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Jord- och skogsbruksministeriets forordning

om livsmedelshygienen vid primarproduktion av livsmedel

Utfardad i Helsingfors den 2011

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

gen (23/2006):
18
Tillampningsomrade

Denna forordning tillampas pa primarpro-
duktion av livsmedel och darmed samman-
hangande verksamhet.

Bilaga 3 till forordningen tillimpas pa en
primarproduktionsforetagare som  overlater
primarprodukter direkt till konsumenten eller
levererar dem till lokal detaljforséljning i en-
lighet med 2 och 3 § i statsradets forordning
om vissa verksamheter som &r férenade med
lag risk  for livsmedelssakerheten
(1258/2011), nedan forordningen om verk-
samheter med |ag risk.

I denna férordning foreskrivs om

1) byggnadstekniska och funktionsmassiga
krav pa primarproduktionsstéllen,

2) krav pa primarprodukter och hanteringen
av dem,

3) kvalitetskrav pa vatten som anvands vid
primarproduktion,

4) primérproduktionsforetagares egenkon-
troll och bokforing,

5) uppgifter som ska lamnas om primar-
produkter som levereras fran ett primarpro-
duktionsstélle,

6) transport av primarprodukter fran ett
primarproduktionsstélle,

7) avlivning pa primarproduktionsstallet.

Denna forordning tillampas inte pa primér-
produktion av vaxter och svamp eller dverla-
telse av dessa primarprodukter direkt till
konsumenten i enlighet med 22 § 4 mom. i
livsmedelslagen (23/2006).

Genom forordningen kompletteras kraven i
Europaparlamentets och radets férordning
(EG) nr 852/2004, nedan allméanna forord-
ningen om livsmedelshygien, och Europapar-
lamentets och radets férordning (EG) nr
853/2004 om faststéllande av sérskilda hygi-
enregler for livsmedel av animaliskt ur-
sprung, nedan hygienférordningen gallande
livsmedel av animaliskt ursprung.
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28
Begransningar av tillampningsomradet

Primérproduktionen av vilda véxter och
svampar omfattas inte av kraven pa vatten-
kvalitet och undersékning av vattnet i bilaga
1 till denna foérordning.

Jakt pé frilevande vilt omfattas inte av kra-
ven pa vattenkvalitet och undersdkning av
vattnet i bilaga 1 till denna forordning eller
av kraven pa uppgifter om slaktdjur i bilaga 2
till denna férordning.

Fiske och vattenbruk omfattas inte av kra-
ven pa vattenkvalitet och undersokning av
vattnet i bilaga 1 till denna férordning.
(47/2020)

38
Definitioner

I denna férordning tillampas definitionerna
i livsmedelslagen och i féljande forordning-
ar:

1) Europaparlamentets och radets forord-
ning (EG) nr 178/2002 om allménna princi-
per och krav for livsmedelslagstiftning, om
inrdttande av Europeiska myndigheten for
livsmedelssakerhet och om forfaranden i fra-
gor som galler livsmedelssakerhet, nedan
allmanna livsmedelsférordningen,

2) allménna foérordningen om livsmedels-
hygien,

3) hygienférordningen géllande livsmedel
av animaliskt ursprung,

4) jord- och skogsbruksministeriets forord-
ning om livsmedelshygienen i anldggningar
(795/2014), nedan anlaggningsférordningen.

Dessutom avses i denna forordning med

1) primarproduktionsforetagare en livsme-
delsforetagare i enlighet med 6 § 11 punkten
i livsmedelslagen som idkar primérprodukt-
ion av livsmedel och darmed sammanhang-
ande verksamhet,

2) vattenbruksanlaggning ett sadant pri-
marproduktionsstélle dar det produceras od-
lad fisk, odlade rakor eller konsceller av
dessa for livsmedelsbruk eller for fortsatt

uppfodning i andra anl&ggningar, dock inte
en sadan vattenbruksanlaggning dar ovan-
ndmnda djur enbart produceras for utplante-
ring i naturliga vatten.

(84/2017)

48
Egenkontroll

Bestammelser om egenkontroll finns i arti-
kel 4 och i bilaga I till den allménna férord-
ningen om livsmedelshygien, i bilagorna Il
och Il till hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung samt i 19 §
i livsmedelslagen.

(47/2020)

58
Bokforing

Bestammelser om primarproduktionsfore-
tagarens plikt att fora bok Over primarpro-
duktionen och darmed sammanhéangande
verksamhet finns i del A punkt 111 i bilaga |
till allménna forordningen om livsmedelshy-
gien. FOr att garantera att livsmedel ska
kunna sparas pa det satt som forutsatts i arti-
kel 18 i allménna livsmedelsférordningen, ar-
tikel 3 i kommissionens genomférandeord-
ning (EU) nr 931/2011 om de sparbarhets-
krav som faststélls i Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 178/2002 for livs-
medel av animaliskt ursprung, nedan genom-
forandeférordningen om sparbarhet av ani-
maliska livsmedel, och 17 § i livsmedelsla-
gen, ska det i bokforingen inga uppgifter om
djur som har tagits emot till primarprodukt-
ionsstallet och djur som har levererats fran
primarproduktionsstallet for att bli livsmedel
samt uppgifter om andra primarprodukter
som levererats. En foretagare ska ocksa
iaktta de branschspecifika bokforingskraven i
bilaga 2 till denna forordning.

Bokforingen ska pa begaran visas upp for
tillsynsmyndigheten.

Primarproduktionsforetagaren ska spara de
uppgifter som anges i del A punkt Il led 8
och 9 i bilaga I till allmé&nna forordningen om
livsmedelshygien i minst tre ar, dock de upp-
gifter som anges led 8 punkten a och b ska
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sparas fem ar. Annan bokféring i enlighet
med denna forordning ska sparas i minst ett
ar.

(84/2017)

68
Lamnande av uppgifter om primarprodukter

En primérproduktionsforetagare ska till den
mottagande livsmedelsforetagaren lamna
uppgifter om omstandigheter som kan in-
verka negativt pa sakerheten hos primarpro-
dukter som ska levereras eller redan har leve-
rerats eller livsmedel som fas av dem.

Foretagaren ska dessutom iaktta de
branschspecifika krav i fraga om lamnande
av uppgifter som finns i bilaga 2 till denna
forordning.

Uppgifterna skall lamnas skriftligt eller
elektroniskt.

78
Kvalitetskrav pa vatten

Bestammelser om krav pa vatten som an-
vands vid primérproduktion finns i artikel 2 i
och bilaga | till allmanna férordningen om
livsmedelshygien och i bilaga Il till hygien-
forordningen gallande livsmedel av anima-
liskt ursprung.

En primérproduktionsforetagare ska kanna
till kvaliteten pa det vatten som anvands pa

Helsingfors den 20 december 2011

primarproduktionsstéllet. De krav som géller
vatten tillampas ocksa pa sno, is och anga.

Foretagaren ska dessutom iaktta de krav pa
kvaliteten pa vatten som anvands for bevatt-
ning, nedkylning och reng6ring och pa
undersokning av vattnet som finns i bilaga 1
till denna forordning.

88

Byggnadstekniska och funktionsmassiga krav
pa primarproduktion

Bestdmmelser om byggnadstekniska och
funktionsmassiga krav pa primarprodukt-
ionsstéllen finns i bilaga 1 till allménna for-
ordningen om livsmedelshygien och i bilaga
I11 till hygienférordningen gallande livsme-
del av animaliskt ursprung. Foretagaren ska
dessutom iaktta de byggnadstekniska och
funktionsméssiga kraven i bilaga 2 till denna
forordning.

98§
Ikrafttradande

Denna forordning trader i kraft den 1 janu-
ari 2011.

Genom denna foérordning upphévs jord-
och skogsbruksministeriets forordning om
kraven pa primarproduktion for sakerstal-
lande av livsmedelssakerheten (134/2006).

Jord- och skogsbruksminister Jari Koskinen

Veterindréverinspektor Joanna Kurki
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Bilaga 1

KRAV PA VATTEN SOM ANVANDS VID PRIMARPRODUKTION FOR BEVATT-
NING, NEDKYLNING OCH RENGORING

Kraven i denna bilaga kompletterar kraven i allmanna forordningen om livsmedelshygien.

Primarproduktionsforetagaren svarar for att undersokningarna av vatten enligt denna bilaga
har gjorts. Om det finns skél att misstanka att det i vattnet finns faktorer som kan riskera sa-
kerheten hos priméarprodukterna och livsmedel som fas av dem, ska vattnet ocksa undersokas i
fraga om dessa faktorer. Undersokningarna ska goras innan vattnet tas i bruk och darefter re-
gelbundet vart tredje ar. Om vattnet levereras av en hushallsvattenlevererande anlaggning som
avses i 16 § halsoskyddslagen (763/1994), behéver undersokningarna enligt kap. 2 inte goras.

Priméarproduktionsforetagaren ska vidta atgarder for att forbattra vattenkvaliteten om vattnet
inte uppfyller kvalitetskraven i denna bilaga och avvikelsen fran gransvardet kan riskera sa-
kerheten hos de livsmedel som féretagaren producerar.

Det senaste undersokningsintyget ska forvaras sa att det pa begaran kan visas upp for eller i
efterhand levereras till tillsynsmyndigheten.

Undersdkningar i enlighet med denna bilaga ska goras i ett laboratorium som ar i enlighet med
39 § 2 mom. 1 livsmedelslagen.
(84/2017)

Kapitel 1. Vatten som anvands for produktion av groddar (kapitlet har andrats genom for-
ordning 449/2013)

1. Vid produktion av groddar fér anvéndas endast vatten som har genomgaétt dtminstone de
undersokningar som avses i bilaga 11 till social- och halsovardsmlmsterlets férordning om
kvalitetskrav pa och kontrollundersokning av hushallsvatten i sma enheter (401/2001).

2. Undersokningarna ska goras pa ett prov som ar representativt for det vatten som anvéands
for tvatt av fron, blétlaggning eller bevattning av groddar samt rengdring och skdljning av
produkter, ytor, anordningar och redskap.

3. Vid bedémningen av undersokningsresultaten ska de kvalitetskrav och kvalitetsrekom-
mendationer iakttas som géller sadant vatten som avses i 1 § 2 punkten i social- och hal-
sovardsmmlsterlets forordning om kvalitetskrav pa och kontrollundersokning av hushalls-
vatten i sma enheter (401/2001).

Kapitel 2. Vatten som anvands for produktion av andra livsmedel

2.1. Vatten som anvands for bevattning (kapitlet har &ndrats genom férordning 449/2013)

1. For direkt bevattning av sadana delar av véxter och svampar som &r avsedda som livsme-
del och som &ts som sadana far endast anvéndas vatten som har analyserats atminstone i

fraga om Escherichia coli och intestinala enterokocker samt farg och lukt. Nar naturliga
ytvatten anvénds ska aven forekomsten av cyanobakterier bedomas.


http://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2017/20170084
http://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2013/20130449
http://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2013/20130449

2. Understkningarna ska goras pa ett prov som &r representativt for det vatten som anvands
for bevattningen.

3. Vattnet ska uppfylla féljande kvalitetskrav:

1) forekomst av Escherichia coli -bakterier, hdgst 300 cfu/100 ml,

2) forekomst av intestinala enterokocker, hogst 200 cfu/100 ml,

3) det far i vattnet inte konstateras sadan avvikande farg, lukt eller massférekomst av
cyanobakterier som kan inverka negativt pa livsmedelshygienen.

2.2. Vatten som anvands for nedkylning och rengoring (kapitlet har andrats genom férord-
ning 84/2017)

1. For foljande andamal far anvandas endast sadant vatten som har analyserats atminstone i
fraga om Escherichia coli och intestinala enterokocker samt farg och lukt:

a) rengoring och direkt nedkylning med vatten av sadana delar av vaxter och svampar
som &r avsedda att anvandas som livsmedel,

b) rengoring och skéljning av ytor, anordningar och redskap som kommer i kontakt
med mjolk och honung,

c) rengoring av 4gg som ska levereras for att anvandas som ravara i &ggprodukter

2. Undersokningarna ska goras pa ett prov som ar representativt for det vatten som anvéands
for nedkylning och rengdéring.

3. Vid beddmningen av undersokningsresultaten ska de kvalitetskrav och kvalitetsrekom-
mendationer iakttas som géller sadant vatten som avses i 1 § 3 punkten i social- och hal-
sovardsministeriets forordning om kvalitetskrav pa och kontrollundersékning av hushalls-
vatten i sma enheter (401/2011).
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4.

Bilaga 2

BRANSCHSPECIFIKA KRAV FOR PRIMARPRODUKTION

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

Kapitel 1. Slaktdjur

1.1 Information fran livsmedelskedjan (kapitlet har andrats genom férordning 84/2017)

Bestammelser om information fran livsmedelskedjan till ett slakteri, ett litet slakteri och ett
renslakteri (slakteri) finns i avsnitt 1l punkt 3 i bilaga Il till hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung.

1.

En primarproduktionsforetagare kan lamna informationen fran livsmedelskedjan till slak-
teriet som en del av djurens hélsovardssystem eller nagot annat system.

| informationen fran livsmedelskedjan ska inga uppgifter om ett eventuellt mikrochip som
injicerats i djuret.

Informationen enligt avsnitt 111 punkt 3 led c-g i bilaga Il till hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung ska fore leveransen till slakteriet anges for foljande tids-
perioder:

a) uppgifter i enlighet med led ¢ om den medicinska behandling som djuren fatt un-
der 30 dagar. Uppgifter ska ocksa lamnas om de karensbelagda lakemedlen vars
karenstid har varit i kraft eller gatt ut under de senaste 30 dagarna. Uppgifter om
medicinsk behandling av hastar ska dock I&mnas om alla karensbelagda lakeme-
del som héstarna fatt under sex manader.

b) uppgifter i enlighet med led d om forekomsten av djursjukdomar under tre mana-
der eller under partiets livstid om den ar kortare dn tre manader,

c) analysresultat i enlighet med led e av prover under tre manader eller under partiets
livstid om den &r kortare an tre manader; resultaten i enlighet med led e fran 6ver-
vakningen av frammande d&mnen ska tacka en tidsperiod pa ett ar,

d) rapporter i enlighet med led f om besiktningar fore och efter slakt av djur under en
tidsperiod pa ett ar,

e) produktionsuppgifter i enlighet med led g under tre manader eller under partiets
livstid om den &r kortare an tre manader

Uppgifter om andra eventuella faktorer som kan inverka negativt pa livsmedelssakerheten
ska tacka en tidsperiod pa ett ar.

Nér en primarproduktionsforetagare sander fjaderfa till ett slakteri, ska han eller hon dess-
utom lamna foljande uppgifter till slakteriet:

a) i frdga om faglar som omfattas av programmet for kontroll av salmonella tidpunk-
ten for det senaste kontrollbesdket av kommunalveterindren och kontrollresultaten
samt uppgifter om tidpunkten for och resultaten av den senaste salmonellaunder-
sokningen,

b) dddligheten under uppfodningstiden i det parti som sénds,
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c¢) datum nar faglarna har anlant till primarproduktionsstallet, storleken pa det parti
som har anlant och faglarnas ursprung (klackeriets namn).

1.2 Inledande av avlivning pa priméarproduktionsstéllet (kapitlet har dndrats genom for-
ordning 47/2020)

1.a) Bison och hagnade klovdjur samt hagnade strutsfaglar far med tillstand av en officiell ve-
terinar borja slaktas pa primarproduktionsstallet i enlighet med avsnitt 111 punkt 3 och 4 i
bilaga 111 till hygienforordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

b) Dessutom far sadana enstaka renar som mellan den 1 maj och den 30 september vistas pa
odlingsmark eller gardar inom det renskotselomrade som avses i 2 § i renskétsellagen
(848/1990) och inte kan fangas in eller aterbordas till sina naturliga betesmarker avlivas
med skjutvapen pa primarproduktionsstallet med stod av det sérskilda undantag som anges
i artikel 12.1 b i kommissionens delegerade foérordning (EU) 2019/624 om sarskilda be-
stammelser for utférandet av offentlig kontroll av produktion av kétt och for produktions-
och aterutlaggningsomraden for levande musslor i enlighet med Europaparlamentets och
radets forordning (EU) 2017/625.

2. Fjaderfa far med tillstand av en officiell veterindr borja slaktas pa primarproduktionsstallet
i enlighet med avsnitt 1l kapitel VI i bilaga 111 till hygienforordningen géllande livsmedel
av animaliskt ursprung.

Kapitel 2. Frilevande vilt
2.1 Frilevande vilt som sands till kottbesiktning

1. Frilevande smavilt far lika val som frilevande storvilt tas ur pa fangstplatsen och tarmarna
far lamnas pa fangstplatsen.

2. Bjorn och sél far avhudas fore leverans till livsmedelslokalen dar kottet besiktas for att pa-
skynda nedkylningen av kroppen, forutsatt att avhudningen kan utféras hygieniskt. Annat
frilevande vilt far inte avhudas eller plockas fore leverans till livsmedelslokalen dar det
besiktas.

3. Frilevande vilt ska transporteras pa ett hygieniskt satt.

4. Bokforingen éver fangat och fallt frilevande vilt ska innehalla uppgifter om djurart och
mangd samt tidpunkt och plats for fangsten.

5. Nar frilevande vilt levereras till kottbesiktning ska foljande uppgifter om det lamnas till
mottagaren: djurart och mangd, tidpunkt och plats for fangsten, leveransdatum, jagarens
eller jaktféreningens och mottagarens namn och kontaktuppgifter samt eventuella uppgif-
ter om djurets missténkta sjukdomar, observerade forandringar i tarmsystemet och andra
faktorer som inverkar livsmedelssékerheten.

2.2 Frilevande vilt som levereras till en anméld livsmedelslokal i enlighet med 4 § 4, 5
och 6 punkten i forordningen om verksamheter med g risk (rubriken har andrats genom
forordning 700/2013)

1. Hygienforordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung tillampas ej verksamheten
som drivs i enlighet med kapitel 2.2.
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Frilevande vilt far tas ur pa fangstplatsen. Frilevande storvilt ska tas ur snarast majligt.

Bjorn och sal far avhudas fore leverans till en anméld livsmedelslokal i enlighet med 4 § 5
och 6 punkten i forordningen om verksamheter med lag risk for att paskynda nedkylning-
en av kroppen, forutsatt att avhudningen kan utforas hygieniskt. Annat frilevande vilt far
inte avhudas eller plockas fore leverans till en anméld livsmedelslokal enligt 4 § 4, 5 och 6
punkten i forordningen om verksamheter med I3g risk. (700/2013)

NedkylIningen av frilevande vilt ska paborjas inom en rimlig tid efter fangsten, men aktiv
nedkylning ar inte nédvéandig, om klimatforhallandena sa tillater.

Frilevande vilt ska transporteras pa ett hygieniskt satt.
Frusna ripor och fjéllripor som snarats ska forvaras och transporteras frusna.

Bokforingen 6ver fangat och féllt frilevande vilt ska innehalla uppgifter om djurart och
mangd samt tidpunkt och plats for fangsten.

Kapitel 3. Fiske och vattenbruk (kapitlet har &ndrats genom forordning 84/2017)

1.

Utover de uppgifter som forutsatts i artikel 3 i genomférandeférordningen om sparbarhet
av animaliska livsmedel ska foljande uppgifter om fiskeriprodukterna Idmnas till den mot-
tagande livsmedelsforetagaren: fangst- eller upptagningsdatum for fisk samt uppgifter om
eventuella begransningar for utslappande pa marknaden nar det géller de undantagna fis-
keriprodukterna enligt artikel 7.4 och 7.5 i kommissionens forordning (EG) nr 1881/2006
om faststéllande av gransvarden for vissa frammande &mnen i livsmedel.

Kapitel 4. Mjélkproduktion (kapitlet har andrats genom forordning 84/2017)

4.1 Mjolkproduktionsenhet

Pa mjolproduktionsenheten ska finnas utrymmen for

a) rengdring av anordningar och utrustning som anvands for mjélkning samt kylning, for-
varing och annan hantering av mjolk
b) tvétt av hander och skodon for personal och besgkare samt forvaring av skyddsklader.

4.2 Mjolkning

1.

2.

3.

Man ska sékerstalla att mjolkmaskinen fungerar och &r i gott skick genom att efter behov
och regelbundet underhalla och testa den. Intyg éver underhall och tester ska pa begéaran
kunna visas upp for eller i efterhand levereras till tillsynsmyndigheten.

Silfilter i mjolkningsutrustningen ska bytas ut innan mjolkningen inleds och vid behov
under mj6lkningen.

Djur som uppvisar symptom pajuverinflammation eller andra sjukdomar i juvret eller na-
gon sjukdom som kan Gverforas till manniskan via mjolken eller vilkas mjélk kan inne-
halla rester av medicinering ska mjélkas sist eller med en sarskild mjolkningsmaskin eller
for hand eller med utrustning som rengérs omedelbart efter mjolkningen av dessa djur.


http://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2013/20130700
http://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2017/20170084
http://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2017/20170084
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4.3 Transport, leverans och annan hantering av mjolk

1.

8.

Forhallandena for kylning och forvaring av mjolk far inte forsamra mjolkens livsmedels-
sékerhet.

| de rum som ar avsedda antingen for kylning eller for forvaring av mjolk far inte drivas
verksamhet som forsémrar mjolkens livsmedelssékerhet.

Anordningar och utrustning for hantering av mjélk som &r i beréring med mjolk ska efter
rengoring och eventuell desinficering skoljas med vatten som uppfyller kraven i bilaga 1
till denna forordning. Efter tvéttningen och desinficeringen ska man se till att skoljvattnet
rinner ut fran anordningarna och behallarna.

Mjolk far inte frysa till pa ett primarproduktionsstélle. Om ramjolk fryses pa ett primar-
produktionsstalle, ska det goras sa snart som mojligt efter mjolkningen och kylningen av
mjolken. Fryst ramjolk ska fram till Overlatelse forvaras och transporteras i en
temperatur av -12°C eller kallare.

Nar mjolk fors 6ver i en transportbehallare for transport till en anlaggnmg far temperatu-
ren hos den mjolk som 6verfors vara hogst 6°C. | enskilda fall far man dock till transport-
behallaren overféra mjolk vars temperatur ar hogst 10°C, forutsatt att temperaturen hos
den mjélk som é&r i transportbehallaren inte pa grund av detta dverstiger 6°C. Mjolkens
temperatur far under transport inte éverstiga 6°C.

lakttagandet av de temperaturer som lagstiftningen kréver vid forvaring och dverforing av
mjolk ska kunna bevisas till exempel med hjalp av en bokforing eller upptagningar.

Utover vad som anges i forordningen om verksamheter med Iag risk far obehandlad mjolk
endast levereras fran en mjolkproduktionsenhet till

a) en livsmedelslokal som har godkants enligt 13 § 2 mom. i livsmedelslagen,

b) en anmald livsmedelslokal pd samma mjolkproduktionsenhet dar producenten
overlater obehandlad mjélk som producerats pa enheten direkt till konsumenten i
enlighet med jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygienen
vid produktion och overlatelse av obehandlad mjclk (699/2013, nedan fdrord-
ningen om obehandlad mjélk)

c) ett detaljforséljningsstille pa samma mijoélkproduktionsenhet déar producenten an-
vinder obehandlad mjolk for att tillverka mjolkprodukter, med undantag for icke-
varmebehandlad mj6lk och icke-varmebehandlad gradde, och andra livsmedel,

d) ett annat detaljforsaljningsstalle dar obehandlad mjoélk anvénds for tillverkning av
sadana mjolkprodukter och andra livsmedel till vars tillverkning hor pastorisering
eller en liknande varmebehandling eller annan behandling.

Nar en primarproduktionsforetagare levererar obehandlad mjolk till en livsmedelslokal en-
ligt punkterna b, c eller d tillampas kraven i kapitel 11 punkt 1 i bilaga 2 till anlaggnings-
forordningen pa testningen av rester av mikroblakemedel.

4.4 Ytterligare krav som galler automatisk mjélkning

1.

En anldggning for automatisk mjolkning ska ha ett system som
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a) kan programmeras att sjalvstandigt upptdcka och separera mjolk som uppvisar
forandringar fran sddan mjolk som ar avsedd att anvandas som livsmedel (separe-
ringssystem),

b) pa foérhand kan ta emot uppgifter som matas in om djur vars mjélk separeras fran
ovrig mjolk, t.ex. pa grund av medicinsk behandling eller kalvning.

2.  Om obehandlad mjolk som har mjélkats med en automatisk mjolkningsanlaggning levere-
ras vidare till en livsmedelslokal som anmalts enligt kapitel 4.3 punkt 7 b eller godkénts
enligt punkt 7 a sa att den obehandlade mjolken levereras vidare till detaljforsaljning som
obehandlad,

a) ska man félja upp rengdringsanlaggningen for att forsékra sig om att rengéringen
av spenar ar tillracklig och fora bok éver uppféljningen och

b) forse mjolkningsanldggningen med ett system som sparar in information om de
tekniska fel som sker vid rengdringen av mjolkningsanlaggningen och anordning-
arna for avkylning och forvaring av mjolk.

3. Silfilter ska bytas ut vid behov.

Kapitel 5. Aggproduktion

Priméarproduktionsforetagaren ska fora bok éver tidpunkterna fér och resultaten av undersok-
ningar i enlighet med programmet fér kontroll av salmonella samt tidpunkterna for kontrollbe-
sok som gjorts av kommunalveterindren och resultaten av dessa kontroller. Nar resultaten av
understkningarna eller kontrollerna &r klara ska primérproduktionsforetagaren sénda dessa
uppgifter till det aggpackeri som tar emot agg fran primarproduktionsstallet.
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Bilaga 3

KRAV VID OVERLATELSE ELLER LEVERANS AV PRIMARPRODUKTER | EN-
LIGHET MED 2 OCH 3 § | FORORDNINGEN OM VERKSAMHETER MED LAG
RISK

I denna bilaga foreskrivs om de krav som tlllampas pa primarproduktion samt dverlatelse och
leverans av primarprodukter nar producenten overlater primarprodukter direkt till konsumen-
ten eller levererar dem till lokal detaljférsaljning i enlighet med 2 och 3 § i férordningen om
verksamheter med Iag risk.

Ut6ver kraven i bilaga I till allmanna férordningen om livsmedelshygien tillampas de krav
som anges nedan pa verksamheten.

1. De lokaler, den utrustning och de redskap som anvands vid hantering och Gverlatelse av
primarprodukter ska placeras och skotas sa att kontaminering av primarprodukterna for-
hindras. Det ska finnas tillgang till tillrackligt dricksvatten eller rent vatten for att uppratt-
halla hygienen.

2. Prlmarprodukterna ska forvaras i en med tanke pa livsmedelssakerheten lamplig tempera-
tur och skyddas fran kontaminering. Vid hantering, overlatelse och leverans av primarpro-
dukter ska man ga till vdga sa att kontaminering av priméarprodukterna forhindras.

Kapitel 1. Primarprodukter av véaxter och svampar samt honung (kapitlet &ndrats genom
forordning 47/2020)

Nar primérprodukter av véxter och svampar samt honung overlats direkt till konsumenten i
enlighet med 2 § 1 punkten i forordningen om verksamheter med lag risk eller levereras till
lokal detaljhandel i enlighet med 3 § 1 punkten i samma forordning, tillampas pa primarpro-
duktion, dverlatelse och leverans de krav i denna forordning som géller primérproduktion av
vaxter, svampar och honung, med undantag for kraven i bilaga 1 pa vattenkvalitet och under-
sbkning av vattnet.

Pa produktion av groddar i enlighet med férordningen om verksamheter med Iag risk tillampas
dock alla de krav pa primarproduktion av vaxter som anges i denna forordning.

Kapitel 2. Fiskeriprodukter som primarprodukter (kapitlet &ndrats genom forordning
47/2020)

Nar fiskeriprodukter overlats direkt till konsumenter i enlighet med 2 § 2 punkten i forord-
ningen om verksamheter med lag risk, tillampas pa primarproduktion och Gverlatelse de krav
som galler primdrproduktion i avsnitt VIII i bilaga 111 till hygienforordningen gallande livs-
medel av animaliskt ursprung samt kraven pa fiske och vattenbruk i denna forordning.


https://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2020/20200047
https://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2020/20200047
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Kapitel 3. Frilevande vilt (kapitlet har andrats genom férordning 188/2016)

Nar frilevande harar, kaniner, faglar eller hjortdjur 6verlats direkt till konsumenten i enlighet
med 2 § 3 punkten i forordningen om verksamheter med lag risk eller frilevande harar, kani-
ner, faglar eller hjortdjur levereras till lokal detaljforséljning i enlighet med 3 § 2 punkten i
samma forordning, tillampas pa priméarproduktion, dverlatelse och leverans kraven i de para-
grafer i denna forordning som galler jakt pa frilevande vilt, kraven i kapitel 2.2 i bilaga 2 till
denna férordning och dessutom foljande krav:

Nar frilevande harar, kaniner, faglar eller hjortdjur levereras till detaljférsaljning, maste fol-
jande uppgifter om dem lamnas till mottagaren: djurart och méngd, tidpunkt och plats for
fangsten, leveransdatum, jagarens eller jaktféreningens och mottagarens namn och kontakt-
uppgifter.

Kapitel 4. Mjolk (kapitlet har &ndrats genom forordning 84/2017)

Nar ramjolk eller annan obehandlad mjolk éverlats direkt till konsumenten i enlighet med 2 §
4 och 5 punkten i forordningen om verksamheter med lag risk eller fryst ramjolk levereras till
lokal detaljforsaljning i enlighet med 3 § 3 punkten i samma forordning, tillampas pa primar-
produktion, dverlatelse och leverans de krav som galler primérproduktion i avsnitt I1X i bilaga
I till hygienforordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung, de krav i denna férord-
ning som galler mjolkproduktion, och dessutom féljande krav:

1. Obehandlad mjolk far inte hanteras utéver nedkylning och éverforing till konsumentens
karl. Ramjolk far dock &ven forpackas och frysas.

2. Forpackad ramjolk ska markas i enlighet med avsnitt IX kapitel 1V i bilaga 111 till hygien-
forordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung.

3. Kunderna ska ha tilltrade till en eventuell forséljningslokal utan att passera djurhallnings-
lokaler eller mjolkhanteringslokaler. Mjolkhanteringslokalerna far inte anvandas som for-
séljningslokal.

4. De krav pa undersokningsfrekvens for obehandlad mjolk som foreskrivs i hygienforord-
ningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung tillampas inte pa ett sadant priméarpro-
duktionsstalle som inte levererar mjolk till en anlaggning. Foretagaren maste da gora upp
en plan for provtagning for att det somatiska celltalet, det totala antalet bakterier och rester
av mikroblakemedel i obehandlad mjélk ska bli regelbundet undersokt.

5. Vid overlatelse av obehandlad mjolk ska foretagaren ge konsumenten information i enlig-
het med 4 § i forordningen om obehandlad mjolk Detta krav géller inte ram;jolk.

6. Obehandlad mjolk ska uppfylla de krav i punkt B i bilaga 3 till forordningen om obehand-
lad mjolk som galler det somatiska celltalet och antalet bakterier. Detta krav géller inte
ramjolk.

7. Vid overlatelse av obehandlad mjolk ska man ga till vaga i enlighet med 15 a § (rattelse) i
forordningen om obehandlad mjolk, nar man misstanker att obehandlad mjolk ar en smitt-
kélla till smittsamma sjukdomar som patraffats hos manniskor.


http://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2016/20160188
http://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2017/20170084
http://www.finlex.fi/sv/laki/kokoelma/oikaisut/fs20170084_1.pdf
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Kapitel 5. Agg (kapitlet andrats genom forordning 47/2020)
5.1 Agg som 6verlats direkt till konsumenten

Nar agg levereras till detaljforsaljning i enlighet med 2 § 6 och 7 punkten i férordningen om
verksamheter med lag risk, tillampas pa primarproduktion och overlatelse de krav som galler
primarproduktion i avsnitt X i bilaga 11 till hygienférordningen géllande livsmedel av anima-
liskt ursprung, de krav i denna férordning som géller dggproduktion och dessutom féljande
krav:

Aggen far inte vara spruckna, och de fér inte tvéttas.

5.2 Agg som levereras till detaljférsaljning

Né&r &gg levereras till detaljforsédljning i enlighet med 3 § 4 och 5 punkten i férordningen om
verksamheter med lag risk, tillampas pa primarproduktion och leverans de krav som galler
primarproduktion i avsnitt X i bilaga Il till hygienférordningen gallande livsmedel av anima-
liskt ursprung, de krav i denna férordning som galler aggproduktion och dessutom féljande
krav:

Aggen far inte vara spruckna, och de far inte tvattas.


https://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2020/20200047

