Utfardad i Helsingfors den 20 december 2011

Jord- och skogsbruksministeriets

forordningom livsmedelshygienen vid
primarproduktion av livsmedel

| enlighet med jord- och skogsbruksministeriets beslut féreskrivs med stéd av
livsmedelslagen (23/2006):

1§
Tillampningsomrade

Denna forordning tillampas pa primarproduktion av livsmedel och darmed
sammanhangande verksamhet.

Bilaga 3 till férordningen tilldampas pa en priméarproduktionsféretagare som overlater
primarprodukter direkt till konsumenten eller levererar dem till lokal detaljférséljning i
enlighet med 2 och 3 § i statsradets forordning om vissa verksamheter som ar
forenade med Iag risk fér livsmedelssékerheten (1258/2011), nedan foérordningen om
verksamheter med ldg risk.

| denna forordning foreskrivs om

1)byggnadstekniska och funktionsméassiga krav pa primarproduktionsstallen,
2)krav pa primarprodukter och hanteringen av dem,

3)kvalitetskrav pa vatten som anvands vid primarproduktion,
4)primarproduktionsféretagares egenkontroll och bokféring,

5)uppgifter som ska lamnas om primarprodukter som levereras fran ett
primarproduktionsstélle,

6)transport av primarprodukter fran ett primarproduktionsstille,
7)avlivning pa primarproduktionsstéllet.

Denna forordning tillampas inte pa primarproduktion av véaxter och svamp eller
Overlatelse av dessa primarprodukter direkt till konsumenten i enlighet med 22 § 4
mom. i livsmedelslagen (23/2006).



Genom foérordningen kompletteras kraven i Europaparlamentets och radets férordning
(EG) nr 852/2004, nedan allmdnna férordningen om livsmedelshygien, och
Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004 om faststallande av
sarskilda hygienregler fér livsmedel av animaliskt ursprung, nedan hygienférordningen
gdllande livsmedel av animaliskt ursprung.

2§
Begransningar av tillampningsomradet

Kravet pa en skriftlig beskrivning av egenkontrollen i 4 § i denna férordning och
kraven pa kvalitet och undersékning av vattnet i bilaga 1 galler inte primarproduktion
av vilda vaxter och svampar.

Kravet pa en skriftlig beskrivning av egenkontrollen i 4 § i denna férordning, kraven pa
kvalitet och undersdkning av vattnet i bilaga 1 och kraven pa information géllande
slaktdjur i bilaga 2 géller inte jakt pa frilevande vilt.

Kraven pa kvalitet och undersdkning av vattnet i bilaga 1 till denna férordning galler
inte fiske och vattenbruk.

38§
Definitioner

| denna forordning tillampas definitionerna i livsmedelslagen och i féljande
férordningar:

1)Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 om allm&nna principer
och krav for livsmedelslagstiftning, om inrattande av Europeiska myndigheten for
livsmedelssakerhet och om forfaranden i fragor som géller livsmedelssékerhet,
nedan allmdnna livsmedelsférordningen,

2)allmanna férordningen om livsmedelshygien,

3)hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung,

4)jord- och skogsbruksministeriets férordning om livsmedelshygienen i anldggningar
(1369/2011), nedan anldggningsforordningen.
Dessutom avses i denna férordning med

1)primdrproduktionsféretagare en livsmedelsféretagare i enlighet med 6 § 11 punkten i
livsmedelslagen som idkar primarproduktion av livsmedel och darmed
sammanhangande verksambhet,

2)vattenbruksanldggning ett sddant primarproduktionsstélle dar det produceras odlad
fisk, odlade rékor eller kdnsceller av dessa for livsmedelsbruk eller fér fortsatt



uppfédning i andra anlaggningar, dock inte en sadan vattenbruksanlaggning déar
ovannamnda djur enbart produceras fér utplantering i naturliga vatten.

4§
Egenkontroll

En primarproduktionsféretagare ska fér genomférandet av egenkontroll i enlighet med
19 § i livsmedelslagen gora en skriftlig beskrivning av de viktigaste férfaranden som
anvands pa primarproduktionsstéllet for att uppfylla hygienkraven i artikel 4 i allmanna
férordningen om livsmedelshygien och i del A punkt Il i bilaga | till samma férordning.
Né&r beskrivningen av egenkontrollen gérs ska hansyn tas till primérproduktionens och
den ddrmed sammanhangande verksamhetens karaktar och omfattning. Om
verksamheten &ndras ska beskrivningen andras och kompletteras.

Fdretagaren kan i beskrivningen utnyttja nationella riktlinjer fér god praxis som &r i
enlighet med artikel 8 i allménna férordningen om livsmedelshygien. Féretagare som
féljer de nationella riktlinjer fér god praxis som lampar sig fér deras verksamhet och
som Livsmedelssakerhetsverket har gjort upp far ersatta beskrivningen av
egenkontrollen eller en del av den med riktlinjerna.

5§
Bokfdring

Bestammelser angaende primarproduktionsféretagarens plikt att fora bok dver
primarproduktionen och ddrmed sammanhangande verksamhet finns i del A punkt Ill i
bilaga | till allménna férordningen om livsmedelshygien. For att garantera att livsmedel
ska kunna sparas pa det satt som forutséatts i artikel 18 i allmanna
livsmedelsférordningen och 17 § i livsmedelslagen, ska det i bokféringen inga
uppagifter om djur som har tagits emot till primérproduktionsstéllet och djur som har
levererats fran primarproduktionsstallet for att bli livsmedel samt uppgifter om andra
primarprodukter som levererats. En foretagare ska dessutom iaktta de
branschspecifika bokféringskraven i bilaga 2 till denna férordning.

Bokfdéringen ska latt kunna granskas av tillsynsmyndigheten pa
primarproduktionsstallet och ska pa begaran visas upp for tillsynsmyndigheten.

Primarproduktionsféretagaren ska spara de uppgifter som anges i del A punkt Il led 8
och 9 i bilaga I till allmanna férordningen om livsmedelshygien i minst fem ar. Annan
bokforing i enlighet med denna férordning ska sparas i minst ett ar.

6§

Lamnande av uppgifter om primarprodukter



En primarproduktionsféretagare ska till den mottagande livsmedelsféretagaren lamna
uppgifter om omstandigheter som kan inverka negativt pa sékerheten hos
primarprodukter som ska levereras eller redan har levererats eller livsmedel som fas
av dem.

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

Uppgifterna skall lAmnas skriftligt eller elektroniskt.

7§
Kvalitetskrav pa vatten

Bestammelser om krav pa vatten som anvands vid primarproduktion finns i artikel 2 i
och bilaga | till allménna férordningen om livsmedelshygien och i bilaga Ill till
hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung.

En primarproduktionsféretagare ska kanna till kvaliteten pa det vatten som anvands
pa primarproduktionsstéllet. De krav som géller vatten tillampas ocksa pa sno, is och
anga.

Foretagaren ska dessutom iaktta de krav pa kvaliteten pa vatten som anvands for
bevattning, nedkylning och rengoéring och pa undersokning av vattnet som finns i
bilaga 1 till denna férordning.

8§
Byggnadstekniska och funktionsméassiga krav pa primarproduktion

Bestammelser om byggnadstekniska och funktionsmassiga krav pa
primarproduktionsstéllen finns i bilaga | till allménna férordningen om
livsmedelshygien och i bilaga lll till hygienférordningen géllande livsmedel av
animaliskt ursprung. Féretagaren ska dessutom iaktta de byggnadstekniska och
funktionsmassiga kraven i bilaga 2 till denna férordning.

9§
Ikrafttrdédande

Denna férordning trader i kraft den 1 januari 2012.

Genom denna férordning upphévs jord- och skogsbruksministeriets férordning om
kraven pa primarproduktion fér sékerstallande av livsmedelssékerheten (134/2006).



Europaparlamentets och radets forordning 852/2004/EG (32004R0852); EGT nr L 226,
25.06.2004, s. 3

Europaparlamentets och radets férordning 853/2004/EG (32004R0853); EGT nr L 226,
25.06.2004, s. 22

Anmald enligt Europaparlamentets och radets direktiv 98/34/EG, sadant det lyder
andrat genom 98/48/EG.

Helsingfors den 20 december 2011

Jord- och skogsbruksminister
Jari Koskinen

Veterinaréverinspektdor
Joanna Kurki
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Bilaga 1
KRAV PA VATTEN SOM ANVANDS VID PRIMARPRODUKTION FOR BEVATTNING,
NEDKYLNING OCH RENGORING

Kraven i denna bilaga kompletterar kraven i allméanna férordningen om
livsmedelshygien.

Primarproduktionsféretagaren ansvarar for att de undersdkningar av vatten som kréavs
har gjorts. Foretagaren ska bevara ett intyg 6éver undersdkningen vid ibruktagandet av
vattnet permanent och dver dvriga undersdkningar i minst fem ar. Intygen ska pa
begéaran visas upp for tillsynsmyndigheten.

Undersékningar i enlighet med denna bilaga ska géras i ett laboratorium som ar i
enlighet med 39 § 2 mom. i livsmedelslagen. Foéretagaren kan dock pa
produktionsstéllet gdra en sensorisk beddémning av vattnets farg och lukt.

Kapitel 1. Vatten som anvéands fér bevattning

1. For direkt bevattning av sddana delar av vaxter och svamp som &r avsedda som
livsmedel och som &ts som sadana far endast anvandas vatten som har analyserats
atminstone i fraga om Escherichia coli och intestinala enterokocker och vars farg och
lukt har bedémts. Né&r naturliga ytvatten anvands ska &ven férekomsten av
cyanobakterier bedémas.
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2. Om det finns skal att missténka att det i vattnet finns andra faktorer som kan
aventyra sakerheten hos primarprodukterna och livsmedel som fas av dem, ska
vattnet understkas dven i frdga om dessa faktorer.

3. Undersokningarna ska goras fore vattnet tas i bruk och minst vart tredje ar, pa ett
prov som &r representativt for det vatten som anvands foér bevattningen.
Primarproduktionsforetagaren ska vidta atgarder for att forbattra vattenkvaliteten, om
det i vattnet konstateras férekomst av Escherichia coli-bakterier som éverstiger 300
cfu/100 ml, férekomst av intestinala enterokocker som &verstiger 200 cfu/100 ml eller
sadan avvikande farg, lukt eller massférekomst av cyanobakterier som kan inverka
negativt pa livsmedelshygienen.

Kapitel 2. Vatten som anvands fér nedkylning och rengdéring

1. Endast sadant vatten som har analyserats atminstone i frdga om Escherichia

coli och intestinala enterokocker och vars farg och lukt har bedémts far anvandas for
féljande &ndamal:

a) rengodring och direkt nedkylning med vatten av sadana delar av vaxter och svampar
som ar avsedda att anvandas som livsmedel,

b) rengdring och skéljning av ytor, anordningar och redskap som kommer i kontakt
med animaliska primarprodukter,

c) rengdring av 4gg som ska levereras till en livsmedelslokal fér att anvédndas som
ravara i Aggprodukter.

2. Om det finns skal att missténka att det i vattnet finns andra faktorer som kan
aventyra sakerheten hos primarprodukterna och livsmedel som fas av dem, ska
vattnet understkas dven i frdga om dessa faktorer.

3. Undersokningarna ska goéras innan vattnet tas i bruk, pa ett prov som ar
representativt for det vatten som anvands fér nedkylning och rengéring. Vid
beddmningen av undersdkningsresultaten ska de kvalitetskrav och
kvalitetsrekommendationer iakttas som géller sddant vatten som avsesi 1§ 3
punkten i social- och halsovardsministeriets férordning om kvalitetskrav pa och
kontrollundersodkning av hushallsvatten i sma enheter (401/2001). Efter det att vattnet
tagits i bruk ska vattenkvaliteten kontrolleras regelbundet, dock minst vart tredje ar.
Om vattnet inte uppfyller kvalitetskraven, ska primarproduktionsféretagaren vidta
atgarder for att forbattra vattenkvaliteten.

Bilaga 2
BRANSCHSPECIFIKA KRAV FOR PRIMARPRODUKTION

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



Kapitel 1. Slaktdjur
1.1 Information fran livsmedelskedjan
1.1.1 Bokféring

1. Den bokféring som en primarproduktionsféretagare ska féra dver djur som
levereras till ett slakteri, ett litet slakteri eller ett renslakteri (slakteri) ska innehalla de
uppgifter som anges i avsnitt lll punkt 3 i bilaga Il till hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung samt uppgifter om ett eventuellt mikrochip som
injicerats i djuret.

2. Det ska foras bok dver att information fran livsmedelskedjan har lamnats till
slakteriet.

1.1.2 Information fran livsmedelskedjan

1. Nér en primérproduktionsféretagare sander djur till ett slakteri, ska han eller hon
tillhandahalla slakteriet de uppgifter som ndmns ovan i punkt 1.1.1 t.ex. som en del av
djurens halsovardssystem eller nagot annat system. De uppgifter som anges i avsnitt
[l punkt 4 a i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt
ursprung behover dock inte tillhandahallas, om slakteriet har tillgang till dem via nagot
bestadende arrangemang.

2. Nér en primarproduktionsféretagare sander fjaderfa till ett slakteri, ska han eller hon
dessutom ldmna foljande uppgifter till slakteriet:

a) i frdga om faglar som omfattas av programmet f6r kontroll av salmonella tidpunkten
for det senaste kontrollbestket av kommunalveterindren och kontrollresultaten samt
uppgifter om tidpunkten fér och resultaten av den senaste salmonellaundersdkningen,

b) dédligheten under uppfédningstiden i det parti som sénds,

c) datum nér faglarna har anlant till primarproduktionsstallet, storleken pa det parti
som har anlént och faglarnas ursprung (ursprungsgardens namn eller beteckning och
klackeriets namn).

1.1.3 LAmnande av information fran livsmedelskedjan

1. Information fran livsmedelskedjan ska lamnas till slakteriet i enlighet med avsnitt I
punkt 2 i bilaga Il till hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung, sa
att informationen ar framme senast 24 timmar innan djuren anlénder till slakteriet.
Informationen kan dock med tillstdnd av en besiktningsveterinar lamnas senare an



ovannamnda tidpunkt under de férutsattningar som ndmns i avsnitt lll punkt 7 i bilaga
Il till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

2. | fraga om avsnitt Ill punkt 3 led c-g i bilaga Il till hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung ska innan leveransen till slakteriet féljande uppgifter
framga:

a) uppagifter i enlighet med led ¢ om medicinering som djuren fatt under tre manader, i
fraga om fjaderfa ska uppgifterna dock técka partiets livstid och i fraga om hastar sex
manader,

b) uppgifter i enlighet med led d om férekomsten av djursjukdomar under tre
manader, i frdga om fjaderfa ska uppgifterna dock téacka partiets livstid,

c) analysresultat i enlighet med led e av prover under tre manader, i frdga om fjaderfa
ska resultaten dock tacka partiets livstid, och resultaten i enlighet med led e fran
overvakningen av frammande &mnen i frdga om alla djurarter ska técka en tidsperiod
pa ett ar,

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

e) produktionsuppgifter i enlighet med led g under tre manader, i frdga om fjaderfa
ska uppgifterna dock tacka partiets livstid.

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

1.2 Avlivning pé primarproduktionsstéllet

1. Bison och hagnade klévdjur, med undantag av renar, och hagnade strutsfaglar far
med tillstdnd av besiktningsveterindren slaktas pa primarproduktionsstallet i enlighet
med avsnitt lll punkt 3 i bilaga Il till hygienférordningen géallande livsmedel av
animaliskt ursprung.

2. Fjaderfa far med tillstdnd av besiktningsveterinaren slaktas pa
primarproduktionsstéllet i enlighet med avsnitt Il kapitel VI i bilaga Il till
hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung.

Kapitel 2. Frilevande vilt

2.1 Frilevande vilt som sénds till kéttbesiktning



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

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

3. Frilevande vilt ska transporteras pa ett hygieniskt satt.

4. Bokféringen 6ver fangat och fallt frilevande vilt ska innehalla uppgifter om djurart
och mangd samt tidpunkt och plats for fangsten.

5. Nar frilevande vilt levereras till kéttbesiktning ska foljande uppgifter om det lamnas
till mottagaren: djurart och méngd, tidpunkt och plats fér fangsten, leveransdatum,
jagarens eller jaktféreningens och mottagarens namn och kontaktuppgifter samt
eventuella uppgifter om djurets misstankta sjukdomar, observerade féréndringar i
tarmsystemet och andra faktorer som inverkar livsmedelssékerheten.

2.2 Frilevande vilt som levereras till en anmélningspliktig livsmedelslokal i enlighet
med 4 § 4, 5 och 6 punkten i féorordningen om verksamheter med Iag risk

1. Hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung tilldampas ej
verksamheten som drivs i enlighet med kapitel 2.2.

2 Frilevande vilt far tas ur pa fangstplatsen. Frilevande storvilt ska tas ur snarast
mojligt.

3. Bjorn och sal far avhudas fore leverans till en livsmedelslokal i enlighet med 4 § 4, 5
och 6 punkten i férordningen om verksamheter med 1&g risk for att paskynda
nedkylningen av kroppen, férutsatt att avhudningen kan utféras hygieniskt. Annat
frilevande vilt far inte avhudas eller plockas fore leverans till en livsmedelslokal i
enlighet med 4 § 4, 5 och 6 punkten i férordningen om verksamheter med g risk.

4. Nedkylningen av frilevande vilt ska pabdrjas inom en rimlig tid efter fangsten, men
aktiv nedkylning ar inte nédvandig, om klimatférhallandena sa tillater.

5. Frilevande vilt ska transporteras pa ett hygieniskt stt.
6. Frusna ripor och fjéllripor som snarats ska férvaras och transporteras frusna.

7. Bokforingen over fangat och fallt frilevande vilt ska innehélla uppgifter om djurart
och mangd samt tidpunkt och plats for fangsten.



Kapitel 3. Fiske och vattenbruk

1. Sarskilda krav som géller dioxin och PCB-fdreningar i fiskeriprodukter finns i
kommissionens férordning (EG) nr 1881/2006 om faststéllande av grénsvarden for
vissa frammande &mnen i livsmedel.

2. Fiskeriprodukter, med undantag for fiskeriprodukter som forvaras levande, ska utan
drojsmal kylas ned till temperaturen for smaltande is och forvaras och transporteras i
denna temperatur. Fiskeriprodukterna far inte frysa till.

3. Foéljande uppgifter om fiskeriprodukterna ska I&mnas till den mottagande
livsmedelsforetagaren: fiskeriproduktens namn, méngd, leveransdag, uppgifter om
eventuella begransningar for utslappande pa marknaden, fiskarens eller
vattenbruksanlaggningens och mottagarens namn och kontaktuppgifter samt fangst-
eller upptagningsdatum for fisk.

Kapitel 4. Mjolkproduktion

4.1 Mjolkproduktionsenhet

Pa mjolproduktionsenheten ska finnas utrymmen for

a) djurhallning, mjolkning samt kylning och forvaring av mjolk,

b) lamplig férvaring av stadredskap, rengdrings- och desinfektionsmedel,
bekdmpningsmedel samt veterindrmedicinska ldkemedel och andra @&mnen som
anvands fér behandling av djur,

c) reng0ring av anordningar och utrustning som anvéands fér mjélkning samt kylning,
férvaring och annan hantering av mjolk,

d) tvatt av hander och skodon for personal och besékare samt férvaring av
skyddsklader.

4.2 Mjélkning

1. Mjolkningsplatsen ska vara tillrackligt rymlig, latt att halla ren och den ska ha
tillracklig belysning och tillracklig ventilation.

2. Produkter for spendoppning far anvandas endast omedelbart efter mjélkningen.



3. Man ska sékerstalla att mjdlkmaskinen fungerar och &r i gott skick genom att efter
behov och regelbundet underhalla och testa den. Intyg 6ver underhall och tester ska
sparas pa primarproduktionsstéllet och vid behov visas upp for tillsynsmyndigheten.

4. Silfilter i mjdélkningsutrustningen ska bytas ut innan mjélkningen inleds och vid
behov under mjélkningen.

5. Djur som uppvisar symptom pa juverinflammation eller andra sjukdomar i juvret
eller ndgon sjukdom som kan Overféras till manniskan via mjélken eller vilkas mj6lk
kan innehalla rester av medicinering ska mjolkas sist eller med en sérskild
mjélkningsmaskin eller fér hand eller med utrustning som rengdrs omedelbart efter
mjbdlkningen av dessa djur.

4.3 Hantering och transport av mjolk

1. Rum for kylning och férvaring av mjolk (mjélkrum) far inte vara i direkt férbindelse
med djurhaliningslokalerna eller andra lokaler varifran smuts kan overféras till
mjolkrummet. Mjolkrummet ska avskiljas fran sddana lokaler genom ett mellanrum
och tva stangbara dorrar eller med en dorr, och i detta fall far luftstrommen inte ga
fran de smutsiga platserna mot mjélkrummet.

2. Mjolkrummet far anvandas endast for verksamhet som hanfér sig till hantering av
mjolk och mjolkningsredskap, och mj6lken ska fram till dverlatelsen forvaras i dessa
utrymmen.

3. Anordningar och utrustning fér hantering av mjélk som ar i beréring med mjélk ska
efter rengdring och eventuell desinficering skéljas med vatten som uppfyller kraven i
bilaga 1 till denna férordning. Efter tvattningen och desinficeringen ska man
sakerstalla att skoljvattnet rinner ut fran anordningarna och behallarna.

4. Mjolk far inte frysa till pa ett primarproduktionsstélle. Om ramjolk fryses pa ett
primarproduktionsstalle, ska det goras sa snart som mgjligt efter mjolkningen och
kylningen av mjolken. Fryst ramjolk ska fram till 6verlatelse forvaras och trans-
porteras i en temperatur av -12°C eller kallare.

5. Nar mjolk fors over i en transportbehallare for transport till en anlaggning far
temperaturen hos den mjélk som éverfors vara hogst 6°C. | enskilda fall far man dock
till transportbehallaren 6verféra mjolk vars temperatur ar hogst 10°C, forutsatt att
temperaturen hos den mjolk som &r i transportbehallaren inte p& grund av detta
overstiger 6°C. Mjolkens temperatur far under transport inte éverstiga 6°C.

6. Primarproduktionsforetagaren ska ha en bokforing ur vilken det framgar att man pa
primarproduktionsstéllet iakttar de temperaturer som lagstiftningen kraver vid
forvaring och éverféring av mjolk.



7. Om priméarproduktionsféretagaren till ett detaljférséljningsstalle som finns i
anslutning till mjélkproduktionsenheten levererar obehandlad mjélk for tillverkning av
mjolkprodukter, tillampas kraven i kapitel 12 punkt 1 i bilaga 2 till
anlaggningsférordningen pa testningen av rester av mikroblakemedel i obehandlad
mjolk.

4.4 Ytterligare krav som géller automatisk mjolkning
1. En anldggning fér automatisk mjélkning ska ha ett system som

a) sjalvstandigt upptacker och separerar mjélk som uppvisar foérandringar fran sadan
mjolk som &r avsedd att anvandas som livsmedel (separeringssystem),

b) pa férhand kan ta emot uppgifter som matas in om djur vars mjolk separeras fran
ovrig mjolk, t.ex. om medicinerade djur och om djur som just har kalvat, och

c) lagrar uppféljningsuppgifter om

1) tekniskt misslyckande av rengéringen av mjélkningsanlaggningen och
anordningarna fér avkylning och forvaring av mjolk, sdsom utebliven rengéring,
avsaknad av rengdringsmedel och fel temperatur pa vattnet,

2) all mjélk som har separerats, skilt angiven fér olika djur,
3) huruvida separeringssystemet fér mjélk som visar férandringar ar i bruk eller inte.

2. I mj6élkningsanlaggningar som har tagits eller tas i bruk efter den 1 januari 2008 ska
separeringen basera sig pa metoder som beskrivs i internationella standarder for
mj6lkningsanlaggningar eller motsvarande metoder.

3. Primarproduktionsféretagaren ska regelbundet félja upp rengéringen av spenar for
att férsékra sig om att rengdringen ar tillracklig.

4. Primarproduktionsféretagaren ska spara de uppgifter som avses i punkt 1 led c i
detta kapitel och féra bok dver uppféljningen av rengéring enligt punkt 3 i detta
kapitel och de iakttagelser som gjorts under uppféljningen.

5. | obehandlad mjélk som 6verlats fran ett primarproduktionsstélle ska, utéver vad
som anges i avsnitt IX kapitel | punkt Ill i bilaga IlI till hygienférordningen géallande
livsmedel av animaliskt ursprung, det totala antalet bakterier och det somatiska
celltalet undersdkas minst en gang i manaden under ett halvt ars tid efter det att
primarproduktionsstéllets férsta automatiska mjélkningsutrustning har tagits i bruk.
Kraven i hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung ska iakttas vid
beddmningen av det totala antalet bakterier och det somatiska celltalet.



Kapitel 5. Aggproduktion

Primarproduktionsféretagaren ska féra bok dver tidpunkterna for och resultaten av
undersdkningar i enlighet med programmet fér kontroll av salmonella samt
tidpunkterna fér kontrollbesék som gjorts av kommunalveterindren och resultaten av
dessa kontroller. Nar resultaten av undersdkningarna eller kontrollerna &r klara ska
primarproduktionsféretagaren sanda dessa uppgifter till det ggpackeri som tar emot
agg fran primarproduktionsstallet.

Bilaga 3
KRAV VID OVERLATELSE ELLER LEVERANS AV PRIMARPRODUKTER | ENLIGHET
MED 2 OCH 3 § | FORORDNINGEN OM VERKSAMHETER MED LAG RISK

| denna bilaga foreskrivs om de krav som tilldmpas pa priméarproduktion samt
Overlatelse och leverans av primarprodukter nar producenten éverlater
primarprodukter direkt till konsumenten eller levererar dem till lokal detaljférséljning i
enlighet med 2 och 3 § i forordningen om verksamheter med 1&g risk.

Utdver kraven i bilaga | till allm&nna férordningen om livsmedelshygien tillampas
foljande krav pa verksamheten:

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

2. Primarprodukterna ska forvaras i en med tanke pa livsmedelssékerheten lamplig

temperatur och skyddas fran kontaminering. Vid hantering, éverlatelse och leverans
av primarprodukter ska man ga till vaga sa att kontaminering av primarprodukterna
forhindras.

Kapitel 1. Prim&rprodukter av vaxter och svampar samt honung

Nar primarprodukter som fas av vaxter och svamp samt honung &verlats direkt till
konsumenten i enlighet med 2 § 1 punkten i férordningen om verksamheter med lag
risk eller levereras till lokal detaljférséaljning i enlighet med 3 § 1 punkten i samma
forordning, tillampas pa primarproduktion, éverlatelse och leverans de krav i denna
férordning som géller primérproduktion av vaxter, svampar och honung med
undantag for kravet pa en skriftlig beskrivning av egenkontrollen i 4 § samt krav pa
kvalitet och undersdkning av vattnet som finns i bilaga 1.

Kapitel 2. Fiskeriprodukter som primarprodukter



Nar fiskeriprodukter dverlats direkt till konsumenten i enlighet med 2 § 2 punkten i
forordningen om verksamheter med 1ag risk, tilldmpas pa priméarproduktion och
Overlatelse de krav som galler primarproduktion i avsnitt VIII i bilaga Il till
hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung samt de krav i denna
forordning som géller fiske och vattenbruk, med undantag for kravet pa en skriftlig
beskrivning av egenkontrolleni 4 §.

Kapitel 3. Frilevande vilt

Nar frilevande harar, kaniner, faglar eller hjortdjur dverlats direkt till konsumenten i
enlighet med 2 § 3 punkten i forordningen om verksamheter med 1&g risk eller
frilevande harar, kaniner eller faglar levereras till lokal detaljférsaljning i enlighet med 3
§ 2 punkten i samma férordning, tillampas pa priméarproduktion, dverlatelse och
leverans kraven i de paragrafer i denna férordning som géller jakt pa frilevande vilt,
kraven i kapitel 2.2 i bilaga 2 till denna férordning och dessutom féljande krav:

Nar frilevande harar, kaniner eller faglar levereras till detaljforséljning, maste féljande
uppgifter om det Idamnas till mottagaren: djurart och méngd, tidpunkt och plats fér
fangsten, leveransdatum, jagarens eller jaktféreningens och mottagarens namn och
kontaktuppgifter.

Kapitel 4. Mjolk

Nar ramjolk eller annan obehandlad mjolk éverlats direkt till konsumenten i enlighet
med 2 § 4 och 5 punkten i férordningen om verksamheter med Iag risk eller fryst
ramjolk levereras till lokal detaljférséljning i enlighet med 3 § 3 punkten i samma
forordning, tillampas pa priméarproduktion, dverlatelse och leverans de krav som géller
primarproduktion i avsnitt IX i bilaga Ill till hygienférordningen géllande livsmedel av
animaliskt ursprung, de krav i denna férordning som géller mjolkproduktion, med
undantag for kravet pa en skriftlig beskrivning av egenkontrollen i 4 §, och dessutom
féljande krav:

1. Obehandlad mjolk far inte hanteras utéver nedkylning och éverféring till
konsumentens karl. Ramjolk far dock dven forpackas och frysas.

2. Till detaljforsaljning far inte levereras annan obehandlad mjolk &n ramjélk som frysts
pa primarproduktionsstéllet. Férpackad ramjolk ska mérkas i enlighet med avsnitt IX
kapitel 1V i bilaga llI till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

3. Kunden maste ha tilltrade till en eventuell férsaljningslokal utan att ga genom
djurhéllningslokaler eller mjolkhanteringslokaler. Ett mjélkrum far inte anvandas som
forsaljningslokal.



4. De krav pa undersokningsfrekvens for obehandlad mjolk som foreskrivs i
hygienforordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung tillampas inte pa ett
sadant primarproduktionsstélle som inte levererar mjolk till en anlaggning. Da maste
féretagaren géra upp en plan fér provtagning for att det somatiska celltalet, det totala
antalet bakterier och rester av mikroblakemedel i obehandlad mjélk ska bli
regelbundet undersokt.

Kapitel 5. Agg
5.1 Agg som &verlats direkt till konsumenten

Nar agg 6verlats direkt till konsumenten i enlighet med 2 § 6 och 7 punkten i
forordningen om verksamheter med 1ag risk, tilldmpas pa priméarproduktion och
overlatelse de krav som galler primarproduktion i avsnitt X i bilaga Il till
hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung, de krav i denna
forordning som galler &ggproduktion, med undantag for kravet pa en skriftlig
beskrivning av egenkontrollen i 4 §, och dessutom féljande krav:

Aggen far inte vara spruckna, och de far inte tvittas.
5.2 Agg som levereras till detaljférséljning

Nar agg levereras till detaljférséljning i enlighet med 3 § 4 och 5 punkten i
forordningen om verksamheter med 1ag risk, tilldmpas pa priméarproduktion och
leverans de krav som galler primarproduktion i avsnitt X i bilaga Il till
hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung, de krav i denna
férordning som géller &ggproduktion och dessutom féljande krav:

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



