En beskrivning av övervakningen av rent vatten, genom vilken man säkerställer att det 
rena vattnet inte riskerar livsmedelssäkerheten. 

 
2.9 Anläggningar som tillverkar kalakukko  
 
1. Planer för egenkontroll som gäller anläggningar som tillverkar kalakukko ska omfatta 

kapitel 2.9 punkterna 2 och 3 i bilaga 3 till denna förordning.  
 
2.  En beskrivning av på vilket sätt man går till väga i samband med den parasitkontroll 

som krävs enligt hygienförordningen gällande 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 Anläggningar inom mjölksektorn 
 
Med mjölk och obehandlad mjölk avses i detta kapitel också råmjölk. 
 
1.  En beskrivning av hur den anläggning som tar emot obehandlad mjölk försäkrar sig om 

att kvaliteten på den mjölk som avsänds från primärproduktionsställen uppfyller kraven 
i hygienförordningen gällande livsmedel av animaliskt ursprung och kraven i förord-
ningen om primärproduktion, och om det är fråga om en anläggning som släpper ut på 
marknaden obehandlad mjölk eller annan icke-värmebehandlad mjölk, kraven i jord- 
och skogsbruksministeriets förordning om livsmedelshygienen vid produktion och över-
låtelse av obehandlad mjölk (699/2013).  

 
2.  En plan för provtagning och undersökning, i vilken ingår de undersökningar som krävs 

enligt avsnitt IX kapitel II punkt III i bilaga III till hygienförordningen gällande livsme-
del av animaliskt ursprung och enligt kapitel 12 punkt 1 i bilaga 2 till denna förordning. 

 
3. En beskrivning av hur en anläggning som tillämpar de lättnader som anges i kapitel 12 

punkt 1 i bilaga 2 säkerställer att den obehandlade mjölk som anläggningen tar emot 
inte överskrider de högsta tillåtna restmängderna av mikrobläkemedel enligt kommiss-
ionens förordning (EU) nr 37/2010 om farmakologiskt aktiva substanser och deras klas-
sificering med avseende på MRL-värden i animaliska livsmedel. 

 
2.11 Äggpackerier 
 
En beskrivning av hur man säkerställer att de ägg som levereras till packeriet kommer från 
djurhållningsplatser som uppfyller kraven enligt programmet för kontroll av salmonella. 
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