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Bemyndigande
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Motsvarande EG-rattsakter

Kommissionens férordning (EG) nr 1881/2006 (32006R1881); EGT
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Jord- och skogsbruksministeriets férordning om
andring av jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygien i livsmedel
av animaliskt ursprung

| enlighet med jord- och skogsbruksministeriets beslut

andras i jord- och skogsbruksministeriets forordning av den 5 september 2006 om
livsmedelshygien i livsmedel av animaliskt ursprung (37/VLA/2006) 1 8 4 mom., 3 8§ 1
mom. 21 och 22 punkten, 10 § 2 mom., 12 §, 124 punkten i kapitel 1.6. i bilaga 2, kapitel
1.8., de inledande styckena och 158 och 166 punkten i kapitel 2.1. samt 182 punkten i
kapitel 2.4. i bilaga 2, kapitel 2.7. och 6 ¢ punkten i kapitel 3.1. i bilaga 3, 9, 10, 12 och 17
punkten i kapitel 3 i bilaga 4 samt det inledande stycket och 12 punkten i bilaga 5, av
dessa lagrum 10 § 2 mom. och kapitel 2.7. i bilaga 3 sadana de delvis lyder i férordning
43/VLA/2006, samt

fogas till 3 8 1 mom. punkterna 23, 24 och 25 och till bilaga 2 ett nytt kapitel 1.13 och till
bilaga 3 ett nytt kapitel 4 som foljer:

18
Tillampningsomrade
Kapitel 1 i bilaga 1 och kapitel 1.6. i bilaga 2 tillampas inte pa de burar fér torkning
utomhus som anvands vid traditionell tillverkning av torkat renkott vid
kottproduktsinrattningar i renskétselomradet. Kapitlen 1.8.2. och 1.13. i bilaga 2 och kapitel
4 i bilaga 3 tillampas i fraga om tillverkning av kalakukko pa livsmedelslokaler enligt 13 § 2
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mom. 13 punkten i livsmedelslagen samt pa alla inrattningar som framstéller kalakukko
och/eller motsvarande traditionella inbakade livsmedel som innehaller fiskeriprodukter
och/eller koétt. Av bilagorna tillampas endast kapitlen 1.8.2. och 1.13. i bilaga 2, kapitel 4 i
bilaga 3 och bilaga 5 pa inrattningar som enbart framstaller kalakukko och/eller
motsvarande traditionella inbakade livsmedel som innehaller fiskeriprodukter och/eller kott.

38
Definitioner

21) besiktningsveterinar en i 4 § 8 punkten i jord- och skogsbruksministeriets forordning
om kottbesiktning (38/VLA/2006) avsedd veterinar,

22) helkonserv en hermetiskt inslagen produkt som har steriliserats sa att den kan
forvaras i rumstemperatur,

23) kalakukko ett livsmedel som beviljats beteckningen "garanterad traditionell
specialitet” enligt kommissionens forordning (EG) nr 1285/2002 om komplettering av
bilagan till forordning (EG) nr 2301/97 om att inféra vissa benamningar i det "register
over skyddade sararter” som foreskrivs i radets forordning (EEG) nr 2082/92 om
sarartsskydd for jordbruksprodukter och livsmedel (Kalakukko) och vars
framstallningsmetod beskrivs i registreringsansokan for en sarskild produkt 2001/C
235/04. | denna forordning jamstalls med kalakukko dven motsvarande traditionella
inbakade livsmedel som innehaller fiskeriprodukter och/eller két,

24) renskotselomrade ett renskotselomrade enligt 2 § i renskotsellagen (848/1990),

25) rent vatten rent vatten enligt artikel 2.1 i i Europaparlamentets och radets férordning
(EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.

108
Sarskilda krav i fraga om markning
Bestammelser om sarskilda krav i fraga om markning som galler dioxin och dioxinliknande
PCB-foreningar i fiskeriprodukter och sarskilda krav i fraga om markning av mjolk finns i
bilaga 2.

12 8
Sarskilda krav som galler handlingar

Utover de uppgifter som avses i 11 8§ ska handlingar som medféljer livsmedel som
levereras innehalla foljande:

1) vid leverans av slaktkroppar eller slaktkroppsdelar som styckats i halva slaktkroppar
eller kvartsparter eller halva slaktkroppar som delats i tre delar fran tama hov- och
klovdjur, hagnat vilt av daggdjur, med undantag av hardjur, samt frilevande storvilt,
det marke som avser ett kontrolimérke som anvands av besiktningsveterinar vid den
levererande anlaggningen eller uppgifterna i kontrollmarket.

Vid leverans av kontrolimérkta livsmedel fran ett annat stélle &n den ursprungliga
anlaggningen ska handlingen dessutom innehalla ett identifieringsmarke som avser
den anlaggning dar livsmedlen senast har hanterats eller lagrats eller uppgifterna i
identifieringsmarket,

2) vid leverans av andra livsmedel av animaliskt ursprung fran en anléaggning
anlaggningens identifieringsmarke eller uppgifterna i identifieringsmarket.
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Vid leverans av livsmedel fran ett annat stalle an den ursprungliga anlaggningen ska
handlingen dessutom innehalla ett identifieringsmarke som avser den anlaggning dar
livsmedlen senast har hanterats eller lagrats eller uppgifterna i identifieringsmarket,
vid leverans av djupfryst kott till en annan anlaggning datum for djupfrysningen, om
detta inte framgar av forpackningspaskrifterna,

vid leverans av ett parti mjolk en anteckning om varmebehandling eller annan
behandling som utforts i syfte att forbattra hallbarheten eller avsaknad av
behandlingar,

vid leverans av fiskeriprodukter méarkningar i enlighet med radets forordning (EG) nr
104/2000 och kommissionens forordning (EG) nr 2065/2001, i fraga om farsk fisk
datum for fangsten eller upptagningen av fisken samt markning som galler
storleksklassificering av stromming i enlighet med radets forordning (EG) nr
2406/1996 om faststdllande av gemensamma marknadsnormer for saluféring av
vissa fiskeriprodukter,

vid leverans av villkorligt godkéant kétt en anteckning om att kottet ar villkorligt
godkéant och krav om hantering av kottet,

vid leverans av livsmedel av animaliskt ursprung som &ar begransade till férsaljning i
Finland eller i Finland och Sverige en anteckning om begransningen,

vid leverans av kott, malet koétt och kottberedningar ursprungslanderna for
livsmedlen, med undantag fér inhemska livsmedel. Ursprungslandet ska anges med
namn eller internationell férkortning,

vid leverans av notkott markningar i enlighet med bestdmmelserna om maérkning av
notkott i parlamentets och radets forordning (EG) nr 1760/2000, kommissionens
forordning (EG) nr 1825/2000 och jord- och skogsbruksministeriets férordning
(434/2008) om markning av notkott,

vid leverans till detaljférsaljning av kalakukko som efter framstaliningen inte har kylts
ned till en forvaringstemperatur av hogst + 6 °C, information om tidpunkten for
framstallningen av kalakukkoprodukten och om att produkterna efter framstéllningen
inte har kylts ned till en forvaringstemperatur av hégst + 6 °C.

Livsmedelslokaler ska i minst tva ar spara en kopia av de handlingar som ska medfélja
livsmedel.

Denna forordning trader i kraft den 1 januari 2010. Foérordningens 12 § 10 punkt, kapitel
1.13. i bilaga 2, kapitel 4 i bilaga 3 och 12 punkten i bilaga 5 tillampas dock forst fran och
med den 1 september 2010.

Helsingfors den 17 december 2009.

Jord- och skogsbruksminister Sirkka-Liisa Anttila

Veterinaréverinspektor Maaria Hackzell



BILAGA 2

YTTERLIGARE KRAV PA ANLAGGNINGAR INOM OLIKA BRANSCHER
OCH KRAV SOM GALLER FOR HANTERING AV LIVSMEDEL | ANLAGGNINGAR

124.

Kottprodukter ska kylas ned till htgst en temperatur av + 10 °C sa fort som mdjligt,
dock inom senast tva timmar efter upphettningen, och till lagringstemperatur sa fort
som mojligt. Med tillatelse av tillsynsmyndigheten far tiden for nedkylningen vara éver
tva timmar om tillverkningen av kottprodukten kraver detta och den langre
nedkylningstiden inte forsdmrar produktens livsmedelshygieniska kvalitet. Alternativt
far kottprodukter levereras som varma sa att deras karntemperatur ar minst 60 °C.

Kapitel 1.8. Fiskeriprodukter

1.8.1. Ytterligare krav pa anlaggningar som hanterar fiskeriprodukter

Bestammelser om krav i fraga om anlaggningar som hanterar fiskeriprodukter finns ocksa i
avsnitt VIII kap. 1lI-V i bilaga Il till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt
ursprung.

131.

132.

133.

134.

135.

Rensning ska avskiljas tillrackligt fran annan hantering av fiskeriprodukter.
Avskiljandet kan go6ras i tidsmassigt hanseende om ett tillrackligt hygieniskt
slutresultat uppnas pa detta satt. Av sarskilda skal kan rensning och skarning till filéer
utféras samtidigt.

Skarning till filéer och hantering av beredda produkter ska utféras pa ett sarskilt stalle
som ar tillrackligt avskilt fran de 6vriga produktionslokalerna. Avskiljandet kan goras i
tidsmassigt hanseende om ett tillrackligt hygieniskt slutresultat uppnas pa detta satt.

Skivning av bearbetade fiskeriprodukter ska utforas pa ett sarskilt stille som ar
tillrackligt avskilt fran de o©vriga produktionslokalerna. Avskiljandet kan goras i
tidsmassigt hanseende, om ett tillrackligt hygieniskt slutresultat uppnas pa detta satt.

Vid anlaggningen ska finnas ett utrymme for forvaring av torra tillverknings- och
tillsatsdmnen.

Fiskeriprodukterna far inte innehalla parasiter som férstér den organoleptiska eller
livsmedelshygieniska kvaliteten. Bestammelser om okularbesiktning for att upptacka
parasiter i fiskeriprodukter finns i avsnitt | i bilaga Il till kommissionens férordning
(EG) nr 2074/2005 om tillampningsatgarder for vissa produkter enligt
Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 och for genomférandet
av offentliga kontroller enligt Europaparlamentets och radets forordningar (EG) nr
854/2004 och (EG) nr 882/2004, om undantag frAn Europaparlamentets och radets
férordning (EG) nr 852/2004 och om andring av férordningarna (EG) nr 853/2004 och
(EG) nr 854/2004, nedan verkstallighetsforordningen. Bestdmmelser om obligatorisk
djupfrysning av vissa fiskeriprodukter finns i avsnitt VIl kap. 1l punkt D i bilaga Il till
hygienforordningen om livsmedel av animaliskt ursprung. Obligatorisk djupfrysning
galler inte stromming (Clupea harengus membras) och sadan regnbage
(Oncorhynchus mykiss) och sik (Coregonus lavaretus) som odlats i Finland.
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137.

138.

139.

140.

141.

142.
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Sadana fiskeriprodukter som levereras av fiskefartyg till anlaggningen och som tagits
upp doda far anvandas som livsmedel endast om deras livsmedelshygieniska kvalitet
inte har férsamrats.

Torsk (Gadus morhua) och lake (Lota lota) som ska levereras till anlaggningen
orensade maste rensas omedelbart efter att de tagits emot.

Lax (Salmo salar), regnbage (Oncorhynchus mykiss), havsoring (Salmo trutta m.
trutta), insjooring (Salmo trutta m. lacustris), flundra (Platichthys flesus), roding
(Salvelinus alpinus), kanadaroding (Salvelinus namaycush), backroding (Salvelinus
fontinalis), gadda (Esox lucius), gos (Stizostedion lucioperca) samt sadan sik
(Coregonus lavaretus), peledsik (Coregonus peled), braxen (Abramis brama) och
abborre (Perca fluviatilis) som vager over 500 g, vilka levereras till anlaggningen
orensade ska rensas omedelbart efter att de tagits emot. Om de fran en
fiskodlingsanlaggning levereras levande till anldggningen ska de bedévas och
avblodas omedelbart efter mottagandet, innan de rensas.

Tillsynsmyndigheten kan av sarskilda skal tillata att de fiskarter som namns i
punkterna 137 och 138 lamnas orensade, om fiskarna sa fort som mdjligt levereras
fran anlaggningen till detaljférsaljning eller till en annan anlaggning.

Ocksa andra orensade fiskarter som anlaggningen har tagit emot ska rensas
omedelbart efter mottagningen eller levereras till detaljférséljning eller till en annan
anlaggning eller anvandas for produktframstallning sa fort som mojligt.

Partier av fiskeriprodukter som fangats eller tagits upp under olika dygn och partier av
fiskeriprodukter som fangats i olika omraden ska hallas atskilda fran varandra.

Andra till anlaggningen levererade fiskeriprodukter an sadana farska fiskeriprodukter
som ska forvaras levande ska omedelbart avkylas till O - + 3 °C. Produkter som
upphettats vid anlaggningen ska omedelbart efter upphettningen kylas ned till
forvaringstemperatur.

1.8.2. Sarskilda krav som galler dioxin och dioxinliknande PCB-foreningar |
fiskeriprodukter

Bestdmmelser om sarskilda krav som géller dioxin och dioxinliknande PCB-féreningar i
fiskeriprodukter finns ocksa i kapitel 1 i bilaga 3 till primarproduktionsférordningen.

143.

144.

Pa den inre marknaden for fiskeriprodukter ska féljas kommissionens férordning (EG)
nr 1881/2006 om faststéllande av gransvarden for vissa frammande amnen i
livsmedel. Anlaggningen ska marka de fiskeriprodukter som inte kan levereras till
andra medlemsstater i Europeiska unionen an Finland och Sverige for att
konsumeras dar, med en tillaggsmarkning av rektangular form som omger
identifieringsmarket. Kravet galler ocksd stromming (Clupea harengus membras)
utan storlekskategori.

Utan hinder av punkt 143 kan fiskeriprodukter framstallda fran de fiskarter som avses
i punkt 4 i kapitel 1 i bilaga 3 till primarproduktionsforordningen slappas ut pa
marknaden i alla medlemsstater i Europeiska unionen.
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145. Livsmedelsforetagare kan, om de sa énskar, partispecifikt Iata undersoka halterna av
dioxin och dioxinliknande PCB-féreningar i sadana fiskeriprodukter som enligt
kommissionens férordning (EG) nr 1881/2006 inte kan levereras till andra
medlemsstater i Europeiska unionen &n Finland och Sverige for att konsumeras dar
och som kommer fran fiskarter som inte har namnts i punkt 4 i kapitel 1 i bilaga 3 till
primarproduktionsférordningen. Den partispecifika undersokningen och
bestdmningen av halterna av dioxin och dioxinliknande PCB-foreningar ska utforas i
Overensstdmmelse med kommissionens férordning (EG) nr 1883/2006 om
provtagnings- och analysmetoder vid offentlig kontroll av halterna av dioxin och
dioxinlika PCB:er i vissa livsmedel. Konstateras ett sadant parti understiga
gransvarden for dioxin och dioxinliknande PCB-féreningar enligt kommissionens
forordning (EG) nr 1881/2006, kan partiet markas med ett identifieringsmarke utan en
tillaggsmarkning enligt punkt 143 och slappas ut pa marknaden i alla medlemsstater i
Europeiska unionen. Tillsynsmyndigheten maste ha tillgang till
undersokningsresultaten.

146. Bestammelser om storlekskategorierna for stromming (Clupea harengus membras)
och de darmed sammanhangande markningarna finns i radets férordning (EG) nr
2406/1996 om faststdllande av gemensamma marknadsnormer for saluféring av
vissa fiskeriprodukter.

1.13. Krav pa anlaggningar som framstaller kalakukko

Bestammelser om byggnadstekniska och funktionsmassiga krav pa anlaggningar som
framstaller kalakukko finns ocksa i artikel 4 i den allmdnna forordningen om
livsmedelshygien och bilaga Il till denna férordning samt i avsnitt VI och VIII i bilaga Il till
hygienforordningen om livsmedel av animaliskt ursprung.

a) Anlaggningen ska ha separata tillrackligt stora kyllager for forpackade och oskyddade
lattforskamda ravaror.

b) Anlaggningen ska ha tillrackligt stora kyllager for nedkylning och férvaring av
kalakukko. Detta krav kan frangas om alla kalakukkoprodukter levereras till
detaljforséljning genast efter framstallningen utan att de forst kyls ned till en
forvaringstemperatur av hogst + 6 °C.

c) Anlaggningen ska ha ett rum for férvaring av torra tillverkningsamnen.

d) Anlaggningen ska for framstallning av kalakukko ha en tillrackligt stor plats som ar
avskild fran den andra verksamheten. For undvikande av korskontaminering ska rena
och orena utrymmen avskiljas byggnadstekniskt och funktionsmassigt s, att ravaror
och slutprodukter, tillagade och rda produkter samt forpackade och oskyddade
ravaror och produkter kan hallas tillrackligt atskilda. Avskiljiandet kan genomforas
ocksd i tidsmassigt hanseende, om ett tillrackligt hygieniskt slutresultat uppnas pa
detta satt.

e) Produktionslokalerna ska avskiljas fran detaljférséljningen i byggnadstekniskt och
funktionsmassigt hanseende.

f)  Orensade fiskeriprodukter som anlaggningen tar emot ska omedelbart rensas efter
mottagningen eller anvandas for produktframstalining sa fort som mojligt.
Rensningen ska ske skilt fran den 6vriga verksamheten. Avskiliandet kan
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genomforas ocksa i tidsmassigt hanseende, om ett tillrackligt hygieniskt slutresultat
uppnas pa detta satt.

g) Farska fiskeriprodukter som levererats till anlaggningen som ravara ska férvaras i
0 - + 3 °C. Kott som levererats till anlaggningen som ravara ska férvaras under
+ 7 °C. Djupfrysta ravaror som levererats till anlaggningen ska forvaras i hogst
- 18 °C.

h)  Upptiningen av ravaror ska utforas hygieniskt. Vid upptining av oskyddat kétt och
oskyddade fiskeriprodukter ska allt smaltvatten under upptiningen kunna avledas fran
det karl eller underlag dar upptiningen sker. Om vatten anvands vid upptiningen av
oskyddat kott maste upptiningen ske med hjalp av rinnande hushallsvatten. Om
vatten anvands vid upptiningen av oskyddade fiskeriprodukter maste upptiningen ske
med hjalp av rinnande hushallsvatten eller rinnande rent vatten. Kottets eller
fiskeriproduktens temperatur far under upptiningen inte stiga sa hogt att livsmedlets
livsmedelshygieniska kvalitet riskeras. Efter upptiningen maste kottet eller
fiskeriprodukten utan dréjsmal anvandas for framstallning av kalakukko.

) Kalakukko ska omedelbart efter framstallningen kylas ned till forvaringstemperatur
som &r hogst + 6°C, och forvaras i denna temperatur. Detta krav kan frAngas om
kalakukkoprodukterna genast efter framstallningen levereras till detaljférsaljning.

Kapitel 2. Hantering av livsmedel i anlaggningen
2.1. Upptining, rékning och saltning
Upptining

Upptining av ravaror for kottprodukter, mjolk och mjolkbaserade produkter samt
fiskeriprodukter ska uppfylla foljande krav:

158. Om vatten anvands vid upptiningen av oskyddade ravaror, ska upptiningen ske med
hjalp av rinnande hushallsvatten. Oskyddade fiskeriprodukter far ocksa tinas upp
med rent rinnande vatten.

Rokning

Rokning av kott, kottprodukter och fiskeriprodukter ska uppfylla foljande krav:

166. Omedelbart efter rokning ska rokta kottprodukter och rokta fiskeriprodukter, innan de
emballeras eller forpackas, kylas ned till den temperatur som faststallts for dem.

Saltning

Saltning av ravaror for kottprodukter, kottberedningar samt fiskeriprodukter ska uppfylla
féljande krav:



2.4. Forvaring och lagring

182. 10 - + 3 °C ska forvaras kallrokta och farsksaltade fiskeriprodukter och alla vakuum-
och skyddsgasforpackade fiskeriprodukter.

| hogst + 6 °C ska forvaras Ovriga bearbetade fiskeriprodukter (bortsett fran
helkonserver och kokta produkter av kraftdjur och blétdjur), kalakukko samt levande
musslor.



BILAGA 3

ANLAGGNINGARNAS OCH OVRIGA LIVSMEDELSLOKALERNAS PLANER FOR
EGENKONTROLL

KAPITEL 2. Sarskilda krav pa anlaggningarnas planer for egenkontroll inom olika

branscher

2.7. Planer for egenkontroll i anlaggningar som hanterar fiskeriprodukter

Forutom de allméanna kraven for alla anlaggningar i 1 kap. i bilaga 3 ska planen for
egenkontroll omfatta foljande delomraden:

a)

b)

d)

Parasiter

| planen for egenkontroll ska beskrivas hur man skoter kontrollen for
upptackt av parasiter enligt hygienforordningen om livsmedel av animaliskt
ursprung samt obligatorisk djupfrysning av vissa fiskarter.

Provtagningsplan

Hallbarhets- och forsaljningstider for produkter eller produktgrupper ska
faststallas genom tillrackligt omfattande hallbarhetsprov dar man anvander
sadana forvaringstemperaturer som enligt livsmedelsforeskrifterna kravs
pa ett forsaljningsstalle. Med hjalp av programmet for provtagning och
undersokning skall det sakerstallas att de forséljningstider och
temperaturer som meddelats konsumenterna har faststallts korrekt.

Orensade fiskeriprodukter

En beskrivning av hanteringen av de orensade fiskeriprodukter som
anlaggningen har tagit emot: rensning omedelbart efter mottagningen eller
leverans s& fort som mojligt till detaljférsaljning eller till en annan
anlaggning eller anvandning for produktframstalining sa fort som mgjligt.

Sarskilda krav som géller dioxin och dioxinliknande PCB-féreningar
Om det vid anlaggningen hanteras sadana fiskeriprodukter som enligt
kommissionens forordning (EG) nr 1881/2006 om faststallande av
gransvarden for vissa frammande amnen i livsmedel inte kan levereras till
andra medlemsstater i Europeiska unionen &n Finland och Sverige for att
konsumeras dar och som kommer fran fiskarter som inte har namnts i
punkt 4 i kapitel 1 i bilaga 3 till primarproduktionsférordningen, ska det i
planen for egenkontroll ingd en beskrivning av
1.  hur produkterna halls avskilda fran andra livsmedel,
2. en plan for att sékra att produkterna inte levereras till andra
medlemsstater i Europeiska unionen &n Sverige,
3. anvandningen av en tillaggsmarkning i anslutning till dioxin och
dioxinliknande PCB-f6éreningar,
4. anteckningar i dokumenten.

Rent vatten
Om det i anlaggningen enligt den allménna férordningen om
livsmedelshygien eller enligt hygienférordningen om livsmedel av
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animaliskt ursprung anvands rent vatten, en beskrivning av hur man sakrar
att det rena vattnet inte &ventyrar livsmedelssakerheten samt en
beskrivning av hur vattenkvaliteten kontrolleras regelbundet.

Kapitel 3 Planer for egenkontroll i fraga om Ovriga livsmedelslokaler

3.1. Stoédsystemet

Stodsystemet bestar av beskrivningar som géller personalen, hygieniska verksamhetssatt,
livsmedelslokaler och produkterna och produktionen beroende pa verksamhetens
omfattning. Stédsystemet inbegriper féljande beskrivningar:

c) beskrivning av kontrollen av kvaliteten pa det vatten som anvands; Om det i
anlaggningen enligt den allmanna férordningen om livsmedelshygien eller enligt
hygienférordningen om livsmedel av animaliskt ursprung anvands rent vatten, en
beskrivning av hur man sakrar att det rena vattnet inte aventyrar
livsmedelssakerheten.

Kapitel 4. Plan for egenkontroll i fraga om en anlaggning som tillverkar kalakukko

Bestammelser om livsmedelsforetagares skyldighet att utarbeta en skriftlig plan for
egenkontroll finns i 20 § i livsmedelslagen.

1. Planen for egenkontroll ska grunda sig pa:

a) ett stodsystem som bestar av 6vervakning av att god produktionssed iakttas
och av annan Overvakning som forutsatts i lagstiftningen. Ett fungerande
stodsystem, med vars hjalp man forsoker garantera en god niva pa
verksamheten vid anlaggningen i fraga om hygien och livsmedelssékerhet,
utgor en forutsattning for uppréattandet av ett HACCP-system,

b) ett HACCP-system (Hazard Analysis and Critical Control Points), dvs. Ett
system med riskanalys och kritiska kontrollpunkter, och

c) utbildning av personalen i fraiga om hygien och egenkontroll.

2. Foljande uppgifter ska framga av planen for egenkontroll och de olika delarna i den:

a) vad som Overvakas i egenkontrollen,

b) vilka 6vervakningssétt och 6vervakningsmetoder som anvéands och hur,

c) hur ofta egenkontrollen utfors,

d) de ansvariga som utfér egenkontrollen i var och en produktionsfas,

e) de tillatna avvikelserna i det Gvervakningsresultat man far med de
Overvakningssatt och metoder som valts,

f) de kritiska gransvardena for dvervakningsresultaten med de
Overvakningssatt och metoder som valts, och

g) de omedelbara och férebyggande atgarder som vidtas om gransvardena
overskrids.

3. Livsmedelsféretagaren kan anvanda sig av de riktlinjer for god praxis som
Livsmedelsséakerhetsverket har beddémt och som lampar sig for den egna
verksamheten samt f6lja dem som ett led i sin plan for egenkontroll.

4. | planen for egenkontroll ska innefattas en pa planritningen angiven beskrivning av
materialflodena i anlaggningen. | beskrivningen ska rutterna for forflyttning och
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transport av ravaror, forpackningsmaterial, forpackningar, avfall och rutterna for
personalen anges. | planen for egenkontroll ska bifogas en beskrivning av
produkterna.

5. | planen for egenkontroll ska dessutom anges namnen pa de laboratorier som utfor
undersokningar vilka ingar i egenkontrollen.

4.1. Stédsystemet

Stodsystemet bestar av beskrivningar som galler personalen, hygieniska verksamhetssatt,
anlaggningen och produkterna och produktionen beroende pa verksamhetens omfattning.
Stodsystemet inbegriper foljande beskrivningar:

a) beskrivning av uppfoljningen av personalens halsotillstand,

b) beskrivning av uppféljningen av temperaturen i kylda utrymmen,

c) beskrivning av kontrollen av kvaliteten pa det vatten som anvands,

d) beskrivning av bekdmpningen av skadedjur,

e) beskrivning av underhallet och rengoéringen av anlaggningen samt
renhetskontrollen,

f) beskrivning av uppféljningen av forvarings- och transporttemperaturerna fér
produkter,

g) beskrivning av avfallshanteringen,

h) bokforing 6ver de ravaror som anvands och en beskrivning av kontrollen av
dem,

i) bokforing 6ver produktpartier som avsants fran anlaggningen,

j) beskrivning av hur ett skadligt produktparti atertas och hur det informeras om
en eventuell halsofara,

K) beskrivning av hur férpackningsmaterialets lamplighet for
anvandningsandamalet i fraga sakerstalls,

) beskrivning av sékerstallandet av forpackningspaskrifternas riktighet, och

m)beskrivning av forvaringen av handlingar och bokféring som hanfor sig till
egenkontrollen.

4.2. HACCP-systemet

Livsmedelsforetagaren ska utarbeta ett pd HACCP-principerna baserat system for
overvakning av livsmedelsproduktionen, vilket ska ingd i planen for egenkontroll. | varje
anlaggning ska man beddma behovet och omfattningen av ett HACCP-system utgaende
fran verksamheten.

4.3. Utbildning av personalen

Livsmedelsforetagaren ska utarbeta en skriftlig plan Over instruering av personalen i
hygieniska arbetssatt och egenkontroll.

Planen innefattar introduktion av personalen i arbetet, speciellt i frdga om
egenkontrollsystemet och den hygieniska verksamheten.

| planen ska beaktas att ocksa personer som skéter underhall, transport, stadning och
motsvarande arbeten i anlaggningen erhaller den information om hygienisk verksamhet
som behovs.
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4 .4. Sarskilda krav:

a)

b)

d)

e)

| planen for egenkontroll ska beskrivas hur man skoter kontrollen for
upptackt av parasiter i fiskeriprodukter enligt hygienférordningen om
livsmedel av animaliskt ursprung.

Hallbarhetstiden for kalakukko ska faststallas genom tillrackligt omfattande
hallbarhetsprov dar man anvander sadana forvaringstemperaturer som
enligt livsmedelsforeskrifterna kravs pa ett forsaljningsstalle och utifran
dem ska kalakukkoprodukternas sista anvandningsdag bestammas.

| samband med hallbarhetsproverna och bestammandet av den sista
anvandningsdagen ska beaktas om kalakukkoprodukter levereras till
detaljforsaljning utan att de forst kyls ned till en férvaringstemperatur av
hogst + 6 °C, varvid de kan forvaras i rumstemperatur den dag de
mottagits till forsaljningsstallet.

Hallbarhetsproverna ska beskrivas i planen fér egenkontroll. Med hjalp av
provtagnings- och understkningsprogrammet ska det sékerstallas att den
sista anvandningsdagen ar korrekt faststalld.

En beskrivning av hanteringen av de orensade fiskeriprodukter som
anlaggningen har tagit emot: rensning omedelbart efter mottagningen eller
anvandning for produktframstalining sa fort som mojligt.

Sarskilda krav som hanfor sig till dioxin och dioxinliknande PCB-foreningar

Om det vid anlaggningen hanteras sadana fiskeriprodukter som enligt
kommissionens forordning (EG) nr 1881/2006 om faststallande av
gransvarden for vissa frammande amnen i livsmedel inte kan levereras till
andra medlemsstater i Europeiska unionen &n Finland och Sverige for att
konsumeras dar och som kommer fran fiskarter som inte har namnts i
punkt 4 i kapitel 1 i bilaga 3 till primarproduktionsférordningen, ska det i
planen for egenkontroll ingd en beskrivning av
1.  hur produkterna halls avskilda fran andra livsmedel;
2. en plan for att sékra att produkterna inte levereras till andra
medlemsstater i Europeiska unionen &n Sverige;
3. anvandningen av en tillaggsmarkning i anslutning till dioxin och
dioxinliknande PCB-f6éreningar;
4. anteckningar i dokumenten.

Rent vatten

Om det i anlaggningen enligt den allmanna férordningen om
livsmedelshygien eller enligt hygienférordningen om livsmedel av
animaliskt ursprung anvands rent vatten, en beskrivning av hur man
sakrar att det rena vattnet inte aventyrar livsmedelssakerheten samt en
beskrivning av hur vattenkvaliteten kontrolleras regelbundet.
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BILAGA 4

BYGGNADSTEKNISKA OCH FUNKTIONSMASSIGA KRAV PA  OVRIGA
LIVSMEDELSLOKALER

9. Rensning ska avskiljas tillrackligt fran annan hantering av fiskeriprodukter.
Avskiljandet kan goéras i tidsmassigt hanseende om ett tillrackligt hygieniskt
slutresultat uppnas pa detta séatt. Av sarskilda skal kan rensning och skarning till filéer
utféras samtidigt.

10. Fiskeriprodukterna far inte innehalla parasiter som forstor den organoleptiska eller
livsmedelshygieniska kvaliteten. Bestammelser om okulérbesiktning for att upptéacka
parasiter i fiskeriprodukter finns i avsnitt | i bilaga Il till verkstallighetsférordningen.
Bestammelser om obligatorisk djupfrysning av vissa fiskeriprodukter finns i avsnitt
VIII kap. Il punkt D i bilaga Il till hygienférordningen om livsmedel av animaliskt
ursprung. Obligatorisk djupfrysning galler inte stromming (Clupea harengus
membras) och sadan regnbage (Oncorhynchus mykiss) och sik (Coregonus
lavaretus) som odlats i Finland.

12. Andra fiskeriprodukter an sadana farska fiskeriprodukter som ska forvaras levande
ska omedelbart avkylas till O - + 3 °C. Produkterna ska omedelbart efter
upphettningen kylas ned till férvaringstemperatur.

| 0 - + 3 °C ska forvaras kallrokta och farsksaltade fiskeriprodukter och alla vakuum-
och skyddsgasforpackade fiskeriprodukter.

| hogst + 6 °C ska forvaras Ovriga bearbetade fiskeriprodukter (bortsett fran
helkonserver och kokta produkter av kraftdjur och blétdjur), samt levande musslor.

17. Ocksa andra orensade fiskarter som tagits emot till livsmedelslokalen ska rensas
omedelbart efter mottagningen eller levereras till detaljférsaljning eller anvandas for
produktframstallning sa fort som mgjligt.
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BILAGA 5

TRANSPORT
Krav pa transport av livsmedel av animaliskt ursprung

Bestammelser om krav i fraga om transport finns ocksa i kap. IV och punkt 5 i kap. IX i
bilaga Il till allménna férordningen om livsmedelshygien. Bestammelser om krav i fraga om
transport av kott fran klov- och hovdjur finns ocksa i avsnitt | kap. VII i bilaga 1l till
hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung och i frdga om transport av
fiskeriprodukter i avsnitt VIII kap. VI till den forordningen. Kraven i fraga om transport
tilampas pa de transporter som foretas fran en livsmedelslokal till en annan innan
detaljférsaljningen och pa transport av mjolk fran primarproduktionsstallet.

12. 1 0 - + 3 °C ska transporteras kallrokta och farsksaltade fiskeriprodukter och alla
vakuum- och skyddsgasférpackade fiskeriprodukter.

| hdgst + 6 °C ska transporteras Ovriga bearbetade fiskeriprodukter (bortsett fran
helkonserver och kokta produkter av kraftdjur och blétdjur), kalakukko samt levande
musslor.

Detta krav kan frangds i frdga om kalakukkoprodukter som levereras till
detaljférsaljning genast efter framstéliningen utan att de forst kyls ned till en
forvaringstemperatur av hogst + 6 °C.

Pa grund av praktiska omstandigheter ar kortvariga avvikelser fran temperaturkraven
tilldtna pa& det satt som bestams i punkt 5 i kapitel IX i bilaga Il till den allméanna
forordningen om livsmedelshygien.



