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Jord- och skogsbruksministeriets forordning
om livsmedelshygien i livsmedel av animaliskt ursprung

| enlighet med jord- och skogsbruksministeriets beslut foéreskrivs med stod av
livsmedelslagen av den 13 januari 2006 (23/2006):

18
Tillampningsomrade

Denna forordning innehaller bestammelser om

1) byggnadstekniska och funktionsméassiga krav pa livsmedelslokaler som hanterar
livsmedel av animaliskt ursprung innan de gar till detaljforsaljning;

2) bokforingen i anslutning till livsmedel av animaliskt ursprung samt hantering och
transport av dem, de handlingar som skall medfélja dem samt markningen av
livsmedel av animaliskt ursprung;

3) den plan for egenkontroll som livsmedelsforetagare skall ha och bokféringen i
anslutning till den;

4) de hygienkrav som skall stallas pa personal som hanterar livsmedel; och

5) hanteringen av livsmedel av animaliskt ursprung och temperaturen vid hantering,
férvaring och transport.

Denna forordning tillampas pa livsmedelslokaler som hanterar livsmedel av animaliskt
ursprung innan de gar till detaljférsaljning och som skall godkannas som livsmedelslokaler
i enlighet med 13 § 1 mom. i livsmedelslagen. Denna forordning tillampas ocksa pa
sadana lagerinrattningar dar livsmedel av animaliskt ursprung hanteras eller férvaras éver
48 timmar samt pa partiaffarer dar livsmedel av animaliskt ursprung forutom att de
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forvaras ocksa hanteras pa ett satt som vasentligt forandrar deras natur innan de
levereras till platsen for detaljforsaljning.

| enlighet med artikel 1.5 b ii i Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004
om faststéllande av sarskilda hygienregler fér livsmedel av animaliskt ursprung, nedan
hygienforordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung, tillampas denna férordning
inte pa centralkok som levererar livsmedel av animaliskt ursprung endast till andra
serveringsstallen. Denna forordning tillampas inte heller pa godkanda livsmedellokaker,
dar honung enbart annars hanteras fore detaljforsaljning.

Pa godkanda transportmedel och containrar tillampas 1-13 § samt bilaga 5. Bilaga 1
tilampas inte pa honsaggspackerier och pa godkanda livsmedelslokaler som enbart
forpackar eller annars hanterar andra fagelagg an honsagg innan de gar till detalj-
forsaljning.

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 renkétt vid
kottproduktsinrattningar.

Dessutom tillampas 1-13 § samt bilagor i denna férordning pa de livsmedelslokaler som
avsesi13 8 2 mom. 11, 12, 13 och 16 punkten i livsmedelslagen som foljer:
1. pa livsmedelslokaler som avses i 13 § 2 mom. 11, 12 och 13 punkten i
livsmedelslagen tillampas 3 kap. i bilaga 3 samt bilaga 4; och
2.  pa livsmedelslokaler som avses i 13 § 2 mom. 16 punkten i livsmedelslagen
tilampas bilaga 4.

1-13 § i denna forordning samt bilaga 5 tillampas pa de transportmedel och containrar
som maste underratta om sin verksamhet enligt 13 8 2 mom. i livsmedelslagen.

28
Samband med andra forfattningar

Bestdmmelser om primarproduktion av livsmedel av animaliskt ursprung och om
hantering, forvaring och transport av livsmedel pa primarproduktionsstallet da
produkternas natur inte vasentligt har forandrats samt transport av priméarprodukter,
forutom mjolkravara, fran primarproduktionsstallet (funktioner som hanfor sig fill
primarproduktion) finns i jord- och skogsbruksministeriets forordning om kraven pa
primarproduktion for sakerstallande av livsmedelssakerheten (134/2006), nedan
primarproduktionsférordningen.

Om TSE-riskmaterial och hantering av det foreskrivs i jord- och skogsbruksministeriets
forordning om avlagsnande av TSE-riskmaterial pa slakteriet, pa slaktplatsen och i
styckningsanlaggningen (3/VLA/2002).

Bestammelser om krav pa uppféljningen och évervakningen av zoonoser i anslutning till
planer for egenkontroll finns i jord- och skogsbrukministeriets foérordning om
salmonellakontroll i slakterier och styckningsanlaggningar (20/VLA/2001), i jord- och
skogsbrukministeriets férordning om andring av jord- och skogsbrukministeriets beslut om
fijaderfakotthygien (3/VLA/2004) och i jord- och skogsbrukministeriets forordning om
undersokning av noét med avseende pa EHEC i slakterier och djurhallningsplatser
(24/VLA/2006).
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Bestammelser om mikrobiologiska kriterier for livsmedel finns i kommissionens férordning
om mikrobiologiska kriterier for livsmedel (EG) nr 2073/2005, nedan férordning om
mikrobiologiska kriterier.

Bekampandet och forebyggandet av djursjukdomar regleras i lagen om djursjukdomar
(55/1980).

Bestammelser om hygienkraven pa personal som hanterar livsmedel i livsmedelslokaler
finns i social- och halsovardsministeriets forordning om livsmedelshygienisk kompetens
som skall krdvas av personer som arbetar i livsmedelslokaler och om testning av
kompetensen (115/2001).

| lagen om smittsamma sjukdomar (583/1986) och forordningen om smittsamma
sjukdomar (786/1986) bestams inom vilka uppgifter en arbetstagare maste forete ett
sadant intyg som avses i 20 § i den namnda lagen och vilka allméanfarliga smittsamma
sjukdomar intyget galler.

Bestammelser om markning av notkétt finns i Europaparlamentets och radets forordning
(EG) nr 1760/2000 om uppréattande av ett system for identifiering och registrering av
notkreatur samt markning av nétkott och notkottsprodukter och om upphéavande av radets
forordning (EG) nr 820/97, i kommissionens férordning (EG) nr 1825/2000 om
faststallande av tillampningsforeskrifter fér Europaparlamentets och radets forordning (EG)
nr 1760/2000 nar det galler markning av notkétt och notkoéttsprodukter samt i jord- och
skogsbruksministeriets férordning om markning av notkott (1203/2001).

Bestammelser om markning av forpackningar och dokument i frdga om fiskeriprodukter
finns i radets forordning (EG) nr 104/2000 om den gemensamma organisationen av
marknaden for fiskeri- och vattenbruksprodukter och i kommissionens férordning (EG) nr
2065/2001 om faststéllande av tillampningsforeskrifter for radets forordning (EG) nr
104/2000 betraffande  konsumentinformation inom sektorn for fiskeri- och
vattenbruksprodukter.

Bestammelser om krav géllande hdonsagg och deras hantering samt markningen av
honsagg och forpackningar finns ocksd i radets forordning (EEG) nr 1907/90 om vissa
handelsnorm for &gg och i komissionens férordning (EG) nr 2295/2003 om
tillampningsforeskrifter for férordningen.

38
Definitioner

| denna forordning avses med

1) livsmedelsforetagare en fysisk eller juridisk person i enlighet med definitionen i artikel
3.3 i Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 om allmanna
principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrattande av Europeiska
myndigheten for livsmedelssakerhet och om forfaranden i frdgor som galler
livsmedelssakerhet, nedan allmanna livsmedelsférordningen,

2) detaljforsaljning detaljhandel enligt definitionen i artikel 3.7. i allménna livs-
medelsforordningen,

3) verksamheter som foregar detaljforsaljningen alla hanterings-, forvarings- och
transportmoment som livsmedel av animaliskt ursprung genomgar efter
primarproduktionen innan de gar till detaljforsaljning. | de verksamheter som féregar
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detaljférsaljningen ingar ocksa transport da primarproduktionsforordningen inte
tilllampas pa den samt forvaring 6ver 48 timmar i en lagerinrattning,

livsmedel av animaliskt ursprung produkter av animaliskt ursprung enligt definitionen i
punkt 8.1. i bilaga I till hygienférordningen géallande livsmedel av animaliskt ursprung,
med undantag av livsmedel som avses i artikel 1.2. i den ndmnda férordningen och
som innehaller bade produkter av vegetabiliskt ursprung och bearbetade produkter
av animaliskt ursprung,

anlaggning livsmedelslokaler som godkénts i enlighet med 13 8 1 mom. |
livsmedelslagen och som hanterar livsmedel av animaliskt ursprung innan de gar till
detaljforsaljning,

litet slakteri ett slakteri enligt 6 § 21 punkten i livsmedelslagen;

liten styckningsanlaggning en styckningsanlaggning vars produktion inte 6verstiger 5
000 kilogram benfritt kott per vecka,

parti en grupp eller samling identifierbara produkter som erhalls fran en viss process
under praktiskt taget identiska forhallanden och som framstélls pa en viss plats under
en faststalld produktionsperiod. | frdga om fiskeriprodukter avser ett parti
fiskeriprodukter som fangats eller tagits upp under en viss tidrymd och som harr6r
fran likartade forhallanden och bestar av arter av samma typ. Ett parti notkott avser
ett parti i enlighet med definitionen i artikel 4 i kommissionens férordning (EG) nr
1825/2000,

kontrollmarke kontrollmarkning enligt artikel 5 i hygienférordningen gallande
livsmedel av animaliskt ursprung och avsnitt | kap. Il i bilaga | till
Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 854/2004 om faststallande av
sarskilda bestammelser for genomforandet av offentlig kontroll av produkter av
animaliskt ursprung avsedda att anvandas som livsmedel, nedan kontrollférordningen
gallande livsmedel av animaliskt urprung,

identifieringsmarke markning enligt artikel 5 i hygienférordningen géllande livsmedel
av animaliskt ursprung och avsnitt | i bilaga 1l till namnda férordning,
priméarproduktionsstalle ett primarproduktionsstélle enligt definitionen i 6 § 25 punkten
i livsmedelslagen,

frilevande vilt frilevande vilt enligt definitionen 1 punkt 1.5. i bilaga | till
hygienfoérordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung, samt sal,

frilevande storvilt frilevande storvilt enligt definitionen i punkt 1.8. i bilaga | till
hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung, samt sal,

frilevande smavilt frilevande smavilt enligt definitionen i punkt 1.7. i bilaga 1 till
hygienfoérordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung,

hagnat vilt hagnat vilt enligt definitionen i punkt 1.6. i bilaga | till hygienférordningen
gallande livsmedel av animaliskt ursprung. Hagnade ratiter ar exempelvis strutsar,
emuer och nanduer,

hardjur hardjur enligt definitionen i punkt 1.4. i bilaga | till hygienférordningen
gallande livsmedel av animaliskt ursprung,

slakteri eller litet slakteri for rott kott slakterier dar nétkreatur, svin, hastar, far eller
getter slaktas,

ovrig livsmedelslokal livsmedelslokaler som omfattas av anmaélningsskyldighet enligt
13 8 2 mom. i livsmedelslagen,

rensning urtagning av fiskens inalvor. Till rensning kan aven hanfora sig fjallning,
avlagsnande av fiskens huvud eller galar, flaende eller avlagsnande av fenor,
vilthanteringsanlaggning en vilthanteringsanlaggning enligt definitionen i punkt 1.18. i
bilaga I till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung,
besiktningsveteringr en i 4 § 8 punkten i forordningen om kottbesiktning
(38/VLA/2006) avsedd veterinar, och med
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22) helkonserv en hermetiskt inslagen produkt, som har steriliserats sa att den kan
forvaras i rumstemperatur.

48
Byggnadstekniska och funktionsméssiga krav

Bestammelser om de byggnadstekniska och funktionsmassiga krav som stélls pa
livsmedelslokaler och hantering av livsmedel finns i artikel 4 i Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien, nedan allméanna forordningen
om livsmedelshygien, och i bilaga Il till den samt i bilaga Il till hygienférordningen géallande
livsmedel av animaliskt ursprung.

Dessutom finns bestammelser om byggnadstekniska och funktionsmassiga krav for
anlaggningar samt om den hygien som personalen vid anlaggningar skall iaktta i bilaga 1
till denna forordning. Bestammelser om ytterligare krav i fraga om anlaggningar inom olika
branscher finns i kapitel 1 i bilaga 2 till denna férordning. | bilaga 4 finns bestammelser om
byggnadstekniska och funktionsméassiga krav for évriga livsmedelslokaler.

Ett litet slakteri skall underratta besiktningsveterindren om nar djuren kommer att slaktas
minst tva dygn i forvag. Ett renslakteri skall underratta besiktningsveterindaren om nar
djuren kommer att slaktas minst ett dygn i férvag.

Anlaggningen skall séka oOvervakningsmyndighetens godké&nnande till den rengorings-
stalle, som inte ar en del av anlaggningen.

58
Krav i fraga om hantering av livsmedel

Livsmedel av animaliskt ursprung som ar begransade till foérsaljning i Finland eller i Finland
och Sverige skall hallas atskilda fran andra livsmedel.

| denna férordningens kapitel 2 i bilaga 2 bestams av hantering av livsmedel av animaliskt
ursprung i anlaggningar och av hantering i 6vriga livsmedelslokal i bilaga 4. | bilaga 5
bestams av transport av livsmedel av animaliskt ursprung.

68
Plan fér egenkontroll

En livsmedelsféretagares plan for egenkontroll skall omspanna alla livsmedel som
tillverkas eller hanteras i en livsmedelslokal och ravarorna for dem, produktionsleden,
lokaliteterna for tillverkning eller annan hantering av livsmedel samt de redskap,
anordningar och maskiner som anvands vid tillverkningen. Livsmedelsforetagaren skall
beakta omfattningen och arten av sin verksamhet nar planen fér egenkontroll utarbetas.

Planen for egenkontroll och de handlingar som hanfor sig till dess praktiska genomférande
skall finnas vid livsmedelslokalen sd att de ar tillgangliga for tillsynsmyndigheten.

Om planen for egenkontroll utgér en del i ett kvalitetssystem skall livsmedelsféretagaren
se till att tillsynsmyndigheten enkelt kan inspektera planen for egenkontroll, som ar
uppgjord enligt denna foérordning.
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Foretagaren kan anvanda sig av de riktlinjer for god praxis som Livs-
medelssékerhetsverket har beddémt i enlighet med artikel 7 i allm&nna férordningen om
livsmedelshygien och som lampar sig for den egna verksamheten samt félja dem som ett
led i sin plan fér egenkontroll.

Om planen for livsmedelslokalens egenkontroll foreskrivs narmare i bilaga 3 i denna
forordning.

78
Andringar av planen for egenkontroll

For att halla sin plan for egenkontroll uppdaterad skall livsmedelsforetagaren utan dréjsmal
andra detaljer i den sa att de motsvarar forandringar i verksamheten vid anlaggningen eller
ovrig livsmedelslokal. Livsmedelsforetagaren skall regelbundet, dock minst en gang om
aret, kontrollera att planen fungerar och avhjalpa eventuella brister.

88
Bokforing 6ver egenkontroll

Den bokféring som ansluter sig till genomférandet av planen for egenkontroll skall
innefatta uppgifter om verksamhet av egenkontroll och om undersdkningar, métningar och
utredningar som hanfor sig till den, forbattringsatgarder som vidtagits och meddelanden
som lamnats till tillsynsmyndigheten samt om verifieringen av planen for egenkontroll.

Livsmedelsforetagaren skall pa begaran visa bokforingen for tillsynsmyndigheten.
Foretagaren skall spara bokforingen eller motsvarande uppgifter i ett ar efter bast fore-
datumet for livsmedlet, dock alltid i minst tva ar. Narmare bestammelser om bokforingen i
anslutning till planen fér egenkontroll i frdga om livsmedelslokaler finns i bilaga 3 till denna
forordning.

98
Krav i fraga om markning av livsmedel

Bestammelser om krav i fraga om markning av livsmedel av animaliskt ursprung finns i
artikel 5 i hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung och i avsnitt | i
bilaga Il till den samt i avsnitt | kap. lll i bilaga I till kontrollférordningen géllande livsmedel
av animaliskt ursprung.

Marken som anbringas direkt pa ytan av ett livsmedel skall vara tjanliga som livsmedel och
hygieniska. Stampelredskap med vilka markning gors skall férvaras omsorgsfullt, rengoras
regelbundet och hallas i gott skick.

108
Sarskilda krav i fraga om markning

Pa karl, emballage eller forpackningar for kott som anvands som ravara for malet kott skall
antecknas slaktdatum.

Bestammelser om sarskilda krav i fraga om markning som galler dioxin i fiskeriprodukter
och beredda och bearbetade produkter av dem och sarskilda krav i fraga om markning av
mjolk finns i bilaga 2.



Produkter som tillverkats av kott av frilevande vilt som harstammar fran ett saddant stélle
som avses i 13 8§ 2 mom. 18 punkten i livsmedelslagen skall vid anlaggningar som
tillverkar malet kott och kottberedningar och vid kottproduktsinrattningar markas med en
rektangular tillaggsmarkning som omger identifieringsmarket, om inte identifieringsmarket
annars ar rektangulart innan anlaggningen har godkants i enlighet med 88 § 2 mom. i
livsmedelslagen (23/2006).

118
Handlingar

Med en handling avses ett handelsdokument sasom en fraktsedel, en foljesedel eller ett
annat motsvarande dokument. En handling skall medfélja livsmedel som levereras fran en
livsmedelslokal nar de slapps ut pa marknaden. Tillsynsmyndigheten far godkanna att
handlingen inlamnas i elektronisk form, om man kan lita pa att uppgifter som inlamnas pa
detta satt ar akta. Tillsynsmyndigheten maste kunna kontrollera handlingarna pa
avsandningsplatsen och destinationsplatsen for livsmedlet. Handlingarna och livsmedlen
skall latt kunna kombineras med varandra.

Av handlingen skall framga livsmedlets namn och méangd, leveransdatum samt uppgifter
om avsandaren och mottagaren. Handlingen skall numreras eller tillrackligt tydligt pa annat
satt specificeras

12§
Sarskilda krav som géller handlingar

Utbver de uppgifter som avses i 11 § skall 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 kontrollmarke som anvands av besiktningsveterinar vid den
levererande anlaggningen eller uppgifterna i kontrolimérket. Vid leverans av
kontroliméarkerade livsmedel fran ett annat stalle an den ursprungliga anlaggningen
skall 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 frdn en anlaggning
anlaggningens identifieringsméarke eller uppgifterna i identifieringsmarket. Vid
leverans av livsmedel fran ett annat stalle &n den ursprungliga anlaggningen skall
handlingen dessutom innehalla ett identifieringsmarke som avser den anlaggning dar
livsmedlen senast har hanterats eller lagrats eller uppgifterna i identifieringsmarket,

3) vid leverans av djupfryst kott till en annan anlaggning datum foér djupfrysningen, om
detta inte framgar av forpackningspaskrifterna,

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

5) vid leverans av fiskeriprodukter och beredda och bearbetade produkter av dem
markningar i enlighet med radets férordning (EG) nr 104/2000 och kommissionens
forordning (EG) nr 2065/2001, i fraga om farsk fisk datum for fangsten eller



6)
7

8)

9)

8

upptagningen av fisken samt markning som galler storleksklassificering av strémming
i enlighet med radets forordning (EG) nr 2406/1996 om faststillande av
gemensamma marknadsnormer foér saluféring av vissa fiskeriprodukter,

vid leverans av villkorligt godkéant koétt en anteckning om att kottet ar villkorligt
godkant 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 koétt, malet kott och kottberedningar ursprungslénderna for
livsmedlen, med undantag for inhemska livsmedel. Ursprungslandet skall 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
foérordning (EG) nr 1825/2000 och jord- och skogsbruksministeriets férordning
(1203/2001) om markning av notkott.

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

138
Ikrafttradande

Denna forordning trader i kraft den 1 oktober 2006. Forordningens 10 § 3 mom. trader
dock i kraft den 1 april 2007.

Helsingfors den 5 september 2006

Jord- och skogsbruksminister Juha Korkeaoja

Veterinaréverinspektor Eeva-Riitta Wirta
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BILAGA 1

BYGGNADSTEKNISKA OCH FUNKTIONSMASSIGA KRAV | FRAGA OM
ANLAGGNINGAR

1 Kapitel Allmanna byggnadstekniska och funktionsmassiga krav

Bestammelser om byggnadstekniska och funktionsmassiga krav pa anlaggningar finns
ocksa i artikel 4 i allmanna férordningen om livsmedelshygien och i bilaga Il till den samt i
bilaga 111 till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung.

1.

For undvikande av korskontaminering skall rena och orena utrymmen avskiljas
byggnadstekniskt och funktionsmassigt sa, att ravaror och slutprodukter, tillagade
och raa produkter samt forpackade och oskyddade ravaror och produkter kan hallas
tillrackligt atskilda. Avskiliandet kan genomféras ocksa i tidsmassigt hanseende, om
ett tillrackligt hygieniskt slutresultat uppnas pa detta satt.

Golven skall bestd av hallbart material. Vaggytorna skall vara sadana att det utan
svarighet gar att avgéra om de ar rena. Overgdngen mellan vaggar och golv skall
vara hel och sadan att den inte samlar smuts. Elektriska ledningar i
produktionslokalerna skall vara latta att rengora eller vara placerade sa att
renhetsnivan i lokalen inte aventyras. Foremal far inte forvaras pa fonsterbradena
och pa anordningarna.

Golven skall vara sluttande sa att tvattvatten latt kan avlagsnas eller avledas. Lokaler
dar temperaturen ar 6ver 0 °C och dar oskyddade eller flytande livsmedel hanteras
eller foérvaras skall vara forsedda med avlopp.

| lokaler dar ravarornas eller produkternas livsmedelshygieniska kvalitet foljs upp far
belysningen inte andra livsmedlets farg. Om lampor gar sonder far det inte medféra
nagon fara for livsmedel.

Det skall finnas det antal vattenposter som personalens verksamhet och rengéringen
av lokalerna och redskapen forutsatter. For rengdring av utrymmen och anordningar
skall det finnas ett rengdringssystem eller annars tillracklig utrustning. | lokaler dar
oskyddade livsmedel hanteras skall tvéttstéallet for hander och redskap med tanke pa
uppratthallande av hygienen vara pa lampligt avstand fran arbetsstallet.

Kranarna vid tvattstall for handtvatt far inte vara hand- eller armmandvrerade i
utrymmen dar det hanteras eller férvaras oskyddade livsmedel eller i WC-utrymmen
for personal som hanterar oskyddade livsmedel.

For forvaring av rengorings- och desinfektionsmedel samt stadredskap och
stadfornodenheter samt for underhall av stadredskap skall det finnas tillrackligt
rymliga och val utrustade utrymmen. F6r &mnen som anvands till bekampning av
skadedjur skall det finnas forvaringsutrymmen med Ias.

Tra far inte anvandas som ytmaterial fér sddana ytor inomhus och inre konstruktioner
i anlaggningen som det ar nédvandigt att ofta rengéra med vatten. Tra som anvands
som ytmaterial far inte medfora risk foér kontaminering. Lastpallar av tra och andra
porésa material far anvandas endast i utrymmen dar skyddade livsmedel forvaras.
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| kylda utrymmen och kylinrattningar géaller det att se till att kondensvattnet avlagsnas
hygieniskt.

Skadedjur och andra djur som inte hor dit maste hindras fran att ta sig in i
anlaggningen.

Obehoriga personer far inte ges tilltrade till anlaggningen.

Vid anlaggningen skall finnas ett hygieniskt avloppssystem och hygieniska system for
bortférande av fast avfall samt biprodukter. Om biprodukterna inte transporteras bort
fran anlaggningen varje dag, skall det finnas ett separat, kylt och vid behov lasbart
utrymme fér dem.

For lastning och lossning av ravaror och produkter skall det finnas a&ndamalsenliga
lastnings- och lossningsstallen. Det skall finnas sadan utrustning att den goda
livsmedelshygieniska kvaliteten hos ravaror och produkter bibehalls under lossning
och lastning, hantering och lagring.

Arbetsredskap avsedda for hantering och forvaring av oskyddade livsmedel eller
ravaror for dem och tillverknings- eller tillsatsamnen far inte anvandas for andra
andamal.

Karl som ar avsedda for forvaring av livsmedel och livsmedelsforpackningar far inte
komma i beroring med golvet eller ndgot annat underlag som de anstéallda gar pa, om
de inte ar avsedda att transporteras pa golvet.

Utrymmen, anordningar och redskap som anvands vid tillverkning av livsmedel skall
hallas i god ordning samt tillrackligt rena. Utrymmena skall rengoras grundligt och
desinficeras vid behov, dock senast vid arbetsdagens eller arbetsperiodens slut.
Rengoringen skall utféras sa att det inte skadar livsmedel.

Rengdrings- och desinfektionsmedel samt andra motsvarande amnen skall anvandas
sa att de inte har en skadlig inverkan pa livsmedel, konstruktioner, anordningar eller
redskap.

FoOr personalen skall det finnas omkladningsrum och i anslutning till dem WC samt
tvattmojligheter.  Personalen far inte pa vag till omkladnings-, tvatt- och WC-
utrymmen passera genom sadana utrymmen dar oskyddade livsmedel hanteras eller
forvaras.

Anlaggningen skall ha ett rum eller ett tillrackligt avskilt utrymme och utrustning for
rengdring och eventuell desinficering av de behallare, transportlador och rullpallar
samt transportmedel som anvands vid transport av livsmedel, om rengéringen av
dem ager rum i anlaggningen.

Det skall finnas &andamalsenliga utrymmen och &andamalsenlig utrustning for
utdelning av rena skyddsklader och uppsamling av smutsiga. Det skall finnas
utrymme for rengéring och torkning samt férvaring av skyddsutrustning, om denna
rengors i anlaggningen.
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Anlaggningsovervakare skall ha tillgang till apparater och redskap som de behdover
for att nar som helst kunna inspektera eller dvervaka alla lokaler i anlaggningen.
Anlaggningsovervakare skall, da de sa& begar, ha tillgang till atminstone ett
arbetsbord och ett lasbart skap for utférande av 6vervakningsuppdraget.

Produktionslokalerna skall avskiljas fran detaljférsaljningen i byggnadstekniskt och
funktionsmassigt hanseende.

2 Kapitel Personalens hygien

Dessa krav géller den egna personalen vid anlaggningen och alla andra personer som ror
sig i lokaler dar livsmedel hanteras och forvaras.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

Personalen skall anvanda andamalsenliga skyddsklader.

Personal som i sitt arbete hanterar oférpackade livsmedel skall anvanda rena och
hela arbetsskodon, huvudbonad och ljusa skyddsdrakter samt annan skyddsutrust-
ning som uppgiften forutsatter och som ar latta att halla rena eller avsedda for
engangsbruk. Huvudbonaden skall tacka haret helt. Personer som hanterar
oférpackade livsmedel far inte anvanda klocka, smycken eller nagellack, vilka kan
hamna i livsmedel eller kontaminera dem.

Anlaggningar skall stalla skyddsklader, huvudbonad och arbetsskodon till férfogande
for den personal och den anlaggningsOvervakare som arbetar i utrymmen dar
livsmedel produceras och ansvara fér rengoring och skotsel av dem.

Personer som arbetar i ett utrymme dar en sarskild hygienniva forutsatts och
hanterar ofdrpackade, varmebehandlade livsmedel skall anvanda sadana
skyddsklader och arbetsskodon som enbart &r avsedda for dessa utrymmen eller
ocksé skall skodonen desinficeras da man atervander till utrymmet.

Personalen skall halla skyddskladerna och skyddsutrustningen tillrackligt rena under
arbetsdagen. Personer som hanterar oskyddade ravaror eller rda produkter skall byta
till rena skyddsklader vid borjan av ett arbetsskift och dessutom alltid da kladerna
blivit smutsiga. Vid passage till andra utrymmen som WC och paus- och
maltidslokaliteter skall personal som hanterar oskyddade ravaror eller raa produkter
lagga skyddsutrustning som kommer i beréring med livsmedel pa platser som
reserverats for detta andamal. Skyddsklader och arbetsskodon skall alltid anvandas i
produktionslokaler och det ar inte tillatet att vistas ute ikladd dem om inte
arbetsuppgiften kraver det.

Personalen skall iaktta god handhygien.

| lokaler dar livsmedel tillverkas, hanteras eller forvaras ar det inte tillatet att roka eller
ata. Det ar tillatet att &ta och roka bara i utrymmen som reserverats for det.
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BILAGA 2

YTTERLIGARE KRAV BETRAFFANDE OLIKA BRANSCHER | FRAGA OM
ANLAGGNINGAR OCH HANTERING AV LIVSMEDEL | ANLAGGNINGAR

1 Kapitel Ytterligare krav i frdga om anlaggningar inom olika branscher

Uppgifter om djur som lamnas till slakt och hanteringen av dem

Slakterier, sma slakterier och renslakterier skall da de tar emot djur for slakt iaktta de
bestammelser om identifiering av djur, information om livsmedelskedjan och besiktning av
levande djur pa primarproduktionsstallet som finns i allmanna livsmedelsforordningen,
hygienférordningen géallande livsmedel av animaliskt ursprung, kontrollférordningen
gallande livsmedel av animaliskt ursprung och denna foérordning och se till att nédvandiga
uppgifter om djuren har erhdllits och att kottbesiktning kan utféras. | fraiga om uppgifter
som ingar i egenkontrollen, sasom forfragan om registrering, skall kraven i bilaga 3 till
denna foérordning iakttas.

Slakterier och sma slakterier skall i fraga om nétdjur gora en férfrdgan om registrering i
notdjursregistret innan djuren tas emot pa slakteriet eller det lilla slakteriet.

En vilthanteringsanlaggning skall se till att det med frilevande vilt medféljt ett sddant intyg
av en utbildad jdgare som avses i avsnitt IV i bilaga Il till hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung eller de Ovriga uppgifter som enligt
primarproduktionsforordningen skall medfélja frilevande vilt och att uppgifterna har lamnats
till besiktningsveterinaren.

Det ar inte tilldtet att lamna andra djur an djur som skall slaktas till slakterier, sma
slakterier och renslakterier. Slakten av djuren skall slutféras sa fort som mojligt efter
beddvningen. Slakterier, sma slakterier, renslakterier och vilthanteringsanlaggningar samt
styckningsanlaggningar skall ha tillstdnd for hantering av de djurarter som hanteras dar
och fér hantering av kottet fran dessa djurarter, aven tillfalligt.

1.1. Slakterier och sma slakterier for rott kott

Bestammelser om krav i frdga om slakterier for rott kott finns i avsnitt 1.1.1., bestammelser
om krav i fraga om sma slakterier for rott kott i avsnitt 1.1.2. och bestammelser om krav i
fraga om slakthygien i avsnitt 1.1.3.

Sadana djur, i fraga om vilka bestammelser om identifiering finns i foljande forfattningar,
far tas emot till ett slakteri eller ett litet slakteri endast om de &r korrekt markta och
registrerade:

a) Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1760/2000 om
upprattande av ett system for identifiering och registrering av notkreatur
samt markning av n6tkott och notkéttsprodukter,

b) jord- och skogsbruksministeriets beslut om markning och registrering av
notkreatur (7/1999),

c) radets forordning (EG) nr 21/2004 om upprattande av ett system for
identifiering och registrering av far och getter och om andring av férordning
(EG) nr 1782/2003 samt direktiven 92/102/EEG och 64/432/EEG,
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d) jord- och skogsbruksministeriets férordning om markning och registrering
av far och getter (469/2005), och

e) jord- och skogsbruksministeriets férordning om markning och registrering
av svin (1296/2001).

En forfrdgan om registrering kan goras pa nytt efter att djuret anlant till slakteriet eller det
lilla slakteriet i det fall att djuren har sants fran garden korrekt markta och en forfragan om
registrering gjorts, men det senast fore slakten uppdagats oklarheter i fraga om
markningarna av djuren eller forfragan om registrering. Slakteriet eller det lilla slakteriet
skall i sa fall lamna en skriftlig utredning till besiktningsveterinaren om att situationen
rattats till.

Om ett notkreaturs, ett fars, en gets eller ett svins 6ronmarke eller nagot annat
markningssignum har férsvunnit eller blivit olasligt under transporten, skall djuret nar det
kommer till slakteriet eller det lilla slakteriet placeras sa att det kan hallas atskilt frin andra
djur i vantan pa besiktningsveterinarens undersokning. Slakteriet eller det lilla slakteriet
skall ge besiktningsveterindren en skriftlig forsakran om att djuret varit korrekt markt vid
mottagningen for slakttransport.

Om djurets 6ra ar skadat och ett méarke inte kan fastas eller om djuret &ar svarhanterligt och
det darfor skulle vara ondédigt farligt att fasta det andra mérket, kan djuret skickas till slakt
markt med ett 6ronmarke. | sa fall skall djurets andra 6ronméarke sandas med djuret.

1.1.1. Ytterligare krav i frdga om slakterier for rott kott

Bestammelser om krav i fraga om slakterier for rott kott finns ocksa i avsnitt | kap. Il i
bilaga Ill till hygienforordningen géallande livsmedel av animaliskt ursprung.

1. Vid ett slakteri for rott kott skall finnas ett djurstall vars golv, vaggar och tak bestar av
hallbara och for vatten ogenomtrangliga material. Boxarna skall ha ett tillrackligt
system for borttransport av exkrementer. Boxarna skall vara numrerade och férsedda
med redskap med vilka besiktningsveterinaren kan visa pa de djur som godkants vid
besiktning av levande djur.

2. Boxarna i djurstallet skall placeras sa, att djuren kan besiktigas levande pa ett
andamalsenligt satt. Golv och andra konstruktioner skall vara sadana att djuren inte
smutsas, far skador eller anstrangs onédigt.

3. Boxarna skall placeras sd, att djur av olika arter eller avsevart olika stora djur av
samma art vid behov kan hallas atskilda i individuella boxar.

4. Det omrade utomhus dar djur lossas skall vara permanentbelagt, dranerat och
upplyst.

5. | anslutning till djurstallet skall det finnas mdjlighet att tvatta personalens
skyddsutrustning. P& rutten fran djurstallet till slakteriet skall det finnas ett utrymme
for tvatt av skodon med tillhérande tvattutrustning samt tvattstall fér handtvatt.

6. Fran beddvningsplatsen skall det finnas en hangbana, med hjalp av vilken slakten
kan fortsattas med djuret upphangt. Hangbanan skall fortgd ut till styck-
ningsanlaggningen eller lastplatsen for slaktkroppar.
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Slaktavdelningen skall vara tillrackligt stor sa att slakten kan utféras hygieniskt. Om
svin och andra djur slaktas samtidigt, skall for slakten av svin finnas en egen
avdelning. Vid slakt av olika djurarter skall den orena delen av en slaktlinje alltid
byggnadstekniskt eller funktionsmassigt atskiljas fran den rena delen.

Vid slakt av notkreatur gar gransen mellan rena och orena omraden i
slaktavdelningen vid avhudningen. Vid slakt av svin gar gransen i slaktlokalerna
mellan den sista atgarden for avlagsnande av svinborsten och pabotrjande av
urtagningen av tarmar.

Ett slakteri for rott kott skall vara byggt sa, att biprodukter fran slakten sasom
svinborst, hudar, klévarna hos noétkreatur och far, horn och kasserade delar kan
dirigeras till for dessa reserverade utrymmen direkt fran arbetsstallena.

For blod som tillvaratas for anvandning som livsmedel skall lamplig utrustning for
hygieniskt tillvaratagande och effektiv kylning av det finnas. Om blodet inte tillvaratas
foér anvandning som livsmedel, skall det foras med hjalp av bassang eller ranna till
utrymmen for uppsamling av foder eller hanteras i enlighet med biproduktfor-
ordningen. Tiden fran avblodningen av slaktkroppen till dess att slakten fortsatter
skall alltid vara s& lang att avblodningen i det narmaste avslutats.

Om fdljande verksamheter bedrivs vid ett slakteri for rott kott, skall ett separat rum
eller separata utrymmen for vidtagande av dessa verksamheter finnas:

a) ett rum for forvaring av de delar av tarmkanaler som ar avsedda att
anvandas som livsmedel,

b) ett rum for hantering, fOrvaring samt annan motsvarande verksamhet i
fraga om andra produkter som anvands som livsmedel sasom blod och
huvuden,

c) ett rum eller utrymme for hantering och férpackande av organ,

d) utrymmen eller tata kéarl for uppsamling av hudar, horn, klévar och
svinborst, och

e) ett rum eller utrymme och karl for avlagsnande, infargning och férvaring av
TSE-riskmaterial i enlighet med biproduktférordningen.

For utférande av kottbesiktningen skall det finnas ett tillrackligt andamalsenligt
utrustat utrymme och ett system med vilket man latt kan se vilka slaktkroppar, inélvor
och andra delar av djuren som behovs vid kéttbesiktningen som hor ihop, till dess att
kottbesiktningen har slutforts.

Efter kottbesiktningen skall fran normallinjen utgd ett sidospar, vid vilket man kan
utféra en noggrannare besiktning samt vid behov avlagsna delar, kassera och vaga
upp kasserade delar. Det skall vara mojligt att aterfora slaktkroppar och inélvor fran
sidosparet till normallinjen eller att styra éver dem till lasbart kylrum for forvaring till
dess att kottbesiktningen har utforts.

Ett slakteri for rott kott skall ha tillréckligt stora kylrum for kylning av kott. Separata
kylutrymmen skall finnas for slaktkroppar respektive inélvor.

Om handskar anvands vid en slaktlinje fore kottbesiktningen, skall de vara sadana att
de kan rengoéras under arbetets gang. Skyddshandskar av staltraddsnat och
skarskyddshandskar skall skyddas med handskar som kan tvattas. Laderhandskar
far inte anvandas nar oskyddat kott hanteras.
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1.1.2. Ytterligare krav i fraga om sma slakterier for rott kott

Bestammelser om krav i fraga om sma slakterier for rott kétt finns ocksa i avsnitt | kap. 11 i
bilaga Il1 till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

Djur som halls pa ett litet slakteri 6ver natten skall ha ett tillrackligt stort djurstall.
Djurstallets golv, vaggar och tak skall bestda av hallbara och f6ér vatten
ogenomtrangliga material. Boxarna skall ha ett tillrackligt system for borttransport av
exkrementer.

Boxarna i djurstallet skall placeras sa, att djuren kan besiktigas levande pa ett
andamalsenligt satt. Golv och andra konstruktioner skall vara sadana att djuren inte
smutsas, far skador eller anstrangs ondédigt.

Boxarna skall placeras sa, att djur av olika arter eller avsevart olika stora djur av
samma art vid behov kan hallas atskilda i individuella boxar.

Det omrade utomhus dar djur lossas skall vara permanentbelagt, dranerat och
upplyst.

Det skall finnas ett tillrackligt stort rum for slakt av djur sa att slakten kan utforas
hygieniskt.

Om beddvningen och avblodningen utfors i slaktutrymmet skall det finnas en tydligt
avskild plats for dem.

Fran bedovningsplatsen skall det i ett litet slakteri finnas en hangbana med hjalp av
vilken slakten sa langt som mojligt kan fortsattas med djuret upphangt. Hangbanan
skall fortgd ut till styckningsanlaggningen eller lastplatsen for slaktkroppar.
Hangbanan ar inte nédvandig om endast sma idisslare slaktas.

For utférande av kottbesiktningen skall det finnas ett tillrackligt andamalsenligt
utrustat utrymme och ett system med vilket man latt kan se vilka slaktkroppar, inélvor
och andra delar av djuren som behovs vid kéttbesiktningen som hor ihop, till dess att
kottbesiktningen har slutforts.

De kéarl som anvands for uppsamling eller forvaring av kott skall tydligt kunna
sarskiljas fran karl som anvands for andra andamal.

Ett litet slakteri for rott kott skall ha ett tillrackligt stort lasbart kylrum med ett sarskilt
omrade for slaktkroppar och organ som tagits ut for efterbesiktning.

1.1.3. Slakthygien i fraga om rott kott

Bestammelser om slakhygien i fraga om rott kott finns ocksa i avsnitt | kap. IV i bilaga Il
till hygienfoérordningen géallande livsmedel av animaliskt ursprung.

26.

Slakten bor vid alla arbetsmoment utféras s, att slaktkroppen och andra delar av
djuret inte kontamineras och inte heller far ndgon annan smitta.



27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.
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Arbetstagarna skall regelbundet rengéra sina hander, arbetsredskap och sin dvriga
utrustning. Dessutom skall arbetsredskapen och handerna tvattas med varmt vatten
efter varje sadant arbetsmoment under vilket de har smutsats. Arbetsredskapen skall
desinficeras med anga eller vatten av en temperatur om minst +82 °C eller med
nagon annan metod som konstaterats ha motsvarande effekt.

Arbetsredskapen och i de flesta fall &ven handerna skall rengéras och
arbetsredskapen desinficeras efter féljande arbetsmoment:

a) anskarning av huden fére avblodning,

b) avblodning,

c)l 16sgoring av hornen,

d) linjering av huden, linjering av ena frambenet och fldende av ena
frambenet eller halva bringan samt flaende av nasborrarna,

e) knytning av matstrupen,

f)  kapning av bakbenen,

g) l6sgoring av andtarmen,

h) 16sgoring av juvret,

i)  fastning av frambenen vid avhudning,

)] Oppnande av bringan,

k)  forlosgoring av inalvor eller fett med en sarskild anordning,

)] urtagning av tarmarna,

m) 16sgoring av inalvor,

n)  klyvning av slaktkroppen, och

0) elektrisk stimulering, om elektrod sticks in i kottet.

Efter varje anvandning skall dessutom foljande redskap rengdras och desinficeras:

a) krokar for slaktkroppar och organ,

b) banden eller kopparna pa tarmtransportér om tarmar anvands som
livsmedel,

c) detunderlag pa vilket tarmarna kastas eller langs med vilket de glider fram
till transportéren, om delar av tarmarna anvands som livsmedel, och

d) karl som anvéands for uppsamling av kasserat kétt eller andra biprodukter
innan karlen forflyttas till rena utrymmen.

Vattenstrale far inte anvandas for rengoring av hander, forkladen, arbetsredskap eller
lokaler eller konstruktioner om inte avstandet mellan det stalle som skall rengdras
och slaktkroppar eller indlvor ar minst fem meter eller om vattenstank inte har
forebyggts. Vid slaktlinjen far upphangda slangar finnas endast pa platsen for tvatt av
huvuden, urtagning av tarmar och bortspolning av eventuellt span som uppstatt vid
klyvning av slaktkropp.

Vid tillvaratagande av blod skall stickror anvandas.

Inalvorna far inte hangas upp pa slaktkroppen. Om organ flyttas i samband med
slaktkroppen, far de inte kontaminera slaktkroppen. P& slaktkroppen far inte heller
hangas upp porosa lappar av papp och pa den far inte heller géras markning med
annan an godkand stampelfarg.

Om ett Oronmarke fasts oskyddat pa slaktkroppen, skall det reng6ras och
desinficeras fore upphangningen.



34.

35.

36.
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Slaktkroppar och inalvor far inte skaras upp eller hanteras pa annat motsvarande satt
innan kottbesiktningen slutforts, om det inte fljs annat fran Europa gemenskapens
lagstiftning.

Avkylning av slaktkroppar och slaktkroppsdelar som godkénts som livsmedel skall
inledas omedelbart efter slutférd slakt med undantag av slaktkroppar som skall
styckas som varma.

Vid slakt av far, hastar och andra djur som skall flas skall man forfara i tillampliga
delar som vid slakt av notkreatur.

Slakt av notkreatur

37.

38.

39.

40.

41.

Hanteringen och beddévningen av nétkreatur skall utféras sa, att djurets hud ar torr da
flaendet paborjas.

Om blodet anvands som livsmedel, skall stallet for sticket flas fore avblodningen. Pa
stickstallet skall dock alltid géras atminstone ett snitt i skinnet fore avblodningen.

Matstrupen skall I6sgoras fran den omgivande vavnaden senast nar huvudet
|6sgjorts och matstrupen skall snéras om sa nara vammen som mojligt.

Andtarmen skall skyddas omsorgsfullt innan urtagningen av tarmarna sa att
slaktkroppen inte blir kontaminerad.

Utsidan av slaktkroppen far inte spolas med vatten efter bedévningen.

Slakt av svin

42.

43.

Andtarmen skall 16sgoras fran den omgivande vavnaden och man skall se till att
slaktkroppen inte blir kontaminerad.

Vid I6sgoringen av struphuvud och strupe skall ett sadant forfaringssatt anvandas, att
tonsillerna sa hela som mgijligt forblir fastade vid de inre organen.

1.2 Fjaderfaslakterier och sma fjaderfaslakterier

Bestammelser om krav i fraga om fjaderfaslakterier finns i avsnitt 1.2.1., bestammelser om
kraven i fraiga om sma fjaderfaslakterier finns i avsnitt 1.2.2. och bestammelser om kraven
pa slakthygien i fraga om fjaderfan i avsnitt 1.2.3.

1.2.1. Ytterligare krav i fraga om fjaderfaslakterier

Bestammelser om krav i fraga om fjaderfaslakterier finns ocksa i avsnitt Il kap. Il i .bilaga
11 till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

44,

45.

Det omrade dar djur lossas skall vara permanentbelagt, dranerat och upplyst.

Vid ett fjaderfaslakteri skall finnas utrymmen och anordningar for tvéatt och
desinficering av tomma djurtransportlador samt ett utrymme for forvaring av rena
transportlador.
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46. For utférande av kottbesiktning skall det finnas tillrackligt andamalsenligt utrustat
utrymme samt ett system med vilket man latt kan se vilka slaktkroppar, inalvor och
andra delar av djuren som behovs vid kottbesiktningen som hor ihop, till dess att
kottbesiktningen har slutforts.

47. | fjaderfaslakteriet skall det finnas utrymme fér tvatt av personalens skyddsutrustning
och skodon.

48. Vid ett fjaderfaslakteri skall finnas tillrackligt stora kylrum for kylning och forvaring av
fladerfakott.

1.2.2. Ytterligare krav i frdga om sma fjaderfaslakterier

Bestammelser om krav i fraga om sma fjaderfaslakterier finns i avsnitt Il kap. 1l i bilaga IlI
till hygienférordningen géallande livsmedel av animaliskt ursprung.

1.2.3. Slakthygien i fraga om fjaderfa

Bestammelser om slakthygien i fraga om fjaderfa finns ocksa i avsnitt 1l kap. IV i bilaga IlI
till hygienférordningen géallande livsmedel av animaliskt ursprung.

49. .Arbetstagarna skall regelbundet rengdra sina hander, arbetsredskap och sin évriga
utrustning. Dessutom skall arbetsredskap och hander tvattas med varmt vatten samt
arbetsredskapen desinficeras med anga eller vatten av en temperatur om minst +82
°C eller en metod med motsvarande effektivitet efter varje sadant arbetsmoment
under vilket hander och arbetsredskap smutsats.

50. Avblodningen skall vara sa fullstandig som mgjligt.

51. Faglarna skall i samband med urtagningen 6ppnas sa att kroppshala och inélvor kan
besiktigas. De delar av faglarna som skall anvandas som livsmedel, samt Gvriga
delar som behovs for kottbesiktning, skall méarkas eller ordnas sa att man med
sakerhet vet till vilken slaktkropp de hor.

52. Det ar forbjudet att rengora fjaderfakott genom att torka det med tyg eller nagot annat
material.

53. Slaktkroppens yta och kroppshala samt indlvor som anvands som livsmedel skall
som sista atgard vid slakten skoljas sd, att slaktkropparna ar rena innan kylningen
inleds. Kottet skall kylas till en karntemperatur pa hégst +4 °C.

1.3. Vilthanteringsanlaggningar, slakterier och sma slakterier for hagnat vilt samt
renslakterier

Bestammelser om krav i frdga om vilthanteringsanlaggningar finns i avsnitt 1.3.1.,
bestammelser om krav i fraga om slakterier och sma slakterier for hagnat vilt finns i avsnitt
1.3.3. och bestammelser om krav i frdga om renslakterier i avsnitt 1.3.5. Bestammelser om
slakthygien i frdga om frilevande vilt finns i avsnitt 1.3.2., bestammelser om slakthygien i
fraga om hagnat vilt finns i avsnitt 1.3.4. och bestammelser om slakthygien i frdga om ren i
avsnitt 1.3.6.
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1.3.1. Ytterligare krav i fraga om vilthanteringsanlaggningar

54.

55.

56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

I en vilthanteringsanlaggning skall det finnas separata utrymmen for mottagning
respektive férvaring av ofladda och oplockade slaktkroppar av frilevande vilt.

En tillréckligt stor slaktavdelning skall finnas fér avhudning, urtagning, 16sgéring av
organ samt utférande av kottbesiktning. Om vildfaglar plockas vid en
vilthanteringsanlaggning, skall for plockningen finnas ett separat rum.

Till forfogande skall finnas sadan utrustning och sadana karl och andra redskap med
hjalp av vilkka man kan forhindra att kott eller karl som innehaller kott kommer i
ber6ring med golv eller andra konstruktioner. Karlen skall vara hela och latta att halla
rena.

Vid en anlaggning for hantering av storvilt skall det finnas en sammanhangande
hangbana som fortgar fran lossningsplatsen for vilt anda till lastningsplatsen for
slaktkroppar. Hangbanorna skall vara installerade sa att fladda slaktkroppar och
inalvor inte fore kottbesiktningen kommer at att ber6ra varandra och inte heller
konstruktionerna langs hela linjen.

Det skall finnas tillrackligt stora kylda utrymmen med tillracklig kylkapacitet i vilka kott
kan forvaras.

For uppsamling av kétt som vid kottbesiktningen konstaterats vara otjanligt som
manniskoftda och kasserats skall det finnas karl som markts tydligt. Sopnedkast for
kasserat kott skall markas tydligt p& motsvarande sétt.

Separata utrymmen eller tata karl skall finnas fér uppsamling, forvaring och hantering
av biprodukter.

For desinficering av arbetsredskapen skall det finnas tillrackligt med utrustning dar
vattnets temperatur ar atminstone + 82 °C.

| ndrheten av varje arbetstagare vid slaktlinjen skall det finnas ett tvattstall med
desinficeringsutrustning sa, att arbetstagarna kan rengtra sina hander, sina
arbetsredskap och sin Ovriga utrustning och desinficera sina arbetsredskap efter
varje smutsigt arbetsmoment.

For utforande av kottbesiktningen skall det finnas tillrackligt andamalsenligt utrustat
utrymme samt ett system med vilket man latt kan se vilka slaktkroppar, indlvor och
andra organ som behovs vid kottbesiktningen som hor ihop, till dess att
kottbesiktningen har slutforts.

Separata utrymmen skall finnas for hantering och forvaring av andra delar som
anvands som livsmedel an slaktkroppar, samt for motsvarande verksamhet.

Vid slakt av frilevande vilt gar gransen mellan orent och rent omrade i slaktlokalen vid
avhudningen och plockningen.
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1.3.2. Slakthygien i fraga om frilevande vilt

Bestammelser om slakthygien i fraga om frilevande vilt finns ocksa i avsnitt IV kap. Il och
[Il'i bilaga 11l till hygienférordningen géallande livsmedel av animaliskt ursprung.

66.

67.

68.

69.

70.

71.

72.

73.

74.

75.

76.

77.

Frilevande smavilt kan tas ur pa fangstplatsen.

Bjorn och sal kan flas pa& fangstplatsen under villkor att flaendet kan utféras
hygieniskt.

Organen i brosthdlan samt lever, mjalte och njurar kan antingen l6sgéras fran
slaktkroppen eller lamnas fastade vid denna pa fangstplatsen.

Frilevande vilt skall flas eller plockas sa fort som mojligt efter att det har anlant till
vilthanteringsanlaggningen.

Har frilevande vilt inte tagits ur pa fangstplatsen, skall inélvorna tas ur och organen
l6sgoras sa fort som mojligt efter att det har anlant till vilthanteringsanlaggningen.

Frilevande vilt som skall besiktigas far inte vara fruset.

Arbetstagarna skall regelbundet rengéra sina hander, arbetsredskap och sin dvriga
utrustning. Efter varje sadant arbetsmoment under vilket hander och arbetsredskap
smutsats skall dessutom handerna och arbetsredskapen tvattas i varmt vatten samt
arbetsredskapen desinficeras med anga eller vatten av en temperatur om minst +82
0]

C.

Slakt bor utféras sa, att inte slaktkroppen eller 6vriga delar av djuret férorenas.
Dessutom skall sadana arbetssatt och metoder anvandas, att livsmedel som fas av
frilevande vilt &r av sa god kvalitet som mdjligt. Kott far inte nedsmutsas med innehall
ur urinblasa, matsmaltningskanal eller gallblasa.

De delar som anvands som livsmedel samt de 6vriga delar av djur som behdvs for
kottbesiktningen skall méarkas och ordnas sa att man med sakerhet vet till vilken
slaktkropp de hor. Indlvor far inte hangas upp péa slaktkroppen. Pa slaktkroppen far
inte hangas upp pordsa pappbitar och pa den far inte heller géras markning med
annan an godkand stampelfarg.

Arbetsredskap far inte i ontdan stickas in i kott. Det ar forbjudet att rengtra kott
genom att torka det med tyg eller ndgot annat material. Kroppshalorna kan vid behov
skoljas med vatten.

Obesiktigade slaktkroppar och inalvor far inte komma i beréring med kott som redan
ar besiktigat. Slaktkroppar och inalvor far inte med undantag av atgarder som
kottbesiktningen kraver styckas eller hanteras pa annat satt innan kéttbesiktningen ar
slutford.

Innan kottbesiktningen ar avslutad skall slaktkroppar och inélvor uppbevaras atskilda
fran andra slaktkroppar och inalvor sa att det inte finns risk for att smitta sprids till kott
som eventuellt godkanns. Kasserat kott skall sa fort som mojligt placeras i karl eller
utrymmen som ar avsedda for uppsamling av kasserat kott.
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1.3.3. Ytterligare krav i frdga om slakterier och sma slakterier for hagnat vilt

Bestammelser om krav i fraga om slakterier och sma slakterier for hagnat vilt finns ocksa i
avsnitt 1l punkt 1 och 2 i bilaga lll till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt
ursprung. Slakterier och sma slakterier for hagnat vilt av partdiga daggdjur och hagnade

ratiter skall folja avsnitt | kap. Il i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av
animaliskt ursprung. Slakterier och sma slakterier for annat hagnat vilt av daggdjur skall
félja avsnitt 1l kap. Il i bilaga 1l till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt
ursprung.

78. Slakterier for hagnat vilt av partaiga daggdjur och hagnade ratiter skall folja de i 1
kap. avsnitt 1.1.1. i bilaga 2 till denna férordning namnda sarskilda kraven i fraga om
slakterier for rott kott. Sma slakterier for hagnat vilt av partdiga daggdjur och hagnade
ratiter skall folja de i 1 kap. avsnitt 1.1.2. i bilaga 2 till denna férordning namnda
sarskilda kraven i fraga om sma slakterier for rott kott. Bestimmelserna om de
sarskilda kraven i fraga om renslakterier finns dock i 1 kap. avsnitt 1.3.5. i bilaga 2 till
denna foérordning.

79. Slakterier for annat hagnat vilt av daggdjur skall félja de i 1 kap. avsnitt 1.2.1. i bilaga
2 till denna forordning namnda sarskilda kraven i fraga om fjaderfaslakterier, och sma
slakterier for annat hagnat vilt av daggdjur skall folja de i 1 kap. avsnitt 1.2.2. i bilaga
2 till denna forordning namnda sarskilda kraven i fraga om sma fjaderfaslakterier.

a) Kott av hardjur far dock inte i onédan skéljas med vatten och inte heller
avkylas i vatten.

80. Om ett slakteri eller ett litet slakteri for hagnat vilt tar emot djur som slaktats pa
primarproduktionsstéllet, skall ett separat utrymme for mottagning och férvaring av
dem finnas.

1.3.4. Slakthygien i frdga om hagnat vilt

Pa slakthygien i frdga om hagnat vilt av partdiga daggdjur och hagnade ratiter tillampas
kraven i avsnitt | kap. IV i bilaga Ill till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt
ursprung. Pa slakthygien i fraga om annat hagnat vilt av daggdjur tillampas kraven i avsnitt
Il kap. IV i ndmnda férordning, med undantag av den i punkt 9 i kap. IV ndmnda
vattenkylningen.

81. | fraga om slakthygien géllande hagnat vilt av partdiga daggdjur och hagnade ratiter
skall de i avsnitt 1.1.3. i bilaga 2 till denna férordning namnda kraven pa slakthygien i
fraga om rott kott foljas.

82. | fraiga om slakthygien gallande annat hagnat vilt av daggdjur skall kraven péa
slakthygien i fraga om fjaderfa i avsnitt 1.2.3. i bilaga 2 till denna férordning féljas,
med undantag av punkt 53.

83. Hagnat vilt av partaiga daggdjur, utom renar, samt hagnade ratiter kan med tillstand
av besiktningsveterinaren slaktas redan pa primarproduktionsstéallet, om kraven i
avsnitt Il punkt 3 i bilaga Il till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt
ursprung uppfylls. Bestammelser om forlagan till hélsointyg som galler djur som
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slaktats pa primarproduktionsstallet finns i avsnitt IV kap. X punkt B i bilaga 1 till
kontrollférordningen géallande livsmedel av animaliskt ursprung.

a) Hagnat vilt kan ocksa bedovas med skjutvapen i enlighet med
besiktningsveterindrens anvisningar.

b) Hagnat vilt skall s& fort som mojligt efter bedévning och avblodning
hangas upp och utan dréjsmal transporteras fran primarproduktionsstallet
till ett slakteri eller ett litet slakteri for hagnat vilt for slutforande av slakt
och kottbesiktning. Om transporten varar over tva timmar, skall
temperaturen under transporten inne i det fordon som anvénds for
transporten vara 0-+4 °C.

c) Hagnat vilt skall tas ur sa fort som mojligt, dock senast inom tre timmar
efter bedévningen. Om ett djur tas ur innan det fors till ett slakteri eller ett
litet slakteri for hagnat vilt, skall tarmarna skickas med djuret och de skall
kunna identifieras som tillhérande slaktkroppen i fraga.

1.3.5. Ytterligare krav i frdga om renslakterier

Med stod av avsnitt 111 i bilaga 111 till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt
ursprung tillampas pa renslakterier avsnitt | kap. Il i bilaga Il - dock ej punkterna 1 och 8.

84.

85.

86.

87.

88.

89.

Pa det omrade dar ett renslakteri ligger skall det finnas en inhagnad eller boxar dar
renarna kan vattnas och utfodras och dar renarna kan vila sig fore slakten.
Inhagnadens eller boxarnas storlek skall motsvara kraven som géller renarnas
valbefinnande, och placeringen av dem skall underlatta utférandet av ante mortem-
besiktningen. Vidare skall det finnas mgjlighet att skilja renar som ar eller misstanks
vara sjuka fran 6vriga renar.

Fran inhagnaden eller boxarna skall till platsen for bedévning leda en ingardad gang
som ar av lamplig langd och till sin konstruktion och form sadan, att inte djuren
skadas eller anstrangs onodigt dar.

Vid ett renslakteri skall det finnas en tillrackligt stor slaktavdelning sa att slakten kan
utforas hygieniskt. Den orena delen av en slaktlinje skall alltid atminstone
funktionsmassigt atskiljas fran den rena delen.

Vid slakt av renar gar gransen mellan rena och orena omraden i en slaktavdelning
vid avhudningen.

Efter bedévningen skall det i ett renslakteri finnas en hangbana, med hjalp av vilken
slakten kan fortsattas med djuret upphangt. Hangbanan skall fortgd ut till
lastningsplatsen eller styckningsanlaggningen for slaktkroppar. For avhudning av
renar kan dock flabockar anvandas.

Hangbanorna skall installeras s3, att fladda slaktkroppar och inalvor inte kan komma i
beréring med konstruktioner eller med varandra fore kottbesiktningen. Slaktkroppar
och organ skall ocksa efter kottbesiktningen hindras fran att komma i beroring med
konstruktioner.
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90. Om blod tillvaratas for anvandning som livsmedel, skall lamplig utrustning for
hygieniskt tillvaratagande och effektiv kylning av det finnas. Om blodet inte tillvaratas
foér anvandning som livsmedel, skall det foras med hjalp av bassang eller ranna till
utrymmen for uppsamling av foder eller behandlas i enlighet med
biproduktforordningen. Tiden fran avblodningen av slaktkroppen till dess att slakten
fortsatter skall alltid vara sa lang att avblodningen sa gott som avslutats.

91. For utforande av kottbesiktningen skall det finnas tillrackligt &ndamalsenligt utrustat
utrymme samt ett system med vilket man latt kan se vilka slaktkroppar, inalvor och
andra organ som behovs vid kottbesiktningen som hor ihop, till dess att
kottbesiktningen har slutforts.

92. Efter kottbesiktningen skall fran normallinjen i renslakteriet utgd ett sidospar, vid
vilket man kan utféra en noggrannare besiktning och eventuellt avlAgsna samt vid
behov kassera delar och vaga upp kasserade delar. Det skall vara mojligt att aterféra
slaktkroppar och inalvor fran sidosparet till normallinjen eller att styra éver dem till ett
lasbart och kylt utrymme for forvaring till dess att kottbesiktningen ar utford.

93. Ett renslakteri skall ha tillrackligt stora separata kylutrymmen for slaktkroppar
respektive inalvor. Inget separat kylutrymme behévs dock for inalvor, om inélvorna
kyls ner till +3 °C eller lagre temperatur i ett kylutrymme fér slaktkroppar.

94. Om blod eller andra delar av djur som ar avsedda att anvandas som livsmedel
hanteras eller forvaras vid renslakteriet, skall separata utrymmen f6r dessa
verksamheter finnas. Verksamheterna kan ocksa avskiljas fran varandra i tidsmassigt
hanseende, om ett tillrackligt hygieniskt slutresultat uppnas pa detta satt.

95. Vid ett renslakteri skall finnas utrymmen eller tata karl fér uppsamling av biprodukter
sasom hudar, horn, klévar och sadant kott som kasserats vid kottbesiktningen.

96. | narheten av varje arbetstagare vid slaktlinjen skall det finnas ett tvattstall med
desinficeringsutrustning sa att arbetstagarna kan rengtra sina hander, sina
arbetsredskap och sin Ovriga utrustning och desinficera sina arbetsredskap efter
varje smutsigt arbetsmoment.

1.3.6. Slakthygien i frdga om renar

Pa slakthygien i friga om renar tillampas kraven i avsnitt | kap. IV i bilaga Il till
hygienforordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung. Huvudena och klgvarna av
renar behover dock inte flas. Pa slakthygien i frdga om renar tillampas dessutom de i
avsnitt 1.1.3. i bilaga 2 till denna férordning namnda kraven pa slakthygien i fraga om rott
kott.

1.4. Styckningsanlaggningar och sma styckningsanlaggningar

Bestammelser om krav i fraga om styckningsanlaggningar och sma styckningsanlagg-
ningar finns ocksa i avsnitt | kap. 11l och i avsnitt Il kap. Ill i bilaga Il till hygienférordningen
gallande livsmedel av animaliskt ursprung. Bestammelser om kraven i frdga om
styckningsanlaggningar finns i avsnitt 1.4.1. och bestammelser om kraven i frdga om sma
styckningsanlaggningar finns i avsnitt 1.4.2. till denna férordning.
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1.4.1. Ytterligare krav i fraga om styckningsanlaggningar

97.

98.

99.

100.

101.

102.

103.

Vid styckningsanlaggningen skall det finnas mgjlighet att kontrollera det kott som tas
emot och att putsa det. Den organoleptiska kvaliteten pa kott som skall styckas skall
alltid kontrolleras innan styckningen paborjas.

Vid kontrollplatsen for kott som tas emot skall finnas ett tvattstall avsett for tvatt av
hander och arbetsredskap och desinficering av arbetsredskap samt ett karl for
uppsamling av kasserat kott.

| styckningsanlaggningen skall finnas en termometer eller en termometer for
fijarravlasning som kontinuerligt eller regelbundet registrerar temperaturen i rummet.

Styckningsanlaggningen skall ha en fristdende expedition eller ett for vagning och
avsandning av styckat kott avsett utrymme, som ar avskilt fran styckningen.

Kylda utrymmen i styckningsanlaggningen far inte rengdras nar oskyddat kott
forvaras i dem.

Arbetslokalerna, arbetsredskapen och arbetsutrustningen vid en stycknings-
anlaggning far inte anvandas for nagot annat andamal an hantering av rott kott, kott
av fjaderfan, kott av frilevande eller hagnat vilt eller renkott. Kéttet av olika djurarter
skall hallas avskilt fran varandra.

Kottet far foljande dag efter slakt transporteras i enlighet med avsnitt | kap. VII punkt
3 i bilaga Ill till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung, om
slaktkroppens yttemperatur &r hogst +7 °C och karntemperaturen hogst +10 °C.
Kylningen skall fortsatta i foljande anlaggning till dess att koéttets temperatur i sin
helhet har sjunkit till +7 °C.

1.4.2. Ytterligare krav i fraga om sma styckningsanlaggningar

104.

105.

106.

107.

108.

| en liten styckningsanlaggning skall det finnas en sarskild plats for eventuell kontroll
och reng6ring av kott, som tas emot.

Vid kontrollplatsen for kott som tas emot skall finnas ett tvattstall for tvatt av hander
och arbetsredskap och desinficering av arbetsredskap samt ett karl for forvaring av
kasserat kott som tas emot.

I en liten styckningsanlaggning skall finnas ett rum f6r styckning och emballering av
kott. Temperaturen i rummet skall Overvakas med hjalp av en registrerande
termometer eller matas manuellt tillrackligt ofta.

En liten styckningsanlaggning skall ha en fristdende expedition eller ett for vagning
och avsandning av styckat kott avsett utrymme, som ar avskilt fran styckningen.

Kott eller karl som innehaller kétt skall hindras fran att komma i direkt beréring med
golv eller andra konstruktioner sasom vaggar, dorrar eller dorrposter, om det inte ar
fraga om ett karl som ar avsett att transporteras langs golvet.
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109. En liten styckningsanlaggning skall ha tillrackligt rymliga kylda utrymmen med
tillracklig kylkapacitet i vilka kott kan forvaras.

1.5. Ytterligare krav i fraga om anlaggningar som tillverkar malet kott, kottbered-
ningar och mekaniskt urbenat kott

Bestammelser om krav som galler malet kott, kottberedningar och mekaniskt urbenat kott
finns ocksa i avsnitt V kap. I-lll i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av
animaliskt ursprung.

110. For tillverkning av malet kétt och koéttberedningar samt mekaniskt urbenat kott kravs
att anlaggningen har fatt ett sarskilt godkannande. Den myndighet som ut6var tillsyn
over en anlaggning som tillverkar malet kott och kottberedningar kan tillata
tillverkning av malet ko6tt och kottberedningar ocksa vid en styckningsanlaggning, om
det for tillverkningen finns andamalsenliga utrymmen som ar tillrackligt avskilda fran
den oOvriga verksamheten och Overvakaren kan kontrollera att kraven pa
tillverkningen uppfylls.

111. I en anlaggning som tillverkar malet kott och kéttberedningar skall finnas ett kylt rum
for malning av kott och tillverkning av kottberedningar samt for emballering.
Temperaturen i rummet far vara hogst +12 °C. | rummet skall finnas en registrerande
termometer eller en registrerande termometer for fjarravlasning.

112. Vid en anlaggning som tillverkar kottberedningar skall det finnas utrymmen for
férvaring av kryddor och andra livsmedel som tillsétts i kdttberedningar.

1.5.1. Tillverkning av malet kott

Bestammelser om tillverkning av malet kott och ravaror som ar tillatna vid tillverkning av
malet kott finns ocksa i avsnitt V kap. Il i bilaga Il och Il till hygienférordningen géallande
livsmedel av animaliskt ursprung.

113. Kott som anvands vid tillverkning av malet kott som salufors nedkylt skall uppfylla
villkoren betraffande ravarans alder i frdga om malet kott. Kottet skall vara markt
enligt 9 och 10 § i denna forordning pa sa satt att det ar mojligt att utreda slaktdagen
for faststallande av ravarans alder. | saddant malet kott far dock en liten mangd kott
som uppfyller villkoren som anges i punkt 114 betraffande ravarans alder i fraiga om
fryst kott tillsattas for att paskynda nedkylningen.

114. Vid tillverkningen av malet kott ar det tillatet att utover farskt kott anvanda kott som
har varit djupfryst under hégst den tid som namns i tabellen nedan:
a) kott av notkreatur och ren 18 méanader,
b) kott av far, getter, kanin, hagnade partdiga daggdjur och hagnade ratiter
12 manader, och
c) kott av svin, hovdjur, fjaderfa och annat hagnat smavilt och frilevande vilt,
utom de som namns i punkt b, 6 manader.

115. Djupfryst kott av notkreatur, far, getter och svin som anvands for tillverkning av malet
kott skall ha djupfrysts efter urbening.

116. Karntemperaturen i kott som anvands for tillverkning av malet kott far under
tillverkningen vara hogst +7 °C, om hanteringen pagar hogst en timme. Om
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hanteringen av kottet pagar i over en timme, far karntemperaturen i kottet under
tillverkningen vara hogst +4 °C.

117. Malet kott skall inom en timme efter malningen kylas ned till en temperatur under +2
°C.

1.5.2. Tillverkning av kottberedningar

Bestammelser om tillverkning av kottberedningar och ravaror som éar tillatna vid tillverkning
av kottberedningar finns ocksa i avsnitt V kap. 1l och Il i bilaga Il till hygienférordningen
gallande livsmedel av animaliskt ursprung.

118. For tillverkningen av kottberedningar ar det tillatet att utéver farskt kott anvanda kott
som har varit djupfryst under hégst den tid som ndmns i tabellen nedan:
a) kott av notkreatur och ren 18 manader
b)  kott av far, getter, fijaderfan och hagnat vilt 12 manader, och
c)  kott av svin, hovdijur och frilevande vilt 6 manader.

119. Kottberedningar skall sa fort som mojligt efter tillverkningen kylas ned till en
temperatur som understiger +4 °C.

120. Djupfrysta kottberedningar far férvaras i anlaggningen i hogst 18 manader.
1.5.3. Tillverkning av mekaniskt urbenat kott

Bestammelser om tillverkning av mekaniskt urbenat kétt och ravaror som éar tillatna vid
tillverkning av mekaniskt urbenat koétt finns i avsnitt V kap. Il och Il i bilaga 1l till
hygienforordningen géallande livsmedel av animaliskt ursprung.

1.6. Ytterligare krav i fraga om kottproduktsanlaggningar

Bestammelser om av kottberedningar finns ocksa i avsnitt VI i bilaga Il till hygienférord-
ningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung.

121. Vid anlaggningen skall finnas

a) separata, tillrackligt stora och for lattfordarvliga ravaror kylda, lagerlokaler
for forvaring av forpackade respektive oskyddade ravaror,

b) tillrackligt stora lagerlokaler for forvaring av kottprodukter som skall
forvaras nedkylda,

c) ett utrymme for forvaring av torra tillverknings- och tillsatsamnen,

d) ett rum for tillverkning och emballering av kottprodukter, och

e) ett rum for férpackande, om detta inte kan utforas tillrackligt hygieniskt i
samma rum dar kottprodukterna har tillverkats och emballerats.

122. Beroende pa produktionens omfattning och produkternas beskaffenhet skall vid
anlaggningen dessutom finnas

a) ett rum eller omrade dar férpackningar tas av. Att forpackningar tas av far
inte orsaka kontamination av ravaror eller kottprodukter,

b) ett rum eller omrade for upptining av ravaror,

c) ett kylt rum for styckning och malning av kétt,
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d) ett rum eller anordningar for torkning eller mérning av kottprodukter,

e) ett rum eller anordningar for rokning av kéttprodukter,

f)  ett rum for tillagning av ratter som réknas till kéttprodukter eller ratter som
tillagas av livsmedel av vegetabiliskt ursprung och bearbetade livsmedel,

g) ett rum for hantering av naturtarmar,

h)  ett rum for rensning av andra ravaror an kott,

)] ett kylt rum for skivning av kottprodukter, och

)] en expedition.

123. Flera av de ovan ndmnda funktionerna kan skoétas i samma utrymme, om detta ar
tillréckligt stort. Vid tillverkning av kéttprodukter skall upphettning och rékning av
produkterna ske atskilt fran de 6vriga funktionerna.

124. Kottprodukter skall kylas ned till hogst en temperatur av +10 °C eller kallare sa fort
som mojligt, dock inom senast tva timmar efter upphettningen, och till
lagringstemperatur sa fort som mojligt. Med tillatelse av den som Overvakar
inrattningen far nedkylningstiden vara langre an tva timmar, om tillverkningen av
kottprodukten kraver detta och den langre nedkylningstiden inte forsamrar
produktens livsmedelshygieniska kvalitet. Utover det foregaende far kottprodukter
levereras som varma.

1.7. Ytterligare krav i fraga om anlaggningar inom mjélksektorn

Bestammelser om krav i fraga om mjolk och mjolkbaserade produkter finns ocksa i avsnitt
IX kap. Il'i bilaga IlI till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung.

125. Lokaler, anordningar och redskap far anvandas endast for tillverkning och hantering
av mjolk och mjolkbaserade produkter, savida tillsynsmyndigheten inte gett tillstand
till att de anvands fér hantering av andra livsmedel eller sadana produkter som ar
avsedda for andra andamal an som livsmedel men som tillverkas av mjélk som
godkants som livsmedel. Hantering av andra livsmedel och produkter som éar
tillverkade av mjolk men som ar avsedda for andra andamal an livsmedel far inte
forsvaga produktionshygienen for mjolk och mjélkbaserade produkter.

126. Kolostrum och mjélkbaserade produkter som har tillverkats av kolostrum skall
hanteras separat fran annan mjolk och andra mjolkbaserade produkter sa att det inte
finns nagon risk for forvaxling.

127. Férutom med identifieringsméarkning och markning som kravs enligt de forfattningar
om forpackningspaskrifter som utfardats med stod av livsmedelslagen skall de
forpackningar med mjolk och mjolkbaserade produkter som avsands fran
anlaggningar forses med foljande paskrifter:

a) en paskrift om hurudan varmebehandling eller annan behandling
livsmedlet genomgatt for forbattrande av hallbarheten, och

b) en paskrift om att produkten innehdller kolostrum pa& mjolk och
mjolkbaserade produkter tillverkade av kolostrum.

128. Anlaggningar som tar emot mijolkravara eller mjolk i syfte att tillverka
konsumtionsmjolk av det, skall kanna till fryspunkten for mjolkravara och
variationerna gallande fryspunkten. Uppgifterna skall basera sig pa regelbundna
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130.
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undersokningar som gors pa mijolkravara fran primarproduktionsstallen och
transportpartier.

Om mjolk och mj6lkbaserade produkter varmebehandlas vid anlaggningen skall for
andamalet finnas av tillsynsmyndigheten godkanda anordningar for varmebe-
handling, vilka ar forsedda med automatisk termostat, aterloppsventil och
registrerande termometer. Med tillstdnd av tillsynsmyndigheten far annan varmebe-
handlingsutrustning anvandas, om den fungerar pa motsvarande satt och inte
aventyrar produktionshygienen.

Aven andra anordningar for behandling som utfors i syfte att forbattra hallbarheten
skall godkannas av tillssynsmyndigheten.

1.8. Anlaggningar som hanterar fiskeriprodukter

1.8.1 Ytterligare krav i fraga om anlaggningar som hanterar fiskeriprodukter

Bestammelser om krav i frdga om anlaggningar som hanterar fiskeriprodukter, om
fiskeriprodukter och bearbetade fiskeriprodukter finns ocksa i avsnitt VIII kap. 1lI-V i bilaga
[l till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung. Med anlaggningar
som hanterar fiskeriprodukter avses anlaggningar dar fiskeriprodukter och beredda och
bearbetade produkter av dem hanteras.

131.

132.

133.

134.

135.

Rensning skall avskiljas tillrackligt fran annan hantering av fiskeriprodukter. Rensning
och fileing kan av sarskilda skal med tillatelse av tillsynsmyndigheten utféras i ett och
samma steg.

Fileing och hantering av beredda produkter skall utféras pa ett sarskilt stalle som ar
tillrackligt avskilt fran de o©vriga produktionslokalerna. Avskiljandet kan goras i
tidsmassigt hanseende, om ett tillrackligt hygieniskt slutresultat uppnas pa detta satt.

Skivning av bearbetade fiskeriprodukter skall utféras pa ett sarskilt stalle 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 skall finnas ett utrymme for forvaring av torra tillverknings- och
tillsatsdmnen.

Fiskeriprodukterna far inte innehalla parasiter som férstér den organoleptiska eller
livsmedelshygieniska kvaliteten. Bestdmmelser om djupfrysning av vissa
fiskeriprodukter finns i avsnitt VIII kap. lll punkt D i bilaga 11l till hygienférordningen
gallande livsmedel av animaliskt ursprung. Det ovan namnda djupfrysningstvanget
omfattar dock inte strémming och sadan regnbage och sik som odlats i Finland.
Bestammelser om okularbesiktning i syfte 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 genomforandet 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.
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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 forsvagats.

Torsk (Gadus morhua) och lake (Lota lota) som skall levereras till anlaggningen
orensade skall 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), kanadardoding (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 skall rensas omedelbart efter att de tagits emot. Om de fran en
fiskodlingsanlaggning levereras levande till anlaggningen skall de beddvas och
avblodas omedelbart efter mottagandet, innan de rensas.

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

Ocksd andra orensade fiskarter som anlaggningen tagit emot skall rensas
omedelbart efter mottagandet eller levereras till detaljforsaljning eller till en annan
anlaggning sa fort som mojligt.

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

Andra fiskeriprodukter &n sadana som skall férvaras levande vilka levereras till
anlaggningen skall omedelbart avkylas till 0-+3 °C. Kallrokta och farsksaltade
bearbetade fiskeriprodukter, alla vakuum- och skyddsgasforpackade fiskeriprodukter
samt beredda och bearbetade fiskeriprodukter skall forvaras i 0-+3 °C. Ovriga
upphettade (bl.a. rokta, flam- eller glédstekta) bearbetade fiskeriprodukter skall
forvaras i en temperatur som understiger +6 °C.

1.8.2. Sarskilda krav som hanfér sig till dioxin i fiskeriprodukter

Bestammelser om sarskilda krav som hanfor sig till dioxin i fiskeriprodukter finns ocksa i 1
kap. i bilaga 3 till primarproduktionsférordningen.

143.

Séadana fiskeriprodukter eller beredda och bearbetade produkter av dem som harror
frdn Finland eller Ostersjdomradet och vars dioxinhalt éverstiger de hogsta tillatna
mangderna enligt bilagan till radets forordning (EG) nr 2375/2001 om andring av
kommissionens forordning (EG) nr 466/2001 om faststéllande av hogsta tillatna halt
for vissa frammande amnen i livsmedel, far inte levereras till andra medlemsstater i
Europeiska gemenskapen an Sverige. Kraven galler ocksa icke klassificerade
strommingar. Anlaggningar skall marka dessa produkter med tillaggsmarkning av
rektangular form som omger identifieringsmarket.
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De fiskarter vilkas dioxinhalt har konstaterats understiga den hogsta tillatna
dioxinméangden uppraknas i 1 kap. punkt 4 i bilaga 3 till primarproduktions-
férordningen.

Livsmedelsforetagare kan, om de sa onskar, parti for parti lata understka sadana
fiskeriprodukter och beredda och bearbetade produkter av dem som inte nd&mns i den
ovan namnda listan Over fiskarter. Konstateras ett sadant parti understiga den hogsta
tilldtna mangden dioxin, kan partiet i fraga markas med ett identifieringsmarke utan
den tillaggsmarkning som namns i punkt 143. Undersokningsresultaten skall sta till
tillsynsmyndigheternas forfogande.

Bestammelser om storleksklassificeringen av stromming jamte paskrifter finns i
radets forordning (EG) nr 2406/1996 om faststéllande av gemensamma
marknadsnormer for saluforing av vissa fiskeriprodukter.

1.9. Ytterligare krav i frdga om anlaggningar som hanterar sniglar och bearbetade
produkter av dem

Bestammelser om krav i fraga om anlaggningar som bereder sniglar till livsmedel finns
ocksa i avsnitt Xl i bilaga Il till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt
ursprung.

147.

148.

149.

150.

Anlaggningar dar levande sniglar kokas samt kottet av skalade sniglar hanteras eller
bearbetas vidare skall i forhallande till verksamhetens omfattning ha fdljande
tillrackliga och separata utrymmen:

a) for mottagning och férvaring av levande sniglar,

b)  foOr tvattning, kokning, borttagning av skal och rensning av sniglarna,

c) for lagring och vid behov for rengéring och annan behandling av skalen,
d) for forpackande av snigelkatt,

e) for kyllagring av fardiga produkter, och

f)  for lagring av forpackningsmaterial.

Om snigelkott bearbetas vidare vid anlaggningen, skall i den i forhallande till
verksamhetens omfattning dessutom finnas foljande tillrdckliga och separata
utrymmen:

a)  for kyllagring av snigelkott,

b) for beredning av den fyllning som laggs i snigelskalen,

c) for kokning och avkylning av produkterna,

d) for anbringande av fyllningen i snigelskal och forpackande av produkter.
Temperaturen i denna lokal skall vara reglerbar. Temperaturen i lokalen
skall understiga +12 °C, och

e) for djupfrysning av produkter.

Levande sniglar skall kontrolleras organoleptiskt innan de kokas.
Sniglar och bearbetade produkter av dem skall kylas ner till en temperatur under +10

°C inom tva timmar efter att de har kokats. Produkten skall dessutom s& fort som
majligt nd den slutliga forvaringstemperaturen.
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151. Nar fyllda snigelskal bereds skall sniglarna efter att de kokats antingen

a) omedelbart blandas med de 6vriga tillverkningsamnena, varvid produktens
temperatur far vara mellan +40 °C och +60 °C i hogst tva timmar, eller

b) kylas ner till en temperatur under +10 °C innan de blandas med de 6vriga
tillverkningsdmnena.

152. Tillsynsmyndigheten kan tillata andra tillverkningssatt.
1.10. Ytterligare krav i fraga om aggpackerier

Bestammelser om krav i frdga om &ggpackerier finns i avsnitt X kap. | i bilaga 1l till
hygienforordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung.

1.11. Ytterligare krav i frdga om anlaggningar som tillverkar aggprodukter

Bestammelser om krav i fraga om anlaggningar som tillverkar dggprodukter finns i avsnitt
X kap. 1l i bilaga 11 till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung.

1.12. Ytterligare krav i fraga om kyllager

Bestammelser om kraven i fraga om kyllager finns ocksa i kap. | punkt 2 d i bilaga Il till
allmanna férordningen om livsmedelshygien.

153. Dessa krav tillampas pa kyllageranlaggningar och anlaggningars separata kyllager
och kyllager som finns i anslutning till anlaggningar, sdsom kylinrattningar, fryslager
och andra motsvarande kylda utrymmen och anordningar som anvands for forvaring
eller lagring av livsmedel av animaliskt ursprung. Bestammelser om transportmedel
finns ocksa i bilaga 5 till denna foérordning.

154. | kyllager skall det finnas andamalsenliga kylinrattningar och kylda utrymmen. |
kyllager skall det finnas kylda utrymmen och kylanordningar som ar tillrackligt stora
med tanke pa anvandningen och uppnaendet och bibehallandet av livsmedlets
forvaringstemperatur och som ar latta att rengdra och desinficera.

155. | kyllager skall det finnas apparatur fér matning av férvaringstemperaturen och ocksa
apparatur for registrering av temperaturen, om inte Overvakaren av anlaggningen
godkanner manuell matning. Alla kylda utrymmen och kylanordningar skall ha egen
uppfdljning av temperaturen. Om temperaturerna i olika delar av det kylda utrymmet
kan avvika fran varandra p& grund av utrymmets storlek eller mangformighet, skall
det pa varje temperaturomrade finnas egen 6vervakning av temperaturen.

156. Da apparatur for registrering av temperaturen anvands skall det i kyl- och fryslager
finnas ett alarmsystem som varnar nar temperaturernas malvarden overskrids.
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2 Kapitel Hantering av livsmedel
2.1 Upptining, rékning och saltning
Upptining

Upptining av ravaror for kottprodukter, mijolk och mjolkbaserade produkter samt
fiskeriprodukter, beredda och bearbetade fiskeriprodukter skall uppfylla féljande krav:

157. Djupfrysta eller frysta ravaror skall tinas upp under hygieniska forhallanden. Vid
upptining av oskyddade produkter skall allt smaltvatten under upptiningen avledas
fran det karl eller underlag dar upptiningen sker.

158. Om vatten anvands vid upptiningen av oskyddade ravaror, skall upptiningen ske med
hjalp av rinnande hushallsvatten eller, nar det ar frdiga om hela fiskar, med rent
rinnande vatten.

159. Ravarorna skall tinas upp i kylda utrymmen, alternativt skall man pa annat satt
forvissa sig om att temperaturen i fraga om livsmedel som skall upptinas inte stiger
sa hogt under upptiningen att det ar skadligt for livsmedlets livsmedelshygieniska
kvalitet.

160. Tillverkningen av produkter efter upptining skall ske omedelbart efter upptiningen.
Rokning

Rokning av kott och kottprodukter och rokning av fiskeriprodukter, beredda och
bearbetade fiskeriprodukter skall uppfylla féljande krav:

161. Rokning skall utféras i sarskilda utrymmen eller tillrackligt avskilt fran den 6vriga
verksamheten.

162. Vid rokning skall spridning av rok och hetta till de 6vriga produktionslokalerna
effektivt forhindras.

163. Nar framkallningen av rok sker i produktionslokaler far material som anvands for att
bilda rok inte lagras. Materialen skall hanteras pa sadant satt att hanteringen av dem
inte foranleder livsmedelshygieniska olagenheter i produktionslokalerna.

164. Rokanlaggningens ugnslucka skall finnas annanstans &n i produktionslokalen eller
skall pafyllningen av rokanlaggningen goras sa att livsmedel inte férorenas.

165. For framstalining av rok ar det inte tillatet att anvanda tramaterial som ar malat,
fernissat, impregnerat eller limmat eller som har behandlats pad annat motsvarande
satt. Livsmedelsforetagaren skall visa att det tramaterial som anvands for rékning ar
lampat att anvandas for rokning av livsmedel.

166. Omedelbart efter rokning skall kottprodukter, beredda och bearbetade
fiskeriprodukter, innan de emballeras och forpackas, kylas ned till den temperatur
som faststallts dem.
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Saltning

Saltning av ravaror for kottprodukter och av kottberedningar samt saltning av
fiskeriprodukter, beredda och bearbetade fiskeriprodukter skall uppfylla féljande krav:

167. Saltning skall utféras i sarskilda utrymmen eller tillrackligt avskilt frAn den Ovriga
verksamheten. Det salt som anvands for saltning skall vara rent och det far inte
anvandas pa nytt. Saltet skall lagras pa sadant satt att det inte blir utsatt for
frammande amnen fran omgivningen. Saltet skall tas in till produktionslokalerna i
rena karl.

168. Saltlosning som anvands for saltning far inte ateranvandas mellan olika
produktionspartier eller anvandas pa nytt pa annat satt. Saltldsningen skall forvaras
skyddad i karl i andamalsenliga lokaler. Vid saltning far saltlosningens temperatur
vara hogst +12 °C.

169. Livsmedel skall saltas i kylda lokaler, alternativt skall man pa annat satt forvissa sig
om att temperaturen i fraiga om livsmedel som skall saltas inte stiger sa hogt vid
saltningen att det ar till men for livsmedlets livsmedelshygieniska kvalitet.

170. Temperaturen i en lokal for saltning av kottberedningar och koéttprodukter skall
understiga + 12 °C.

2.2. Tillverkning av helkonserver

Dessa krav skall tillampas i tillverkning av helkonserver som &r forpackade i platburkar
som ar falsade. Kraven skall i tillampliga delar féljas vid tillverkning av helkonserver som
forpackas i glasburkar eller forpackas pa nagot annat satt.

171. Vid en anlaggning skall finnas foljande lokaler och anordningar:

a) en metod for transport av tomma konservburkar till arbetslokalen,

b) utrustning for rengoring av konservburkarna fore fylining,

c) utrustning for rengdring av hermetiskt tillslutha konservburkar med hett
hushallsvatten for att vid behov avlagsna massa fran konservburkarna fore
varmebehandling, och

d) en anordning for varmebehandling och darpa foljande kylning av burkar.
Varmebehandlingsapparaten skall forses med anordningar som gor det
mojligt att sakerstdlla att konserverna verkligen har genomgatt
andamalsenlig varmebehandling.

172. Foljande krav skall uppfyllas vid tillverkning av konserver:

a) tomma konservburkar skall rengdras med tryckluft eller vid behov med
rinnande vatten,

b) hermetiskt tillslutna konservburkar skall rengéras med hett vatten fore
varmebehandlingen. D& burkarna tillsluts far det inte finnas massa i fogen,

c) konservburkarna skall upphettas senast tva timmar efter att de har
tillslutits, i annat fall skall de nedkylas till +4 °C och upphettas senast
féljande dag,
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d) efter varmebehandlingen skall konservens innehall vara kommersiellt
sterilt,

e) burkarna skall staplas i korgar med hjalp av mellanvaggar sa att fogarna
inte blir utsatta for pafrestningar, och

f)  konserverna skall efter varmebehandlingen nedkylas i vatten som fyller de
mikrobiologiska kraven pa hushallsvatten och i vilket det ar mojligt att
tillsatta for andamalet lampliga korrosionsforhindrande medel.

2.3. Emballering och férpackande

Bestammelser om krav i fraga om emballering och férpackande finns ocksa i kap. X i
bilaga 1l till allm&nna férordningen om livsmedelshygien. Bestammelser om emballering
och forpackande av fiskeriprodukter finns i avsnitt VIII kap. VI i bilaga [l till
hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung. Bestdmmelser om
emballering och férpackande av mjolk och mjélkbaserade produkter finns i avsnitt IX kap.
[Il'i bilaga 11l till hygienférordningen géallande livsmedel av animaliskt ursprung.

173. Produkterna skall emballeras och forpackas i ett utrymme som ar reserverat for detta
andamal eller pa ett separat omrade. Produkterna kan tillverkas och emballeras i
samma rum under férutsattning att rummet ar sa stort att emballeringen kan ske
tillrackligt atskilt fran tillverkningen.

174. Forpackningar och emballage som kommer i berdring med livsmedel skall uppfylla de
krav som sarskilt foreskrivs for material och fornddenheter som kommer i beréring
med livsmedel.

175. Forpackningsmaterialen skall vara tillrackligt starka for att skydda de produkter som
forpackas.

176. Emballage och forpackningar far ateranvandas endast om de ar latta att rengora och
vid behov ocksd desinficera. Andamalsenliga lokaler for rengéring, desinficering,
torkning och forvaring av ateranvandbara emballage- och férpackningsmaterial skall
finnas vid anlaggningar.

177. Forpackningarna skall séattas ihop hygieniskt innan de fors till forpackningslokalen,
och de skall anvandas omgdende. Forpackningar kan dock sattas ihop i
forpackningslokalen, om de satts ihop tillrackligt langt borta fran tillverkningen sa att
det inte finns nagon risk att produkterna blir kontaminerade. Forpackningsmaterial far
foras in i forpackningslokalen endast i en mangd som motsvarar det aktuella behovet.

178. Forpackningsmaterialen skall lagras i ett separat utrymme och skyddas fran damm
och annan foérorening. Forpackningsmaterial utan skyddsoéverdrag far inte forvaras
direkt pa golvet eller pa transportpallar av tréa. Ventilationen i utrymmet skall ordnas
pa sadant satt att materialet inte kan bli kontaminerat eller kontaminera ravaror eller
produkter.

179. Ett parti forpackningsmaterial skall kunna inspekteras fran alla hall da det tas i
anvandning.

180. Ett lager dar forpackningsmaterial forvaras far inte vara ett genomgangsstalle och dar
far inte bedrivas annan verksamhet an hantering av emballage- och forpacknings-
material. Dar far inte forvaras annan utrustning pa sadant satt att det skadar
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forpackningsmaterialet. Lagret skall vara forlagt sa att forpackningsmaterialet kan
forflyttas hygieniskt.

2.4. Forvaring och lagring

Bestammelser om lagring av kott fran klov- och hovdijur finns ocksa i avsnitt | kap. VIl och i
bilaga Il1 till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung och om lagring
av fiskeriprodukter i avsnitt VIII kap. VII i bilaga lll till samma férordning.

181.

182.

183.

184.

185.

186.

187.

188.

189.

Livsmedel av animaliskt ursprung som skickas till en annan anlaggning for hantering
och som skall forvaras i kylda lokaler eller dokumenterna med dessa livsmedel skall
vara forsedda med en anteckning om forvaringstemperaturen.

Kallrokta och farsksaltade bearbetade fiskeriprodukter samt alla vakuum- och
skyddsgasforpackade fiskeriprodukter, beredda och bearbetade fiskeriprodukter skall
forvaras i 0-+3 °C. Ovriga upphettade (bl.a. rokta, flam- eller glodstekta) bearbetade
fiskeriprodukter skall bevaras i en temperatur som understiger +6 °C.

Kott skall lagras i en temperatur som understiger +7 °C, kétt av fijaderfa i en tempe-
ratur av hogst +4 °C och andra slaktprodukter som godkéants som manniskoftda i en
temperatur av hogst +3 °C.

Kylt malet kétt skall lagras i en temperatur som understiger +2 °C. Kéttberedningar
skall lagras i en temperatur som understiger +4 °C. Djupfrysta livsmedel skall lagras i
en temperatur som ar -18 °C eller kallare.

Pastoriserad och icke-pastoriserad mjolk skall férvaras i en temperatur som ar hogst
+6 °C. Ovriga latt forskambara mjolkbaserade produkter skall forvaras i en
temperatur om hogst +8 °C.

Foder for sallskapsdjur som férpackats och markts tillréckligt val kan vagas och
lastas i samma lokal dar man véager och lastar férpackade livsmedel.

Fardiga forpackningar skall hanteras sa att de inte blir smutsiga. Ifall forpackningar
lagras pa varandra skall de skyddas sa att de inte blir smutsiga och att produkterna
inte kontamineras nar férpackningen 6ppnas.

Karl som innehdller livsmedel far staplas ovanpa varandra endast om de ar rena pa
utsidan och utsidan inte kommer i beréring med oskyddade livsmedel. Forpackade
livsmedel far inte forvaras i samma rum som oskyddade livsmedel. Emballerat kott
kan forvaras i samma lager som dels forpackat, dels oférpackat kott.

Livsmedel som ar avsedda att djupfrysas for lagring skall djupfrysas omedelbart efter
nedkylningen.

Djupfrysningen skall fortga utan avbrott tills kottets karntemperatur ar -18 °C eller
kallare. Efter djupfrysningen far kottets karntemperatur inte under forvaring och
lagring Overstiga temperaturen i fraga. | fraga om djupfryst kott skall dessutom det
som sarskilt foreskrivs om djupfrysning iakttas.

Av paskrifter pa forpackningarna for djupfryst kétt skall framga manad och ar for
djupfrysningen.
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PLAN FOR EGENKONTROLL | FRAGA OM ANLAGGNINGAR OCH OVRIGA
LIVSMEDELSLOKALER

1 Kapitel Allmanna krav betraffande planer for egenkontroll i fraga om anlaggningar

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

1. Livsmedelsforetagaren ansvarar for innehallet i planen for egenkontroll. Féljande
uppgifter skall framga av planen for egenkontroll och de olika delar i den:

a) vad som Overvakas i egenkontrollen,

b) vilka 6vervakningssétt och dvervakningsmetoder som anvands och hur,

c) hur ofta egenkontrollen utférs,

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

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

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

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

2. | planen for egenkontroll skall inga

a) en pa planritningen angiven beskrivning av materialflodena i
anlaggningen. | beskrivningen skall transportrutterna for ravaror, fardiga
produkter, foérpackningsmaterial, forpackningar och avfall samt de
huvudsakliga rutterna for personalen anges,

b)  en beskrivning av produkterna eller produktgrupperna, och

c) namnen pa de laboratorier som utfér undersokningar som ingar i

egenkontrollen och uppgift om det godkannande enligt 37 och 39 § i
livsmedelslagen som Livsmedelssékerhetsverket meddelat laboratorierna
eller uppgift om évergangstid enligt 88 § 2 mom. i livsmedelslagen.

Livsmedelsforetagaren kan anvanda sig av de riktlinjer fér god praxis som

Livsmedelssékerhetsverket har beddémt och som lampar sig for den egna
verksamheten samt félja dem som ett led i sin plan fér egenkontroll.

3.

4.
a)
b)
c)

Planen for egenkontroll skall besta av foljande delar:

ett stodsystem som skapar en grund for livsmedelssakerheten och for den
hygieniska nivan pa verksamheten vid anlaggningen. Ett stodsystem &r en
forutsattning for upprattandet av ett HACCP-system,

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

utbildning av personalen da det géller hygien- och egenkontroll.
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1.1. Stodsystem

5. Stodsystemet bestar av program med hjalp av vilka foretagaren skall visa att den
lagstiftning som galler god produktionssed och krav i fraga om livsmedelssakerhet
och hygienisk livsmedelsproduktion féljs. Programmen hanfor sig till personalen och
personalens hygieniska verksamhetssatt samt till hygienkraven pa anlaggningar och
livsmedel beroende pa verksamhetens omfattning.

6. Stodsystemet skall innehalla foljande program:

Personalen och personalens hygieniska verksamhetssatt

a)

b)

Ett program for kontroll av att anvisningarna om hygien iakttas
Livsmedelsforetagaren skall 6vervaka att personalen foljer de hygienanvis-
ningar om fardsel i anlaggningen, handtvattning, kladsel och intag av
maltider samt 6vrig verksamhet som har utfardats.

Ett program for uppfoljning av personalens halsotillstand

Bestammelser om kraven pa personalens halsotillstand finns i lagen om
smittsamma sjukdomar (583/1986) och i de forfattningar som utfardats
med stdd av den. Dessa krav skall ligga som grund for programmet.

Hygienkrav i fraga om anlaggningen

c)

d)

f)

Ett program for uppféljning av temperaturen i kylda utrymmen
Programmet innehdller kraven och temperaturerna for uppféljning av
temperaturerna i kyllager och hos kylutrustningen.

Ett program for undersokning av kvaliteten pa hushallsvatten

Ett program for regelbunden undersokning av hushallsvatten som anvands
vid anlaggningen. Programmet skall omfatta undersékning av vattnets
fysikaliska och mikrobiologiska kvalitet.

Programmet skall omfatta anlaggningens interna vattenledningsnat och
hela det system som anvands for vattenforsorjningen i det fall att
anlaggningen anvander egen brunn eller vatten fran nagon annan egen
kalla. 1 programmet skall faststallas hur ofta och fran vilka vattenposter
prover tas och vilka undersokningar som gors pa proverna.

Ett program for bekdmpning av skadedjur

Av programmet skall framg& den férebyggande verksamheten med
beaktande av de beka&mpningsmetoder och bek&mpningsmedel som
anvants for bekampning av gnagare, insekter, faglar och andra skaded,jur,
vem som ansvarar for kontrollen av lockbetena och hur ofta lockbetena
kontrolleras. Det skall finnas skyddsinformationsblad om
bekampningsmedlen. Platserna dar lockbeten laggs ut skall prickas for pa
en planritning.

Ett program for rengdring och dvervakning av renheten
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Rengorings- och desinfektionsmedel

En forteckning 6ver de rengdrings- och desinfektionsmedel som anvands
vid anlaggningen skall uppgoéras och skyddsinformationsblad betraffande
dem skall finnas.

Forpackningar som innehaller rengorings- och desinfektionsmedel skall
vara latta att identifiera, de skall vara forsedda med paskrifter om
innehallet och atféljas av en bruksanvisning. Med hjalp av anvisningarna
och skyddsinformationsbladen skall man forsakra sig om att medlen
anvands korrekt och att rester av dem inte stannar kvar pa ytor som
kommer i kontakt med produkterna.

Ett rengdringsprogram

| rengoringsprogrammet skall rengdringen och desinficeringen av lokaler,
inventarier, maskiner, anordningar och redskap beskrivas. Ocksa redskap
och @amnen som anvands vid rengodringen samt tidpunkterna for
rengoringen skall beskrivas.

Rengoringsprogrammet skall vid behov omfatta ocksa uppfélining av
ventilationen och tryckforhallandena i lokaliteterna vid behov med hjélp av
regelbundna matningar samt reng6ring av ventilationsutrustning,
kondensvattenbassanger och kanaler fér inkommande luft samt bytning av
filtren.

Ett program for 6vervakning av renheten

Rengorings och desinficeringseffekten skall féljas med hjalp av
programmet for évervakning av renheten. | programmet for 6vervakning av
renheten skall inga organoleptisk kontroll av lokaler och anordningar samt
tagning av mikrobiologiska eller kemiska prov pa lokaler, maskiner,
anordningar och arbetsbankar.

Ett underhallsprogram
Med hjalp av ett program for kontroll och underhdll skall man fdlja
lokaliteternas, konstruktionernas, maskinernas, varmebehandlingsanord-
ningarnas och ovriga anordningars samt transportmedlens skick och
kravenlighet. Sakerstallande av matanordningarnas funktion skall inga i
underhallsprogrammet.

Ett program for uppféljning av transporterna

Med hjalp av programmet for transportmedlens renhet och temperatur
uppfdljning av transporterna skall uppféljas, och programmet skall omfatta
anlaggningens alla livsmedelstransporter med bade egen och andras
materiel. Det &ar mojligt att i programmet hanvisa till ett skilt
egenkontrollprogram for transportmedlen.

Ett program for avfallshantering

Programmet for avfallshantering skall innehalla en utredning om hur
biprodukter som a&r forenliga med biproduktférordningen och avfallet
hanteras och forvaras vid anlaggningen samt vart och i vilket syfte olika
slag av avfall som uppstatt vid anlaggningen transporteras.
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Hygien i fraga om livsmedel

)

k)

Uppgifter om ravaror som anlander till anlaggningen och en beskrivning av
kontrollen av dem
Bokforing Gver mottagna ravarupartier

Bokforingen Gver ravarupartier som anlant till en anlaggning skall innehalla
atminstone foljande information: tidpunkten for mottagande och kontroll,
ravarumangden och leverantoren, en beskrivning av partiet och
identifikationsuppgifterna for det, ett eventuellt nummer pa& handels-
dokumentet, atminstone genom stickprov konstaterad organoleptisk
kvalitet (lukt och utseende) och temperatur for ravaran, atgarder som
vidtagits i frdga om partiet och orsakerna till atgarderna. Dessutom skall
uppgifter om mangden kasserade ravaror och vidarebefordran eller
forstoring av dessa bokforas.

Uppgifter om de produkter som sands ivag fran anlaggningen (en
forteckning dver uppagifter)

Bokforing Over livsmedelspartier som sants fran en anlaggning till en
annan anlaggning eller till detaljférsaljning.

Bokforingen over produkter som levererats fran anlaggningen skall
innehélla atminstone foljande uppgifter: tidpunkten fér avsandande och
kontroll, produktnamnet och méngden, kontroll- eller identifieringsmarke,
tilaggsmarkning eller ovriga beteckningar, partibeteckning, handels-
dokumentets nummer och destination, uppfoljning av temperaturen i fraga
om rott kott som avsants vid en temperatur dver +7 °C och villkorligt
godkannande av kottet samt i friga om mjolk varmebehandlingar som
produkten genomgatt. Vid leverans till detaljforséljning skall bokféringen
innehdlla atminstone tidpunkten for avsandande och kontroll, pro-
duktnamnet och mangden, handelsdokumentets nummer och destination.

Plan for att forvara atskilt fran varandra sddana livsmedel som far
levereras till andra medlemsstater och sddana livsmedel av animaliskt
ursprung som endast far séljas i hemlandet och Sverige.

Plan for provtagning och undersokning

Anlaggningen skall ha en plan for provtagning och undersdkning, av vilken
skall framga vilka prover som tas i samband med egenkontrollen, nar de
tas och vad som undersoks i dem. Av planen fér egenkontroll skall ocksa
framga vilka personer som ar berattigade att ta prov inom ramen for
egenkontrollen. Anlaggningen skall i sin plan for egenkontroll inbegripa de
undersokningar som kravs i forordningen om mikrobiologiska kriterier.

Sparbarhet

| planen for egenkontroll skall beskrivas det system for sparbarhet som
forutsatts i artikel 18 i allménna livsmedelsférordningen och 17 § i
livsmedelslagen.

Program for information om olagenheter som har observerats
Planen for egenkontroll skall inbegripa ett program betraffande vilka vid
egenkontrollen konstaterade olagenheter livsmedelsforetagaren
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informerar tillsynsmyndigheten om och pa vilket séatt detta sker sa som
forutsatts 1 24 8§ i livsmedelslagen. Informationsprogrammet skall géalla
bade anlaggningens interna information och nodvandig information till
Overvakande myndigheter.

Ett program for hur halsoskadliga produkter skall atertas fran marknaden
och en dartill ansluten plan for informationen om halsofaror.

| programplanen skall beskrivas skedena och de ansvariga personerna nar
det galler atertagande av halsoskadliga produkter och hanteringen av
produkterna samt en plan for information i anslutning till atertagandet.

Beskrivning av och uppgifter om stdmplar och om omslag och annat
férpackningsmaterial som upptar identifieringsmarke samt om férvaringen
och anvandningen av dem.

| programmet skall beskrivas vilka olika forpackningsmaterial eller andra
material som kommer i berdring med livsmedel anldggningen anvander.
Livsmedelsforetagare skall forsdkra sig om att forpackningsmaterial och
forpackningsfornddenheter for livsmedel eller andra material som kommer
i ber6éring med livsmedel ar lampade for andamalet i fraga. Informationen
skall inhAmtas genom att den som tillverkat fornddenheten eller materialet
ombes avge ett intyg over livsmedelsdugligheten. Planen for egenkontroll
skall ocksa innehdlla en beskrivning av hur missbruk av stamplar och
omslag och forpackningsmaterial som upptar ett identifieringsmark
forhindras.

Ett program om forpackningspaskrifter och sékerstallande av deras
riktighet

| programmet skall anges pa vilket séatt foljande angelagenheter som
hanfor sig till forpackningspaskrifter bemastras: datummarkningens
riktighet, recept-adndringar och lagstiftningsdndringar samt motsvarande
information.

Anvisningar om forvaringsplats och forvaringstid for handlingar som hanfor
sig till egenkontrollen

En modell fér de handlingar som avses i 11 § i denna férordning.

1.2. HACCP-systemet

7.

Enligt artikel 5 i allmanna livsmedelsférordningen och 20 § i livsmedelslagen skall
livsmedelsforetagaren utarbeta ett pa HACCP-principerna baserat system for
hanteringen av risker av kritiska punkter vid livsmedelsproduktion och risker som &r
forknippade med dem och som skall inga i planen for egenkontroll.

1.3. Ett program for utbildning av personalen

Om livsmedelshygienisk kompetens foreskrivs ocksa i 27 § 2 mom. i livsmedelslagen.

8.

Livsmedelsforetagaren skall utarbeta en skriftlig plan 6ver ett utbildningsprogram déar
personalen instrueras i hygieniska arbetssatt och egenkontroll. | planen skall
inbegripas ett program fér hur ny personal eller personal som atervander skall
instrueras i sitt arbete, speciellt i fraga om egenkontrollsystemet och hygienisk
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verksamhet. | planen skall beaktas att ocksa personer som skoter underhall,
transport, stadning och motsvarande arbeten i anlaggningen erhaller den information
om hygienisk verksamhet som behdvs.

2 Kapitel Sarskilda krav pa anlaggningarnas planer for egenkontroll inom olika

branscher

2.1. Planer for egenkontroll i frAga om slakterier for rétt kott, sma slakterier for rott
kott, styckningsanlaggningar, sma styckningsanlaggningar och kyllager

| stodsystemet for egenkontroll vid slakterier for rétt kott och sma slakterier for rott kott
samt styckningsanlaggningar, sma styckningsanlaggningar och kyllager skall utéver de
allmanna kraven i 1 kap. i denna bilaga inga foljande program pa sa satt att punkterna a-i
galler slakterier och sma slakterier, punkterna a-b och i-lI galler styckningsanlaggningar
och sma styckningsanlaggningar och punkterna a-b géller kyllager:

a)

b)

d)

Det system for markning av notk6étt som anges i jord- och
skogsbruksministeriets forordning om markning av n6tkott (1203/2001).

Ett program for transport av kott. | det program inom ramen for planen for
egenkontroll som galler 6vervakning av transporter skall namnas de
atgarder genom vilka férsamringen av den hygieniska kvaliteten hos
livsmedel av animaliskt ursprung under transporten kan motverkas. Av
programmet skall framga den verksamhet som planen galler, den person
som ansvarar for transporterna, kraven pa transportutrustningen,
transportmaterielen och transportutrymmena, transporttemperaturerna,
systemet for uppféljning av temperaturen samt Gvriga med tanke pa
transporterna livsmedelshygieniskt sett viktiga arbetsmoment sasom
lastning och lossning.

| det program inom ramen foér planen for egenkontroll som galler
transporter skall ocksa inga évervakning av rengoéringen av transportmedel
for kott samt Overvakning av rengdringen av hygienen i lador (sé kallade
pool-lddor) som rengors pa nagot annat stalle an vid anlaggningen i fraga.

Uppgifter om djur som tagits emot for slakt, deras ursprung, identifiering
och vid behov deras alder samt en beskrivning av hur man gor forfragan
om registrering i nétdjursregistret d& det galler nétdjur och hur forfragan
sakerstalls.

Ett program och uppgifter om forflyttning av djur som misstanks vara sjuka
til en sjukbox for noggrannare undersdkning och ett system for
sakerstallande av att djur som inte har undersokts i levande tillstand fore
slakten inte heller slaktas.

Ett program for évervakning av rester av mikroblakemedel i kott fran djur
som har slaktats vid anlaggningen. Genom programmet skall dvervakas i
synnerhet att karenstiderna for lakemedlen har iakttagits. For 6vervakning
av resterna av mikroblakemedel i kott av djur skall inom ramen for
egenkontrollen tas ett antal prov som motsvarar 0,2 % av antalet djur som
skall slaktas, enligt djurart.
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Ett av jord- och skogsbruksministeriet sarskilt faststallt program for
Overvakning av salmonella och program for uppféljning av EHEC-bakterier
i nOtkreatur.

Ett program for avskiljning och uppféljning av djur som &r nedsmutsade
med dynga. Slakteriet skall placera djur som ar nedsmutsade med dynga
sa, att de kan slaktas atskilda fran eller efter annan slakt. Djur som vid
egenkontrollen har klassificerats som nedsmutsade med dynga skall visas
upp for besiktningsveterinaren, som avgor slutligt om de skall klassificeras
som nedsmutsade med dynga.

| programmet for egenkontroll skall beskrivas de atgarder som vidtas for
sakerstallande av slakthygienen i frdga om djur som ar nedsmutsade med
dynga. Slakteriet skall for besiktningsveterindren uppgéra en manatlig
sammanstallining Over djur som klassificerats som nedsmutsade med
dynga. Uppgifterna om de slaktkroppar som klassificerats som
nedsmutsade med dynga skall sandas till slakteriets halsovardspersonal
for kannedom.

Ett program for uppféljning i ett slakteri av kvaliteten pa slaktkroppar och
andra delar som ar tjanliga som livsmedel.

Uppfdljningen av kvaliteten skall utféras efter kottbesiktningen i samband
med finputsningen av slaktkroppen. Vid Overvakningen av kvaliteten skall
sarskild uppmarksamhet fastas vid sadana stallen av slaktkroppen och
andra delar av djuret vilka som en f6ljd av slakten kan vara nedsmutsade
eller uppvisa andra fel. Programmet skall férutom den organoleptiska
kontrollen dessutom innehdlla analys av prov fran slaktkroppars yta i
enlighet med férordningen om mikrobiologiska kriterier.

Ett program for uppfélining av temperaturen pa 6ver +82 °C varmt vatten
som anvands for desinficering.

Ett program for dvervakning av slaktkroppar och annat kétt som anléander
till anlaggningen samt en beskrivning av hur dess 6vervakas. Kvaliteten pa
det kott som tas emot skall kontrolleras atminstone organoleptiskt. Pa
styckat kott skall regelbundet utféras mikrobiologiska undersdkningar.

Ett dvervakningsprogram for kvaliteten pa kottsorteringar som skurits fria
frdn ben, vari ingar provtagning pa varje renskuret parti for okular
besiktning.

Ett program for uppféljning av temperaturen hos kott som styckas.

2.2. Planer for egenkontroll i fraga om fjaderfaslakterier och sma fjaderfaslakterier,
styckningsanlaggningar och sma styckningsanlaggningar for fijaderfa

Planer for

egenkontroll i frdga om fjaderfaslakterier och sma fjaderfaslakterier,

styckningsanlaggningar och sma styckningsanlaggningar for fjaderfa skall forutom de
allmanna kraven i 1 kap. i bilaga 3 innehalla

a)

Bokforing 6ver djur som anlant till anlaggningen for slakt.
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Bokféringen skall inbegripa de uppgifter om livsmedelskedjeinformation
som enligt primarproduktionsférordningen skall lamnas till fjaderfa-
slakterier.

b) Ett program for uppfdljning i ett slakteri av kvaliteten pa slaktkroppar och
andra delar som ar tjanliga som livsmedel.
Vid kvalitetskontrollen skall sarskild uppmarksamhet fastas vid sadana
stéllen pa slaktkropparna och andra delar av djuren dar det kan upptrada
férorening eller andra fel som uppkommit vid slaktarbetet.

c) Ett program for dvervakning av kvaliteten pa styckat kott, vari ingar visuell
besiktning av varje styckat parti.

d) Ett program for 6vervakning av vattenkylning.
Vid fjaderfaslakterier dar slaktkropparna kyls genom vattenkylning skall
programmet for egenkontroll omfatta kraven pa vattenkylning och
uppfdljning av utfallet av dem.
Vattenavkylningsbassangens mikrobiologiska kvalitet skall foljas upp.

e) Overvakningssystem for vattenhalten i fjaderfakott enligt radets forordning
(EG) nr 2967/76.

f) Ett av jord- och skogsbruksministeriet sarskilt faststallt program for
Overvakning av salmonella och program for uppféljning av férekomsten av
kampylobakterier.

g) Ett program enligt anvisningarna fran Livsmedelssakerhetsverket for
overvakning av rester av lakemedel i kott fran fijaderfa som har slaktats vid
anlaggningen. Genom programmet Overvakas i synnerhet att
karenstiderna for lakemedlen har iakttagits.

2.3. Planer for egenkontroll i frdga om vilthanteringsanlaggningar, slakterier och
sma slakterier for hagnat vilt samt renslakterier

Planer for egenkontroll som galler vilthanteringsanlaggningar, slakterier och sma slakterier
for hagnat vilt och renslakterier skall innehalla allménna krav betraffande egenkontroll i
denna forordningens kapitel 1 i bilaga 1.

2.3.1. Planer for egenkontroll i fraga om vilthanteringsanlaggningar

Planer for egenkontroll som galler anlaggningar for hantering av storvilt skall i tillampliga
delar uppfylla de sarskilda kraven pa egenkontroll i frdga om slakterier for rott kott som
anges i avsnitt 2.1 i bilaga 3 till denna férordning. Planer for egenkontroll som géller
anlaggningar for hantering av smauvilt skall i tillampliga delar innehdlla de punkter péa
egenkontroll i fraga om fjaderfaslakterier som anges i avsnitt 2.2 i bilaga 3 till denna
forordning.

a) Planer pa& egenkontroll i frdga om vilthanteringsanlaggningar skall
inbegripa bokféring over i vilkken kommun det frilevande vilt som anlant till
anlaggningen har fangats.
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2.3.2. Planer for egenkontroll i fraga om slakterier och sma slakterier for hagnat vilt

Planer for egenkontroll som galler slakterier och sma slakterier for hagnat vilt av partaiga
daggdjur och hagnade ratiter skall i tillampliga delar uppfylla de sarskilda kraven pa
egenkontroll i fraga om slakterier och sma slakterier for rott kétt som anges i avsnitt 2.1 i
bilaga 3 till denna férordning.

Planer for egenkontroll som galler dvriga slakterier och sma slakterier for hagnat vilt av
daggdjur skall i tillampliga delar innehalla de sarskilda punkter pa egenkontroll i fraga om
fiaderfaslakterier och sma fjaderfaslakterier som anges i avsnitt 2.2 i bilaga 3 till denna
forordning.

2.3.3. Planer for egenkontroll i fraga om renslakterier

Planer for egenkontroll som galler renslakterier skall i tillampliga delar innehalla de
sarskilda punkter pa egenkontroll i frdga om slakterier for rott kott som anges i avsnitt 2.1 i
bilaga 3 till denna forordning.

2.4. Planer for egenkontroll i fraiga om anlaggningar som tillverkar malet kott och
kottberedningar

Planer for egenkontroll skall férutom de allmanna kraven i 1 kap. i bilaga 3 till denna
forordning omfatta

a) Bokforingssystemet for kottravaror som anlaggningen mottagit skall
partivis innehalla uppgifter om ravarans alder samt om vilken anlaggning
kottravaran harstammar fran.

b) En plan for provtagning pa produkter.

Hallbarhets- och forsaljningstider samt forvaringstemperaturer av pro-
dukter eller produktgrupper skall faststallas genom tillrackligt omfattande
hallbarhetsprov dar de forvaringstemperaturer anvands som enligt
livsmedelsbestammelserna kravs pa forsaljningsstallet. Med hjalp av
programmet for provtagning och undersokning skall det sékerstallas att de
forsaljningstider och temperaturer som meddelats konsumenterna har
faststallts korrekt.

2.5 Planer for egenkontroll i fraga om kottproduktsanlaggningar

Planer for egenkontroll skall férutom de allmanna kraven for alla anlaggningar i 1 kap. i
bilaga 3 till denna férordning innehalla

a) En plan for provtagning pa produkter.

Hallbarhets- och forsaljningstider samt forvaringstemperaturer av
produkter eller produktgrupper skall faststdllas genom tillrackligt
omfattande hallbarhetsprov dar de forvaringstemperaturer anvands som
enligt livsmedelsbestammelserna kravs pé forsaljningsstallet. Med hjalp av
programmet for provtagning och undersokning skall det sékerstallas att de
forsaljningstider och tempraturer som meddelats konsumenterna har
faststallts korrekt.
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2.6 Planer for egenkontroll i fraga om anlaggningar inom mjolksektorn

Planer for egenkontroll skall férutom kraven i 1 kap. i bilaga 3 till denna férordning omfatta
foljande delomraden:

a) Kvaliteten pa mjolkravara som levereras fran produktionsenheterna.
Den anlaggning som tar emot mjolkravara skall ha ett system med vars
hjalp den forsakrar sig om att den mjolk som avsands fran primar
produktionsstallen uppfyller kraven i priméarproduktionsférordningen.
Systemet skall innehalla ett program for provtagning och undersékning av
mjolkravaran, i vilket ocksa ingar regelbunden understkning av den
organoleptiska kvaliteten och av rester av mikroblakemedel.

b) Kvaliteten pa mjolkravara som anlaggningen tar emot.

For oOvervakningen av de transportpartier av mjolkravara som
anlaggningen tar emot skall det finnas ett program for provtagning och
undersokning av varje parti som atminstone innehdller organoleptisk
bedomning av mjélken, faststallande av rester av mikroblakemedel och
matning av temperaturen vid ankomsten. | programmet skall regelbundet
inga de undersokningar for bedémning av fryspunkten for mjélkravara som
anges i avsnitt 1.7 punkt 128 i bilaga 2, om anlaggningen framstaller
konsumtionsmjolk eller levererar mjolkravara till en annan anlaggning for
framstallning av konsumtionsmjolk.

c) Kvaliteten pa den mjolk for tillverkning av mjolk och mjolkbaserade
produkter som anlaggningen tar emot och anvander.
Med hjalp av programmet for provtagning och undersékning skall
anlaggningen sakerstalla att mjolken for tillverkning av mjolk och
mjolkbaserade produkter uppfyller kraven i avsnitt IX kap. Il punkt Il i
bilaga Ill till hygienférordningen géallande livsmedel av animaliskt ursprung.

d) Kvaliteten pa den mjolk och de mjolkbaserade produkter som avsands fran
en anlaggning.
Hallbarhets- och forséljningstider samt forvaringstemperaturer av
produkter eller produktgrupper skall faststdllas genom tillrackligt
omfattande hallbarhetsprov dar de forvaringstemperaturer anvands som
enligt livsmedelsbestammelserna kravs pé forsaljningsstallet. Med hjalp av
programmet for provtagning och undersokning skall det sékerstallas att de
forsaljningstider och tempraturer som meddelats konsumenterna har
faststallts korrekt.

En anlaggning som framstéller varmebehandlad konsumtionsmj6lk skall
dessutom séakerstalla att konsumtionsmjolken uppfyller kraven i radets
forordning (EG) nr 2597/97 om ytterligare bestammelser for den
gemensamma organisationen av marknaden for mjolk och mjélkprodukter
med avseende pa konsumtionsmjclk.

e) En beskrivning av hur datum for den sista varmebehandlingen av
varmebehandlad mjolk och varmebehandlade flytande mjdlkbaserade
produkter kan sparas med hjalp av forpackningspaskrifter pa de produkter
som avsands fran anlaggningen.
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Bokféring Over produktionsenheternas meddelanden om medicinsk
behandling av djur.

Enligt 14 8§ i lagen om medicinsk behandling av djur (617/1997) far en
produkt som fas fran ett djur 6verlatas for att anvandas som livsmedel
under ett lakemedels karenstid endast om det i en undersokning med hjalp
av en metod som godkénts av Livsmedelssakerhetsverket tillforlitligt kan
bevisas att produkten inte innehaller sddana mangder restsubstanser av
lakemedel som overstiger den maximimangd som tillats enligt
lagstiftningen.

Djurets &gare eller innehavare skall vid avsandandet av en produkt inom
karenstiden skriftigen underratta anldggningen om saken och ge
anlaggningen en skriftlig utredning om den ovan namnda undersékningen
samt resultaten av den.

2.7. Planer for egenkontroll i fraga om anlaggningar inom fiskeribranschen

Planer for egenkontroll skall forutom de allmanna kraven for alla anlaggningar i 1 kap. i
bilaga 3 omfatta féljande delomraden:

a)

b)

d)

Parasiter

| planen fér egenkontroll skall beskrivas hur man bemastrar den kontroll
for upptackt av eventuella parasiter som forutsatts i hygienférordningen
gallande livsmedel av animaliskt ursprung samt det djupfrysningstvang
som galler vissa fiskarter.

Provtagningsplan

Hallbarhets- och forsaljningstider samt forvaringstemperaturer av
produkter eller produktgrupper skall faststallas genom tillrackligt
omfattande hallbarhetsprov dar de forvaringstemperaturer anvands som
enligt livsmedelsbestammelserna kravs pa forsaljningsstallet. Med hjalp av
programmet for provtagning och undersdkning skall det sékerstéllas att de
forsaljningstider och tempraturer som meddelats konsumenterna har
faststallts korrekt.

Rensning av fiskeriprodukter

En  beskrivning av hanteringen av orensad fisk och av
produktionsplaneringen sa att orensad fisk som anlaggningen mottagit
rensas sa fort som majligt eller levereras till forsaljning.

Sarskilda krav som hanfor sig till dioxin i fiskeriprodukter

Om det vid anlaggningen hanteras sadana fiskeriprodukter eller beredda
eller bearbetade produkter av dem som harror fran Finland eller
Ostersjbomradet och vars dioxinhalt Overstiger de hdgsta tilldtna
mangderna enligt bilagan till radets férordning (EG) nr 2375/2001 skall det
i planen for egenkontroll beskrivas

1. atskilshallande frdn andra livsmedel,

2. en plan for sakerstadllande av att de inte levereras till andra

medlemsstater i Europeiska gemenskapen an Sverige,
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3. tillaggsmarkning i anslutning till dioxin, och
4. anteckningar i handelsdokument.

Om sadana fiskeriprodukter eller beredda eller bearbetade produkter av
dem som ar av svenskt ursprung hanteras vid anlaggningen skall det i
planen fér egenkontroll beskrivas den utredning om huruvida dioxinhalten i
dem overstiger de hogsta tilldtna mangderna enligt bilagan till radets
férordning (EG) nr 2375/2001.

2.8. Planer for egenkontroll i fraga om tillverkning av helkonserver

Planer for egenkontroll skall forutom de allmanna kraven for alla anlaggningar i 1 kap. i
bilaga 3 till denna forordning omfatta foljande delomraden:

a)

b)

c)

d)

f)

¢))

undersokning av konserverna efter varmebehandlingen for upptéckande
och avlagsnande av skadade produkter,

regelbunden jamforelse av termometrarna pa upphettningsanordningen
med kalibrerade termometrar,

daglig kontroll av fogarna i tillslutna konservburkar och undersdkning av
tvarsnittet av fogarna,

kontroll med hjalp av indikatorer av att upphettningstemperaturen ar
tillrécklig,

kontroll av att varmebehandlingen ar effektiv genom hallbarhetsprov samt
bakteriologisk undersokning av innehallet och karlet. Hallbarheten skall
undersokas sa, att konserverna halls 7 dygn i +37 °C eller 10 dygn i +35
OC,

kontroll av det klorerade kylvattnets restklorinnehall, och

tillverkningen av konserver skall bokforas. Av bokforingen skall framga

1) begynnelse- och sluttidpunkten for upphettningen,

2) koder for partier och produkter,

3) matvardet i upphettningsanordningens termometer avlast
atminstone en gang under kokningen,

4) namnet pa den person som svarade for egenkontrollen av
partiet i fraga,

5) en beskrivning av upphettningsbehandlingen for varje parti,

6) typ av stoérning och tidpunkt for intraffandet,

7) korrigerande atgarder, och

8) forfaringssatt vid eventuella stérningar.

2.9. Planer for egenkontroll i fraga om aggpackerier

Aggpackerier skall i sin plan for egenkontroll inbegripa ett system med vars hjalp de
sakerstaller att de agg som levereras till packeriet kommer fran produktionsenheter som
uppfyller kraven i programmet fér dvervakning av salmonella.
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3 Kapitel Planer for egenkontroll i fraga om 6vriga livsmedelslokaler

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

1.

no

Planen for egenkontroll skall grunda sig pa

a) ett stodsystem som bestar av Gvervakning av att god produktionssed
iakttas och av annan Overvakning som forutsatts i lagstiftningen. Ett
fungerande stodsystem, med vars hjadlp man forsoker garantera en god
niva pa verksamheten vid livsmedelslokal i frdga om hygien och
livsmedelsséakerhet, utgbr en forutsattning for upprattandet 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 fraga om hygien och egenkontroll.

Foljande uppgifter skall framgé av planen for egenkontroll och de olika delar i den:

a) vad som Overvakas i egenkontrollen,

b) vilka 6vervakningssatt och dvervakningsmetoder som anvands och hur,

c) hur ofta egenkontrollen utférs,

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

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

f) de kritiska gransvardena for Overvakningsresultaten med de
overvakningssatt och metoder som valts, och

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

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

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

| planen for egenkontroll skall dessutom anges namnen pa de eventuella laboratorier
som utfor undersokningar vilka ingar i egenkontrollen och uppgift att laboratorierna ar
godkanda.

3.1. Stodsystemet

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

a) beskrivning av uppféljningen av personalens halsotillstand,
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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 rengoéringen av livsmedelslokalen och renhetskontrollen,

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

g) beskrivning av avfallshanteringen,

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

) bokforing 6ver produktpartier som avsants fran livsmedelslokalen,

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

k)  beskrivning av hur férpackningsmaterialets lamplighet for anvandnings-
andamalet i fraga sakerstalls,

) beskrivning av sékerstallandet av forpackningspaskrifternas riktighet, och

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

3.2. HACCP-systemet

Livsmedelsforetagaren skall utarbeta ett pa HACCP-principerna baserat system for
overvakning av livsmedelsproduktionen, vilket skall inga i planen fér egenkontroll. | varje
livsmedelslokal skall man bedéma behovet och omfattningen av ett HACCP-system
utgaende fran verksamheten.

3.3. Utbildning av personalen

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

Planen innefattar instruering av personalen i arbetet, speciellt i frdga om egenkontroll-
systemet och den hygieniska verksamheten.

| planen skall beaktas att ocksd personer som skoéter underhall, transport, stadning och
motsvarande arbeten i livsmedelslokalen erhdller den information om hygienisk
verksamhet som behovs.
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BILAGA 4

BYGGNADSTEKNISKA OCH FUNKTIONSMASSIG KRAV | FRAGA OM OVRIGA
LIVSMEDELSLOKALER

1 Kapitel Hantering av mjolk och mjolkprodukter med avseende pa direkt
overlatelse till slutliga konsumenter

1.

Dessa krav géller livsmedelslokaler enligt punkt 11 i livsmedelslagen 13 § 2 mom.
som ar i anslutning till ett primarproduktionsstélle och dar livsmedelsféretagaren
overlater mjolk som han producerat direkt till den slutliga konsumenten eller varifran
han levererar kolostrum till en plats utanfor primarproduktionsstallet darifran den i
oférandrat skick séljs eller dverlats pa annat satt direkt till den slutliga konsumenten,
nar den sammanraknade mangden av ovan avsedd mjolk understiger 2 500 liter per
ar.

Dessa krav galler ocksa livsmedelslokaler enligt punkt 12 i livsmedelslagen 13 § 2
mom. som finns i anslutning till ett primarproduktionsstélle dar det av mjélk som
produceras dar tillverkas mjolkbaserade produkter som Overlats fran
primarproduktionsstéllet direkt till den slutliga konsumenten, nar mangden
mjolkravara som anvands till tillverkningen av produkter understiger 2 500 liter per ar.
Som forsaljning fran primarproduktionsstallet direkt till konsumenten raknas ocksa
servering pa primarproduktionsstallet av  mjélk som  producerats vid
produktionsenheten och mjélkbaserade produkter av den.

Med mjolk avses i detta kapitel mjolkravara och kolostrum. Med kolostrum avses
mjolk som ett djur producerar inom 3-5 dygn efter en fodsel.

Primarproduktionen av mjolk skall uppfylla kraven i avsnitt IX kap. | i bilaga IlI till
hygienforordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung och kraven i
primarproduktionsforordningen. Kraven i fraga om undersokningsfrekvensen for
mjolkravara tillampas dock inte pa primarproduktionsstallen som inte levererar mjolk
till ndgon anlaggning. Tillsynsmyndigheten skall harvid faststalla undersoknings-
frekvensen for mjolkravara.

Lokaler dar mjolk och mj6lkbaserade produkter forvaras och hanteras skall anses
vara livsmedelslokaler betraffande vilkka en anméalan med stéd av 13 8§ 3 mom. i
livsmedelslagen skall goras till den kommunala myndigheten for livsmedelstillsyn.
Lokalerna skall uppfylla kraven i kap. Ill, V=X och XIlI i bilaga 1l till allmanna
forordningen om livsmedelshygien samt kraven i 10 8 i livsmedelslagen.
Verksamheten skall dessutom uppfylla féljande krav:

a) andamalsenliga lokaler och anordningar skall finnas for nedkylning,
forvaring och annan hantering av mjolk samt mjélkbaserade produkter och
ravarorna for dem samt for nedkylning av kolostrum,

b) hanteringslokalerna far inte vara i direkt forbindelse med djurhallinings-
utrymmen, foderforrdd eller andra utrymmen darifran spillning eller smuts
kan 6verforas till hanteringslokalerna,

c) i hanteringsutrymmena &ar det inte tillatet att bedriva verksamhet som kan
ha menlig inverkan pa livsmedlens livsmedelshygieniska kvalitet,
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d) i lokalerna dar mjolkbaserade produkter tillverkas,skall det finnas tillgang
till tillrackliga mangder vatten som undersdks med tillAmpning av social-
och halsovardsministeriets forordning om kvalitetskrav pa och
kontrollundersokning av hushallsvatten i sma enheter (401/2001). Vid
bedomningen av vattnets kvalitet skall de kvalitetskrav och
kvalitetsrekommendationer iakttas som galler sddant vatten som avses i 1
§ 2 punkten i den ovan ndmnda forordningen,

e) i lokalerna eller deras omedelbara néarhet skall det vara mgjligt att tvatta
handerna,

f) mjolk, fransett kolostrum, skall férpackas i konsumenternas egna karl,

g) Overlatelsen av mjolk skall ske i andamadlsenliga utrymmen dit det ar
mojligt att ta sig utan att man behover ga genom utrymmen for djurhallning
eller lokaler for mjolkhantering. Lokaler for mijolkhantering far inte
anvandas som forsaljningslokaler,

h) ilokaler dar livsmedel hanteras, ar det inte tillatet att roka eller &ata, och

) personer som hanterar oférpackade livsmedel far inte anvanda t. ex.
smycken eller nagellack vilka kan hamra i livsmedel eller férorena dem.

Kolostrum som levereras fran primarproduktionsstéllet till en plats for detaljférsaljning
skall kylas ned enligt foljande krav:

a) fore frysningen skall kolostrumet forpackas i den slutliga forsaljnings-
férpackningen,

b) forpackningarna skall tillslutas hygieniskt och pa sa satt att de inte 6ppnar
sig under hanteringen, forvaringen eller transporten,

c) kolostrumet skall frysas senast inom 36 timmar efter mjolkningen,

d) frysningsmetoden skall vara sa effektiv att kolostrumet fryses i sin helhet
inom 10 timmar, och

e) kolostrum som frysts skall anda fram till uppsamlingen forvaras pa
produktionsenheten i en temperatur pa -12 °C eller kallare.

2 Kapitel Hantering av 4gg med avseende pa direkt leverans till detaljforsaljning

7.

Dessa krav galler sddana livsmedelslokaler i anslutning till primarproduktionsstallet
som avses i 13 8§ 2 mom. 16 punkten i livsmedelslagen dar forsaljning eller
overladtelse av honsagg direkt till lokal detaljférsaljning pa ett sadant
undantagsomrade som avses i radets forordning (EG) nr 818/1996 om andring av
forordning (EEG) nr 1907/90 om vissa handelsnormer for agg, ar tillaten.
Bestammelser om byggnadstekniska och funktionsmassiga krav pa livsmedelslokaler
finns ocksa i artikel 4 i allmanna forordningen om livsmedelshygien och i bilaga Il till
den samt i avsnitt X kap. | i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av
animaliskt ursprung.

a) Agg som levereras direkt till detaljférsaljning far inte vara knackta eller
smutsiga, och de far inte tvattas.

b) Nar primarproduktionsstallet levererar honsagg skall det meddela
hallbarhetstiden for 4ggen. Denna far vara hogst 28 dygn fran varpningen
eller fran varpningsperiodens forsta dag raknat.
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3. Kapitel Krav i fraga om ovriga livsmedelslokaler som hanterar fiskeriprodukter

8. Dessa krav galler livsmedelslokaler som avses i 13 8§ 2 mom. 13 punkten i
livsmedelslagen fran vilka fiskaren eller fiskodlaren far leverera fiskeriprodukter och
beredda och bearbetade produkter av dem endast direkt till konsumenterna eller till
lokal detaljforsaljning (dock inte till partihandeln), férutsatt att mangden av dessa
produkter understiger 5 000 kilogram per ar. Bestammelser om byggnadstekniska
och funktionsmassiga krav pa livsmedelslokaler finns ocksa i artikel 4 i allmanna
forordningen om livsmedelshygien och i bilaga Il till den samt i avsnitt VIII kap. 111-VIII
i bilaga llI till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

9. Rensning skall avskiljas tillrackligt fran annan hantering av fiskeriprodukter. Av
sarskilda skal far rensning och fileing med tillstand av tillsynsmyndigheten utféras i ett
och samma steg.

10. Fiskeriprodukterna far inte innehalla parasiter som forstor kvaliteten. Bestammelser
om djupfrysningstvang i frdga om vissa fiskeriprodukter finns i avsnitt VIII kap. llI
punkt D i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.
Det ovan namnda djupfrysningstvanget galler dock inte stromming och inte heller
regnbage och sik som odlats i Finland. Bestammelser om okularbesiktning i syfte att
upptacka parasiter i fiskeriprodukter finns i avsnitt | i bilaga 1l till
verkstallighetsférordningen.

11. Sadana fiskeriprodukter som levereras fran fiskefartyg till livsmedelslokaler och som
tagits upp doda far anvandas som livsmedel endast om deras livsmedelshygieniska
kvalitet inte har forsvagats.

12. Andra fiskeriprodukter an sadana som skall forvaras levande skall omedelbart
avkylas till en temperatur av 0-+3 °C. Kallrokta och farsksaltade bearbetade
fiskeriprodukter samt alla vakuum- och skyddsgasforpackade fiskeriprodukter,
beredda och bearbetade fiskeriprodukter skall héllas i 0-+3 °C. Ovriga upphettade
(bl.a. rokta, flam- eller glodstekta) bearbetade fiskeriprodukter skall hallas i en
temperatur som understiger +6 °C.

13. Forvaringstemperaturerna for livsmedlen skall foljas upp och uppféljningen av dem
skall bokféras och tillsynsmyndigheten skall har tillgang till bokféringen.

14. Torsk (Gadus morhua) och lake (Lota lota) som levereras orensade till
livsmedelslokalen skall rensas omedelbart efter att de tagits emot.

15. Lax (Salmo salar), regnbage (Oncorhynchus mykiss), havsoring (Salmo trutta m.
trutta), insjodring (Salmo trutta m. lacustris), flundra (Platichthys flesus), roding
(Salvelinus alpinus), kanadaréding (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 véger over 500 gram, vilka levereras orensade till
anlaggningen skall rensas omedelbart efter att de tagits emot. Om de fran en
fiskodlingsanlaggning levereras levande till livsmedelslokalen, skall de omedelbart
efter att de tagits emot beddvas och avblodas innan de rensas.
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Tillsynsmyndigheten kan av sarskilda skal tillata att de fiskarter som namns i
punkterna 14 och 15 lamnas orensade om fiskarna sa fort som mojligt levereras till
detaljforsaljning.

Ocksa andra orensade fiskarter som livsmedelslokalen har tagit emot skall rensas
omedelbart efter mottagandet eller levereras till detaljférsaljning sa fort som mojligt.

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

Vid tillverkning av helkonserver skall de sarskilda kraven i fraga om helkonserver i
avsnitt 2.2 i bilaga 2 till denna forordning iakttas, med undantag av punkterna 171 b
och c.

For uppbevaring av stadredskap, tvatt- och desinfektionsmedel samt bekamp-
ningsmedel skall det finnas andamalsenliga utrymmen.
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BILAGA 5

TRANSPORT

Krav i fraga om transport av livsmedel av animaliskt ursprung

Bestammelser om krav i frdga om transport finns ocksa i kap. 1V i bilaga Il till allmanna
forordningen om livsmedelshygien. Bestammelser om krav i fraga om kott fran klov - och
hovdijur finns ocksa i avsnitt | kap. VII i bilaga Il till hygienforordningen géllande livsmedel
av animaliskt ursprung och i fraga om fiskeriprodukter i avsnitt VIII kap. VIII till den. Kraven
i fraga om transport tillampas pa de transporter som foretas fran en livsmedelslokal till en
annan innan detaljférsaljningen.

1.

Med transportmedel avses i detta kapitel transporttankar och frakttransport-
avdelningar i motorfordon, tdg och motsvarande fordon, lastrum i fartyg samt
transportcontainrar.

Transportmedlen skall vara tata. De skall vara tillverkade av slata material som
motstar fratning. Frammande @mnen fran dem far inte dverforas till livsmedel i sadan
mangd att manniskors halsa aventyras eller att livsmedlens sammanséttning eller
organoleptiska egenskaper forandras.

Fore lastning skall man forsékra sig om att transportmedlen ar rena och att de samt
lastningsforhallandena i  ovrigt  uppfyller kraven. Transportmedlen och
transportladorna skall slutas tatt fore transport och hallas stangda under transporten.
Behallare som lamnas obevakade skall lasas sa att obehériga inte kan 6ppna dem.

De temperaturer som forvaringen och lagringen av livsmedlen forutsatter skall kunna
hallas under hela transporten. Vid transport av livsmedel skall transportfordonet vara
kylt sd, att de temperaturer som kravs inte Gverskrids. Produkterna far inte frysa
under transporten om livsmedlet inte ar avsett att frysas ner. | frdga om
transporttemperaturer for djupfrysta och frysta produkter skall det som sarskilt
foreskrivs om djupfrysning iakttas.

| transportmedlet skall finnas en termometer som maojliggér en uppféljning av
transporttemperaturen under transporten.

Transportmedel for flytande produkter skall vara sadana att de kan tommas
fullstandigt.

Transportkarl och behallare for mjolk och mjolkbaserade produkter skall omedelbart
efter att de tomts och dessutom vid behov fore nasta anvandning rengoras,
desinficeras och skdljas med vatten som uppfyller kraven pa hushallsvatten. Om ett
karl eller en behallare fylls pa nytt omedelbart efter tomningen med mjélkravara far
rengdringen utebli, men den maste dock utféras minst en gang om dagen.

Temperaturen hos mjolk som inte ultrapastoriserats eller steriliserats far inte
Overstiga +6 °C under transporten. Latt forskdmbara mjolkbaserade produkter skall
under transporten ha hogst en temperatur om +8 °C.
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Temperaturen hos mjolk som overlats till en anlaggning far vara hogst +6 °C om inte
en hogre temperatur ar tillaten enligt avsnitt IX kapitel | punkt Il B4 i bilaga Il till
hygienforordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

Kolostrum far inte under transporten blandas med annan mjolk.
Kolostrum som frysts skall transporteras i en temperatur pa -12 °C eller kallare.

Kallrokta och farsksaltade bearbetade fiskeriprodukter samt alla vakuum- och
skyddsgasforpackade fiskeriprodukter, beredda och bearbetade fiskeriprodukter skall
transporteras i 0-+3 °C. Ovriga upphettade (bl.a. rokta, flam- eller glodstekta)
bearbetade fiskeriprodukter skall transporteras i en temperatur som understiger +6
°C.



