Utfardad i Helsingfors den 3 oktober 2014

Jord- och skogsbruksministeriets

forordningom livsmedelshygien i
anlaggningar

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

1§
Tillampningsomrade

Denna férordning tillampas pa livsmedelslokaler som i enlighet med 13 § 2 mom. i
livsmedelslagen godkénts som anléggningar.

| denna foérordning féreskrivs om
1)byggnadstekniska och funktionsmassiga krav pa anlaggningar,

2)temperaturkraven for livsmedel av animaliskt ursprung och fér hanteringen av dem
samt markning och handlingar,

3)de hygienkrav som ska stéllas pa personalen i anlaggningar,
4)livsmedelsféretagarnas egenkontroll och bokféringen i anslutning till den.

Genom férordningen kompletteras de krav som anges i Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 178/2002 om allmanna principer och krav for
livsmedelslagstiftning, om inrattande av Europeiska myndigheten fér
livsmedelssakerhet och om férfaranden i fragor som géller livsmedelssékerhet,

nedan allmdnna livsmedelsforordningen, Europaparlamentets och radets férordning
(EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien, nedan allmdnna férordningen om
livsmedelshygien, Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om
faststéllande av séarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung,

nedan hygienforordningen gdllande livsmedel av animaliskt ursprung och kommissionens
férordning (EG) nr 2075/2005 om faststéllande av sarskilda bestammelser f6r offentlig
kontroll av trikiner i kétt, nedan trikinférordningen.

28§

Avgransning av tillampningsomradet



Kraven i bilaga 1 tillampas inte pa traditionell tillverkning av torkat renkétt vid
anlaggningar for kottprodukter inom renskdtselomradet.

Forordningen tilldampas pa vilthanteringsanlaggningar och pa anlaggningar som
tillverkar kalakukko, i enlighet med vad som narmare bestams i bilagorna.

38§
Definitioner

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

1)allméanna livsmedelsférordningen,
2)allmanna férordningen om livsmedelshygien,
3)hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung,

4) Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 854/2004 om faststéllande av
sarskilda bestdmmelser fér genomférandet av offentlig kontroll av produkter av
animaliskt ursprung avsedda att anvandas som livsmedel, nedan kontrollforordningen
gdllande livsmedel av animaliskt ursprung,

5)kommissionens férordning (EG) nr 2074/2005 om tillampningsatgéarder for vissa
produkter enligt Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004 och for
genomférandet av offentliga kontroller enligt Europaparlamentets och radets
forordningar (EG) nr 854/2004 och (EG) nr 882/2004, om undantag fran
Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 och om &ndring av
férordningarna (EG) nr 853/2004 och (EG) nr 854/2004,

nedan genomférandeforordningen,

6)jord- och skogsbruksministeriets férordning om livsmedelshygienen vid
primarproduktion av livsmedel (1368/2011), nedan férordningen om primdrproduktion,
7)jord- och skogsbruksministeriets férordning om livsmedelshygien i anmalda
livsmedelslokaler (1367/2011), nedan livsmedelslokalsférordningen,

8) jord- och skogsbruksministeriets férordning om kdttbesiktning (590/2014).

Dessutom avses i denna férordning med

1)handling ett handelsdokument for livsmedlet, sdsom ett transportdokument eller
annat dokument som hanfor sig till egenkontrollen; handlingen kan ocksa vara i
elektronisk form,

2)information fran livsmedelskedjan information fran livsmedelskedjan som definieras i
avsnitt lll i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung
och i férordningen om priméarproduktion,



3) bestdndsdel i livsmedel bestandsdel enligt definitionen i artikel 2.2 f i
Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna, och om &ndring av Europaparlamentets och
radets forordningar (EG) nr 1924/2006 och (EG) nr 1925/2006 samt om upphavande
av kommissionens direktiv 87/250/EEG, radets direktiv 90/496/EEG, kommissionens
direktiv 1999/10/EG, Europaparlamentets och radets direktiv 2000/13/EG,
kommissionens direktiv 2002/67/EG och 2008/5/EG samt kommissionens férordning
(EG) nr 608/2004), nedan férordningen om livsmedelsinformation.

4)HACCP HACCP-principer enligt artikel 5.2 i allménna férordningen om
livsmedelshygien; HACCP-systemet bestar av separata HACCP-program for
produkter, produktgrupper eller processer,

5)identitetshandling for héstdjur en handling som avses i kommissionens férordning
(EG) nr 504/2008 om tillampning av radets direktiv 90/426/EEG och 90/427/EEG
avseende metoder for identifiering av hastdjur samt i jord- och skogsbruksministeriets
férordning om identifiering och mérkning av hastdjur (880/2009),

6)kalakukko ett livsmedel som beviljats beteckningen garanterad traditionell
specialitet i kommissionens férordning (EG) nr 1285/2002 om komplettering av
bilagan till férordning (EG) nr 2301/97 om att inféra vissa bendmningar i det "register
over skyddade séararter” som foéreskrivs i radets férordning (EEG) nr 2082/92 om
sdrartsskydd for jordbruksprodukter och livsmedel (Kalakukko), samt motsvarande
traditionella inbakade livsmedel som innehaller fiskeriprodukter och/eller kott,
7)hantering alla stadier i produktionen, tillverkningen, férvaringen, lagringen eller
transporten samt leveransen av livsmedel,

8)anliggning livsmedelslokal som i enlighet med 13 § 2 mom. i livsmedelslagen har
godkénts som anléggning,

9)godkdnnande av anldggning férsta godkdnnande av anladggning och godkédnnande av
vasentliga férandringar i anldggningen,

10)egenkontroll permanenta forfaranden som baserar sig pa HACCP-principerna, dvs.
en helhet som bestar av ett stddsystem fér egenkontroll och vid behov av HACCP-
program,

11)rensning urtagning av fiskens inélvor, vilket kan innefatta avlagsnande av huvud,
fenor eller galar, fiallning eller flaning,

12)litet slakteri anldggning dar det slaktas hdgst 20 djurenheter per vecka och hégst
1000 djurenheter per ar, varvid vuxna ndtkreatur och hastdjur motsvarar 1,0 enheter,
kalvar som ar yngre an 8 manader motsvarar 0,2 enheter, kalvar som ar 8 —12
manader motsvarar 0,5 enheter och svin 0,2 enheter samt far och getter 0,1 enheter; i
ett litet fjaderfaslakteri far per ar slaktas hogst 150000 faglar som fjaderfs; i fraga om
det hdgsta antalet djur som far slaktas i ett litet slakteri for hdgnat vilt och hagnade
hardjur tillampas det hégsta antal som faststéllts for slakt av djur av motsvarande vikt
eller narbeslaktade djur i ett litet slakteri fér andra djur,

13) djurhdllningsplats en djurhallningsplats som avses i 5 § 9 punkten i lagen om ett
system for identifiering av djur (238/2010) och dar djur som levereras till slakt halls,
dock inte slakterier i enlighet med 6 § 22 och 23 punkten i livsmedelslagen,
14)renskotselomrddet renskotselomradet enligt 2 § i renskotsellagen (848/1990),
15)vilthanteringsanldggning en anldggning enligt punkt 1.18 i bilaga I ill
hygienférordningen géallande livsmedel av animaliskt ursprung, dar frilevande vilt
slaktas,



16) biprodukt biprodukter i enlighet med Europaparlamentets och radets férordning
(EG) nr 1069/2009 om hélsobestdmmelser for animaliska biprodukter och darav
framstéllda produkter som inte &r avsedda att anvdndas som livsmedel och om
upphéavande av férordning (EG) nr 1774/2002,

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

18)sushi ett japanskt livsmedel dér raa fiskeriprodukter kombineras med kokt ris och
eventuellt ocksa med andra livsmedel,

19) hdgnat vilt hagnat vilt enligt punkt 1.6 i bilaga | till hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung, utom ren.

48

Byggnadstekniska och funktionsméassiga krav och krav pa sparbarhet,
temperaturer och personal

Bestdmmelser om de byggnadstekniska och funktionsméassiga kraven pa
anlaggningar samt om de krav som stélls pa personalen finns i artikel 4 i allmanna
férordningen om livsmedelshygien och i bilaga Il till den och i bilaga Il till
hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung.

| fraga om allménna byggnadstekniska och funktionsmaéssiga tillaggskrav pa
anlaggningar och temperaturkraven for livsmedel och fér hantering av livsmedel,
personalens hygien samt handlingar som medféljer livsmedel ska kraven i bilaga 1 till
denna férordning iakttas. | friga om temperaturen vid transport av livsmedel ska
kraven i bilaga 1 till denna férordning iakttas. Andra bestdmmelser om kraven vid
transport finns i livsmedelslokalsférordningen.

| artikel 18 i den allménna livsmedelsférordningen och i kommissionens
genomférandeforordning (EU) nr 931/2011 om de sparbarhetskrav som faststalls i
Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 f6r livsmedel av
animaliskt ursprung, nedan férordningen om spdrbarhetskrav gdllande livsmedel av
animaliskt ursprung, finns bestdmmelser om sparbarhet.

| fraga om tillaggskrav fér anldggningar inom olika branscher ska kraven i bilaga 2 till
denna férordning iakttas.

| fraga om sérskilda krav i fraga om markning som géller halterna av dioxin- och PCB-
féreningar i fiskeriprodukter ska kraven i bilaga 2 till denna férordning iakttas.

58§
Egenkontroll

Bestammelser om egenkontrollen i anlaggningar, alltsa permanenta forfaranden som
baserar sig pd HACCP-principerna, finns i artiklarna 4 och 5 i allmanna forordningen
om livsmedelshygien och i 19 och 20 § i livsmedelslagen. Dessutom ska kraven i
bilaga 3 till denna férordning iakttas.



6§
Ikrafttrdédande

Denna foérordning trader i kraft den 1 november 2014. Férordningens kapitel 4 punkt 3
fibilaga | trader dock i kraft den 1 april 2015.

Genom denna férordning upphévs jord- och skogsbruksministeriets férordning om

livsmedelshygienen i anlaggningar (1369/2011).
Helsingfors den 3 oktober 2014

Jord- och skogsbruksminister
Petteri Orpo

Veterinaréverinspektdor
Anna-Maija Grénlund
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Bestdmmelser om hantering av livsmedel finns i kapitel |, IX—XI i bilaga Il till allm&nna
férordningen om livsmedelshygien samt i bilaga Ill till hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung.

Bestammelser om temperaturkraven fér livsmedel finns i artikel 4 i allméanna
férordningen om livsmedelshygien och i bilaga lll till hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung, i fraga om koétt i avsnitt | kapitel VII, i fraga om malet
kott och kottberedningar i avsnitt V kapitel lll, i fraga om fiskeriprodukter i avsnitt VIII
kapitel VII och VIII samt i fraga om mjolk, ramjolk och produkter som tillverkats av
dem i avsnitt IX kapitel | och Il

Bestdmmelser om krav som géller vid transport finns i kapitel IV i bilaga Il till allm&nna
férordningen om livsmedelshygien. Vidare nar det géller transportkraven tillampas
kraven i 6 § i livsmedelslokalsforordningen. | fraga om temperaturkrav ska dock
kraven enligt kap. 4 till denna bilaga iakttas.

Bestdmmelser om personalens hygien finns i kapitel VIl i bilaga Il till allm&nna
férordningen om livsmedelshygien och bestdmmelser om personalens utbildning finns
i kapitel XII i bilaga Il till den férordningen.

Pa vilthanteringsanlaggningar tilldampas kapitel 1 punkt 2 och kapitel 4 i denna bilaga.

Pa anlaggningar som tillverkar kalakukko tillampas kapitel 1 punkterna 1—3 och 5
samt kapitel 2—4 i denna bilaga.

Kapitel 1. Allm&nna byggnadstekniska tillaggskrav

1. | anlaggningen ska det finnas tillrdckligt med utrymme sa att olika verksamheter
kan bedrivas pa ett hygieniskt satt. De olika verksamheterna ska fér undvikande av
korskontamination avskiljas fran varandra sa att ravaror och slutprodukter, tillagade
och raa livsmedel samt férpackade och oskyddade livsmedel kan hallas tillrackligt
atskilda under hanteringen.

a) Verksamheter med olika hygiennivaer ska huvudsakligen avskiljas
byggnadstekniskt, sarskilt ska hanteringen av oskyddade rda livsmedel och tillagade
livsmedel ske atskilt fran varandra. Verksamheterna far dock avskiljas i tidsméssigt
hanseende, om detta inte &ventyrar livsmedelssdkerheten. Om avskiljandet gors i
tidsmassigt hdnseende forutsatter det i regel att utrymmet i frdga samt anordningar
och redskap tvattas och desinficeras mellan de olika verksamheterna. Sattet pa vilket
verksamheterna avskiljs i tidsmassigt hdnseende ska beskrivas i ansékan om
godké&nnande eller &ndring av anlaggningen.



Vid avskiljandet av verksamheterna ska det beaktas hur rutterna fér personalen samt
transportrutterna for ravaror, produkter, férpackningsmaterial och biprodukter samt
for avfall paverkar hygienen i verksamheten.

b) De utrymmen dar livsmedel tillverkas ska avskiljas byggnadstekniskt fran
detaljférsaljningen. Ovriga utrymmen dér livsmedel hanteras kan avskiljas i
tidsmassigt hdnseende fran detaljférsaljningen, om livsmedelsféretagaren i enlighet
med punkt a kan visa att livsmedelssékerheten inte dventyras pa detta satt.

2. Tillsynsmyndigheten kan tillata att toaletter och omkladningsrumm placeras i ett
utrymme eller en byggnad som har avskiljts fran anldggningen, om det med hansyn till
verksamhetens art och omfattning &r &ndamalsenligt och savida detta inte aventyrar
livsmedelssakerheten.

Tillsynsmyndigheten kan aven tillata andra an vattenklosetter i sma anlaggningar,
savida detta inte aventyrar livsmedelssakerheten.

3. Bestammelser om krav som géller ytor i utrymmen dar livsmedel hanteras, inklusive
ytor som kommer i berdéring med livsmedel, samt inventarier, utrustning, redskap och
anordningar finns i kapitel Il punkt 1 i bilaga Il till allménna férordningen om
livsmedelshygien. Tillsynsmyndigheten far dock i samband med godk&nnandet av
anlaggningen ocksa tillata att ndgot annat slag av ytmaterial anvéands i enlighet med
kapitel Il punkterna 1 a, b, e och f i bilaga Il till allménna férordningen om
livsmedelshygien, om det ar ndédvandigt med tanke pa livsmediets
produktionsprocess.

4. Kranarna vid tvattstall fér handtvatt far inte vara hand- eller armmandvrerade i
utrymmen dar det hanteras oskyddade livsmedel och inte heller i slussrum eller andra
utrymmen som leder till dessa utrymmen och dar man tvéattar hdnderna alldeles innan
man gar in i produktionsutrymmet. Kranarna far inte heller vara hand- eller
armmandvrerade i toaletter fér personal som hanterar oskyddade livsmedel. Kraven i
denna punkt galler inte &ggpackerier.

5. 1 anlaggningen ska det finnas férfaranden for att aviagsna kondensvattnet fran
kylda utrymmen pa ett hygieniskt satt, om sadant uppkommit trots férebyggande
atgarder.

6. Tillsynsmyndigheten ska ha tillgang till de anordningar och redskap som den
behdver fér att kunna inspektera eller dvervaka utrymmena i anlaggningen.
Anlaggningsovervakare ska, da de sa begér, ha tillgang till &tminstone ett arbetsbord
och ett lasbart skap.

Kapitel 2. Allm&nna funktionsmassiga tillaggskrav



1. Obehdrigt tilltréade till anldggningen ska férhindras.

2. Livsmedel som omfattas av sarskilda villkor i samband med utsldppande pa
marknaden ska vara méarkta och hallas atskilda fran andra livsmedel.

3. Utrymmen, anordningar och redskap ska hallas i gott skick och i god ordning, och
foremal ska forvaras endast pa platser som ar avsedda fér dem sa att utrymmena och
anordningarna kan rengoras pa andamalsenligt satt. Innan arbetet pabdrjas ska man
kontrollera att de utrymmen déar livsmedel hanteras samt anordningarna och
redskapen ar rena.

4. Utrymmen, anordningar och redskap som anvands vid tillverkning av livsmedel ska
rengdras grundligt, senast vid arbetsdagens eller arbetsperiodens slut, samt vid
behov desinficeras. Rengdringen ska utforas sa att livsmedlen inte skadas. Ytor och
redskap som kommer i beréring med livsmedel ska hallas tillrackligt rena ocksa under
arbetsdagen.

5. Arbetsredskap, anordningar eller kéarl som anvénds vid hantering av oskyddade
livsmedel eller bestandsdelar i dem far inte anvéndas fér nagot annat andamal. Karl
och redskap som anvénds vid hantering av livsmedel ska tydligt kunna sérskiljas fran
karl och redskap som anvands for andra andamal.

6. Forvaringskarl, forpackningar och férpackningsmaterial for livsmedel far inte
komma i beréring med golv eller ndgot annat underlag som de anstéllda gar pa, om
de inte ar avsedda att transporteras pa golvet.

Kapitel 3. Allmé&nna tillaggskrav som géller temperaturer

1. Kallrdkta och farsksaltade fiskeriprodukter, samt andra &n farska vakuum- och
skyddsgasférpackade fiskeriprodukter (bortsett fran upptinade, icke bearbetade
fiskeriprodukter) ska férvaras i 0—3 °C. Ovriga bearbetade fiskeriprodukter (bortsett
fran helkonserver och andra bearbetade fiskeriprodukter som héller sig i
rumstemperatur), kalakukko, sushi samt levande musslor ska férvaras i hdgst 6 °C.

2. Lattfordarvliga mjolkbaserade produkter, i vilkas framstallning ingar atminstone
pastérisering eller motsvarande behandling, ska férvaras i hégst 8 °C. Ovriga
|attfordarvligamjélkbaserade produkter samt lattférdarvlig mjélk och gradde ska
férvaras i hégst 6°C.

3. De djupfrysta eller frysta livsmedel om vilkas temperatur inte annat féreskrivs i
hygienforordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung, ska forvaras i saddan
temperatur att livsmedlets temperatur &r -18 °C eller kallare.



4. Livsmedel som &r avsedda att djupfrysas eller frysas ska djupfrysas eller frysas
omedelbart efter nedkylningen.

5. Ovannamnda temperaturer ska ocksa tillampas vid transporter av livsmedel.
Kapitel 4. Handelsdokument

1. Livsmedel som avsands fran anlaggningen ska atféljas av ett handelsdokument. Av
elektroniska handlingar behéver det dock inte finnas en pappersutskrift som atféljer
livsmedlet.

2. Av handlingen ska framga uppgifter i enlighet med férordningen om
sparbarhetskrav géllande livsmedel av animaliskt ursprung och i enlighet med avsnitt
IV i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.
Handlingarna ska numreras eller specificeras tillrackligt tydligt pa nagot annat satt.
Handlingarna och livsmedlen ska latt kunna kombineras med varandra.

3. Handlingarna ska dessutom innehalla féljande uppagifter:

a) den avsandande anlaggningens identifieringsmarke eller uppgifterna i
identifieringsmaérket,

b) vid leverans av nedkylda, frysta eller djupfrysta livsmedel en anteckning om
forvaringstemperaturen, om den inte framgar av forpackningspaskrifterna,

c) vid leverans av mjolkravara en anteckning om varmebehandling och dess tidpunkt
eller om annan behandling som utférts i syfte att forbattra hallbarheten eller om
avsaknad av behandlingar,

d) en anteckning om krav pa behandling, om myndigheten har stéllt sérskilda krav pa
behandlingen av livsmedlet,

e) en anteckning om villkor och begréansningar fér de livsmedel som omfattas av
sarskilda villkor i samband med utslappande pa marknaden,

f) vid leverans av kétt, malet kdtt och kdttberedningar en anteckning om
ursprungslandet enligt vad som féreskrivs med stdd av artikel 26 i férordningen om
livsmedelsinformation,

g) vid leverans till detaljférséljning av kalakukko som efter tillverkningen inte har kylts
ned till hégst 6 °C en anteckning om tidpunkten fér tillverkningen av
kalakukkoprodukten och om att produkterna efter tillverkningen inte har kylts ned till
pa hogst 6°C,



h) vid leverans av farsk fisk fangst- eller upptagningsdatum,

i)anteckningar som krévs enligt annan lagstiftning &n lagstiftning om
livsmedelshygien.

4. Den avsandande och mottagande anlaggningen ska bevara kopiorna av
handelsdokumenten minst ett ar efter sista anvadndningsdagen eller bast fore-
datumet. Handlingarna ska latt kunna kontrolleras av tillsynsmyndigheten.

Kapitel 5. Allméanna hygienkrav fér personalen

De krav som stélls pa personalen vid anlaggningen tillampas pa alla personer som ror
sig i de utrymmen dar livsmedel hanteras.

1. Anlaggningen ska stélla &andamalsenliga skyddsklader och huvudbonader samt
arbetsskodon till férfogande fér den personal som arbetar i utrymmen dér livsmedel
produceras och fér anldggningens tillsynsmyndighet samt ansvara fér rengéring och
skotsel av dem.

2. For att undvika korskontaminering vid anvandningen av skyddsklader och
skyddsskodon ska de olika hygiennivaerna i anlaggningen samt rutterna mellan olika
hygienomraden beaktas.

3. Det ar tillatet att 4ta endast i lokaler som ar avsedda for det.

Bilaga 2
BYGGNADSTEKNISKA OCH FUNKTIONSMASSIGA TILLAGGSKRAV PA
ANLAGGNINGAR INOM OLIKA BRANSCHER

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

Pa vilthanteringsanlaggningar tilldmpas kapitel 1.1, 1.3, 1.4 och i kapitel 1.5 punkterna
3 och 4, i kapitel 1.6 punkt 2 samt kapitel 6 i denna bilaga.

Pa anlaggningar som tillverkar kalakukko tilldmpas kapitel 9.3 och 10 i denna bilaga.
Kapitel 1. Allmanna tillaggskrav for slakterier och vilthanteringsanlaggningar
| detta kapitel avses med slakterier ocksa sma slakterier och renslakterier.

Bestdmmelser om byggnadstekniska och funktionsméssiga krav, mottagning av djur
for slakt, identifiering av djur, sékerstéllande av djurens hélsa, renhet och



valbefinnande samt information fran livsmedelskedjan finns i bilaga Il och Il till
hygienférordningen géallande livsmedel av animaliskt ursprung.

1.1. Allmanna byggnadstekniska tillaggskrav

1. | samband med godk&annandet av sma slakterier for tama klév- och hovdijur,
fijaderfa eller hdgnat vilt, renslakterier och vilthanteringsanldggningar kan styckning av
kott tillatas utan att det finns en separat styckningsanlaggning, om styckningen
avskiljts i tidsmassigt hanseende fran den évriga verksamheten och om utrymmena
och anordningarna rengdrs och desinficeras fére styckningen av koéttet. Foér styckning
av kott ska det vid behov finnas separata inventarier och redskap.

Sma slakterier, renslakterier och vilthanteringsanlaggningar ska da godkénnas som
styckningsanlaggningar och de ska uppfylla de krav som stélls i avsnitt | kapitel Ill och
V och i avsnitt Il kapitel Ill och Vi bilaga Ill till hygienférordningen géllande livsmedel
av animaliskt ursprung och de krav som stélls pa styckningsanlaggningar i denna
forordning. De foreskrivna temperaturerna for kottet far inte dverskridas under
styckningen.

2. Vid slakterier ska det finnas ett Iasbart rum for besiktningsveterinaren.
Livsmedelssakerhetsverket kan dock franga detta krav i sma slakterier och
regionférvaltningsverket i renslakterier.

1.2. Allméanna funktionsmassiga tillaggskrav

1. Den epidemiologiska situationen vid djurhallningsplatserna, den évriga
informationen fran livsmedelskedjan och resultaten fran ante mortem-besiktningen ska
tas i beaktande vid arrangemangen for slakt.

2. Avlagsning av ytkontaminering fran slaktkropparna vid anlaggningen i enlighet med
artikel 3 i hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung betraktas
som en vasentlig férandring som kréver godkédnnande.

1.3. Tillaggskrav som géller slakteripersonalen

1. Arbetstagarna ska regelbundet rengdra sina hander, sina arbetsredskap och sin
ovriga utrustning. Efter varje sddant arbetsmoment under vilket hdnder och
arbetsredskap smutsats ska dessutom handerna och arbetsredskapen tvattas i varmt
vatten. Arbetsredskapen ska desinficeras med anga eller vatten som &r minst 82 °C
eller sa ska en metod med motsvarande verkan anvandas.

2. 0Om en och samma arbetstagare arbetar bade pa den orena och pa den rena delen
av slaktlinjen, ska arbetstagaren se till att de arbetsklader som anvands pa den rena
delen ar tillrackligt rena sa att arbetet kan utforas pa ett hygieniskt satt. Arbetstagaren
ska rengora handerna och skodonen nar han eller hon forflyttar sig fran den orena



delen till den rena delen. Arbetsredskap som anvénts pa den orena delen far inte
anvandas pa den rena delen, om de inte har rengjorts pa ett &ndamalsenligt satt
daremellan.

3. Om handskar anvénds vid slaktlinjen innan kéttbesiktningen utférs, ska de vara
sadana att de kan rengoras under arbetets gang. Skyddshandskar av stéaltradsnat och
skérskyddshandskar ska skyddas med handskar som kan tvattas.

1.4. Allmanna byggnadstekniska tillaggskrav som géller kottbesiktning

1. For utférande av post mortem-kéttbesiktningen ska det finnas ett tillrackligt
andamalsenligt utrustat utrymme dar koéttbesiktningen latt kan utféras. Utrymmet ska
ha tillrécklig belysning samt méjlighet att tvatta hdnderna och desinficera
arbetsredskapen.

2. Vid koéttbesiktningen ska slaktkropparna uppvisas fritt hAngande, for att
slaktkropparnas symmetri ska kunna bedémas. Detta krav kan frangas i sma
slakterier for fjaderfa och hardjur om Livsmedelssakerhetsverket har godkant
avvikande arrangemang.

3. Om kottbesiktningen inte utférs omedelbart efter slakten ska anlaggningen ha
utrymmen dér alla delar av djuret som behovs vid kéttbesiktningen kan forvaras atskilt
och sa att man sakert vet vilka delar som hor ihop.

1.5. Funktionsmassiga tillaggskrav som géller mottagning av djur och kéttbesiktning

1. En slakteriforetagare far inte fora sadana djur till slakteriet som ar sa smutsiga att
slakterihygienen dventyras. Om djurens smutsighet upptécks forst i slakteriet ska
foretagaren rengora djuret eller vidta andra atgarder for att sékerstélla
slakterihygienen.

2. Slakteriféretagaren ska avskilja djur som misstanks vara sjuka och skadade djur
fran de Ovriga djuren och meddela besiktningsveterindren om dessa innan ante
mortem-besiktningen utfors.

3. Man ska med sékerhet veta vilka slaktkroppar, organ och andra delar av djur som
behdvs vid kdttbesiktningen som hdér ihop, till dess att kdttbesiktningen har slutférts.

4. Slaktkroppar och organ far inte skéras upp eller hanteras pa nagot annat satt innan
kottbesiktningen slutforts, om inte nagot annat foljer av Europeiska unionens
lagstiftning.

5. Om en slakteriféretagare av skél som hanfér sig till produktionen vill utestanga djur
eller delar av dem fran produktionsprocessen, ska féretagaren komma éverens med
besiktningsveterindren om tillvdgagangssattet. En ante mortem-besiktning ska dock



alltid utforas pé djuren. Foretagaren ska bokfora utestédngningarna och underratta
besiktningsveterindren om dem.
1.6. Meddelande om slakt

1. Slakten ska vara planerad och férberedd sa att det ar mojligt att ordna
kottbesiktning. Slakten ska tidsmassigt forlaggas sa att kdttbesiktningen kan utféras
under tjanstetid, om inte nagot annat éverenskommits med tillsynsmyndigheten.

2. Sma slakterier ska minst tva vardagar tidigare pa ett pa forhand dverenskommet
satt underratta den for kdttbesiktningen ansvariga tillsynsmyndigheten om nér djuren
kommer att slaktas. Renslakterier ska géra motsvarande anmaélan minst ett dygn fére
slakten. Vilthanteringsanlaggningar ska underratta om behovet av kottbesiktning i
tillrackligt god tid.

1.7. Information fran livsmedelskedjan

Bestdmmelser om slakterifdretagarens skyldigheter nar det géller att granska och
utvardera information fran livsmedelskedjan, inklusive uppgifter i identitetshandlingar
fér hastdjur, och underratta besiktningsveterindren om informationen finns i avsnitt Il
och Ill i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

1. En slakteriféretagare far inte ta emot djur i fraga om vilka det av informationen fran
livsmedelskedjan framgar omstandigheter pa basis av vilka djuren inte far slaktas for
att anvandas som livsmedel.

2. Slakteriforetagaren ska bedéma informationen fran livsmedelskedjan for varje djur
eller djurgrupp och meddela besiktningsveterinaren om resultatet av bedémningen
fére ante mortem-besiktningen.

Om endast slakteriforetagaren kanner till en del av informationen fran
livsmedelskedjan genom det permanenta arrangemang eller det system for
kvalitetssakring som avses i avsnitt Ill punkt 4 a i bilaga Il till hygienférordningen
géllande livsmedel av animaliskt ursprung ska féretagaren géra dven denna
information tillganglig fér besiktningsveterindren.

3. Om slakteriféretagaren konstaterar att informationen fran livsmedelskedjan inte &r
korrekt t.ex. i fraga om djurens halsotillstand eller att det finns brister i den, ska
foretagaren meddela besiktningsveterindren om detta och omedelbart vidta atgarder
mot primarproduktionsféretagaren for att ratta till situationen.

1.8. Uppgifter som ska ldmnas till prim&rproduktionsféretagaren

Bestammelser om slakteriféretagarens skyldighet att informera
primarproduktionsféretagaren finns i avsnitt Il kapitel | i bilaga I till
genomfdrandeférordningen. Bestdmmelser om anmalning av sjukdomsfrekvensen



hos svin finns i jord- och skogsbruksministeriets férordning om uppféljning av
sjukdomsfrekvensen hos svin 6/VLA/2012.

Om slakteriforetagaren &r en sadan part enligt 43 a § i livsmedelslagen som delges
kottbesiktningsbeslutet, ska slakteriféretagaren delge primarproduktionsféretagaren
uppagifterna i kdttbesiktningsbeslutet. Uppgifterna kan ges i skriftlig eller elektronisk
form t.ex. med hjalp av slakteriets eget informationssystem.

Kapitel 2. Slakterier och sma slakterier for tama klév- och hovdjur

Bestdmmelser om de byggnadstekniska krav som stélls pa slakterier och sma
slakterier for tama klév- och hovdjur finns i avsnitt | kapitel Il i bilaga Il till
hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung och bestdmmelser om
de funktionsméssiga kraven finns i avsnitt | kapitel IV i bilaga IlI till den férordningen.

Med anlaggning avses i detta kapitel bade slakterier och sma slakterier.
2.1 Byggnadstekniska tillaggskrav

1. Anlaggningar behover inte ha nagot utrymme for tvatt av transportmedel for djur,
om det i samband med godkannandet av anlaggningen tillatits att transportmedel
tvattas nagon annanstans i enlighet med avsnitt | kapitel Il i bilaga Il till
hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung.

2. Det omrade framfor anlaggningen dar djur lossas eller fors in, ska vara dréanerat och
upplyst samt permanentbelagt sa att djuren inte blir smutsiga i samband med att de
lossas eller fors in i slakteriet.

3. Vid ett slakteri ska det finnas ett djurstall. Med avvikelse fran kraven i avsnitt |
kapitel Il punkterna 1 a och 1 b i bilaga lll till hygienférordningen géllande livsmedel av
animaliskt ursprung, kravs det inte att sma slakterier har ett djurstall, om de djur som
ska slaktas inte hélls dar over natten innan de slaktas. D& ska det for djuren
atminstone finnas d&ndamalsenliga utrymmen dar de kan hallas i vantan pa slakt.
Vantutrymmena ska uppfylla de krav i punkt 1 ¢ i ovanndmnda kapitel som géller
djurens vélbefinnande och besiktning av levande djur. Djur som missténks vara sjuka
ska kunna avskiljas fran friska djur.

4. Boxarna i anlaggningens djurstall ska vara numrerade. Boxarna ska vara férsedda
med redskap med vilka eller anl&dggningen vara foérsedd med ett system med vilket
besiktningsveterindren kan visa eller kontrollera vilka djur som godkants vid
besiktning av levande djur.

5. Pa rutten fran djurstallet till slaktutrymmet ska det finnas ett utrymme for tvatt av
skodon med tillhérande tvattutrustning samt tvéattstall fér handtvatt.



6. | anlaggningen ska det finnas en hangbana eller ndgon annan anordning, med hjélp
av vilken slakten kan utféras sa att kottet inte kommer i beréring med golv, vaggar
eller anordningar. Hangbanan eller anordningen ska fortsatta till
styckningsanlaggningen eller lastplatsen for slaktkroppar.

7. Slaktavdelningen ska vara tillrackligt stor sa att slakten kan utféras hygieniskt. Den
orena delen av en slaktlinje ska alltid byggnadstekniskt eller funktionsmassigt atskiljas
fran den rena delen. Vid slakt av djur som ska flas gar gransen mellan rena och orena
omraden mellan avhudningen och pabdrjande av urtagningen av tarmar. Vid slakt av
svin gar gransen mellan den sista atgarden for avlidgsnande av svinborsten och
pabdrjande av urtagningen av tarmar.

Om beddvningen och avblodningen utfors i slaktutrymmet i sma slakterier ska det
finnas en tydligt avskild plats fér dem.

8. Efter kottbesiktningen ska det i slakteriet fran normallinjen utga ett sidospar, vid
vilket man kan utféra en noggrannare besiktning och vid behov kassera samt
avlagsna och vaga kasserade delar. Det ska vara mdjligt att aterfora slaktkroppar och
organ fran sidosparet till normallinjen eller att styra dver dem till ett lasbart kylrum for
forvaring till dess att kdttbesiktningen har utforts.

Sma slakterier behover inte ha sidospar. | sma slakterier ska det dock vara mgjligt att
utféra noggrannare besiktning av slaktkroppar och organ och vid behov avldgsna
kasserade delar. For beslagtagna slaktkroppar och organ ska det i sma slakterier
finnas ett sarskilt omrade i kylrummet dar de kan hallas markta och atskilt fran andra
slaktkroppar och organ. Kylrummet ska vara lasbart.

9. Slakteriet ska ha tillrackligt stora separata kylrum for kylning och férvaring av
slaktkroppar respektive organ. Sma slakterier behdver inte ha separat kylrum for
organ, om organen kyls ned till en kdrntemperatur pa hégst 3 °C i ett kylrum for
slaktkroppar.

10. I anldggningen ska det finnas utrymme f6r att utféra obduktion av sjalvdéda djur.

11. Om anlaggningen tar emot bisonoxar vars slakt har pabdrjats pa
djurhaliningsplatsen, ska kraven enligt punkt 3 i kap. 4.1 i denna férordning iakttas.

2.2 Funktionsmassiga tillaggskrav

1. Djuren ska slaktas atskilt efter dvrig slakt, om de harstammar fran
djurhaliningsplatser for vilka utfardats beslut for att forhindra spridning av sjukdom pa
grund av misstankt eller konstaterad salmonellasmitta. Kravet géller dock inte djur
som harstammar fran delar av djurhaliningsplatser for vilka regionférvaltningsverket
beviljat dispens fran forbudet att féra bort djur fran djurhaliningsplatsen.



2. 0m det upptacks att ett fel begatts i registerforfragan eller att markningarna av
djuren inte foljer lagstiftningen, ska féretagaren trots bestdmmelserna i avsnitt 1 i
bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung och i avsnitt
[l kapitel Il och lIl'i bilaga I till kontrollférordningen géllande livsmedel av animaliskt
ursprung lamna en skriftlig redogdérelse om detta till besiktningsveterinaren. Vid behov
ska djuren hallas atskilt i véntan pa besiktningsveterindrens undersékning.

3. Slakteriforetagaren ska se till att prover med tanke pa trikin tas i enlighet med
trikinférordningen samt pa det sétt och med den frekvens som
Livsmedelssékerhetsverket bestammer.

4. Om anlaggningen tar emot bisonoxar vars slakt redan har pabdérjats pa
djurhaliningsplatsen, ska kraven enligt punkterna 1 och 2 i kap. 4.2 i denna foérordning
iakttas.

Kapitel 3. Fjaderfaslakterier och sma fjaderfaslakterier

Bestammelser om de byggnadstekniska krav som stélls pa fjaderfaslakterier och sma
fijaderfaslakterier finns i avsnitt Il kapitel Il i bilaga Ill till hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung och bestdmmelser om de funktionsméassiga kraven
finns i avsnitt |l kapitel IV i bilaga Ill till den férordningen.

Med anlaggning avses i detta kapitel bade slakterier och sma slakterier.
3.1 Byggnadstekniska tillaggskrav

1. Det omrade framfér anlaggningen dar djur lossas eller férs in, ska vara drénerat och
upplyst samt permanentbelagt.

2. | ett fjaderfaslakteri ska det finnas utrymmen och anordningar for tvatt och
desinficering av tomma transportlador for djur samt ett utrymme fér férvaring av rena
transportlador. Motsvarande utrymmen och anordningar ska finnas ocksa i sma
fjaderfaslakterier, om faglarna sands till slakteriet i [ador.

3. Slaktavdelningen ska vara tillrackligt stor sa att slakten kan utféras hygieniskt. Den
orena delen av en slaktlinje ska alltid byggnadstekniskt eller funktionsmaéssigt atskiljas
fran den rena delen. Gransen mellan den orena och rena delen gar efter plockningen.

4. | anlaggningen ska det vara mgjligt att utféra noggrannare besiktning och vid behov
avlagsna kasserade delar.

5. Det ska finnas tillrackligt stora kylrum fér kylning och férvaring av fijaderfakott.



6. For beslagtagna slaktkroppar och organ ska det i sma slakterier finnas ett sarskilt
omrade i kylrummet dar de kan hallas méarkta och atskilt fran andra slaktkroppar och
organ. Kylrummet ska vara lasbart.

7.1 anlaggningen ska det finnas ett utrymme dér besiktningsveterinaren kan utféra de
besiktningar som krévs enligt avsnitt IV kapitel V punkt B 1 i bilaga | till
kontrollférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

8. | anlaggningen ska det finnas utrymme for att utféra obduktion av sjélvdéda djur.
3.2 Funktionsmassiga tillaggskrav
Ett fagelparti ska slaktas atskilt efter 6vrig slakt, om

a) resultaten av salmonellaundersékningen saknas for ett fagelparti som omfattas av
programmet fér kontroll av salmonella,

b) salmonellabakterier har konstaterats i fagelpartiet,

c) fagelpartiet harstammar fran djurhallningsplatser for vilka fattats beslut for att
forhindra spridning av sjukdom i frdga om konstaterad eller misstankt
salmonellasmitta. Kravet galler dock inte fagelpartier som harstammar fran delar av
djurhaliningsplatser for vilka regionforvaltningsverket har beviljat dispens fran
forbudet att féra bort djur fran djurhaliningsplatsen.

Kapitel 4. Slakterier och sma slakterier for hagnat vilt

| fraga om de byggnadstekniska krav som stélls pa slakterier och sma slakterier for
hagnade klov- och hovdjur och h&gnade ratiter tillampas avsnitt | kapitel Il i bilaga Il
till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung och i fraga om de
funktionsmaéssiga kraven avsnitt | kapitel IV i bilaga Ill till den férordningen. | fraga
om de byggnadstekniska krav som stélls pa slakterier och sma slakterier for hagnade
hardjur tilldmpas avsnitt Il kapitel Il i bilaga Il till hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung och i fraga om de funktionsméssiga kraven avsnitt ||
kapitel IV i bilaga Il till den férordningen.

4.1 Byggnadstekniska tillaggskrav

1. Slakterier och sma slakterier for hdgnade klév- och hovdjur och hagnade ratiter ska
iaktta kraven i kapitel 2 i bilaga 2 till denna férordning.

2. Slakterier och sma slakterier for hdgnade hardjur ska iaktta kraven i kapitel 3 i
bilaga 2 till denna férordning.



3. Om en anlaggning i enlighet med avsnitt Ill punkt 3 i bilaga Ill till hygienférordningen
géallande livsmedel av animaliskt ursprung tar emot djur vars slakt har paborjats pa
djurhaliningsplatsen, ska det finnas ett separat och vid behov kylt utrymme for
mottagning och férvaring av dem. Ett separat utrymme behdvs dock inte om slakten
av djuren fortsatter omedelbart efter att djuren tagits in till anldggningen.

4.2 Funktionsmassiga tillaggskrav

1. En anlaggning far ta emot hagnade klév- och hovdjur och hagnade ratiter vilkas
slakt pabdrjats redan pa djurhallningsplatsen och vilka transporterats till slakteriet i
enlighet med kraven i avsnitt Il punkt 3 i bilaga Ill till hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung.

Sadana djur ska atféljas av de handlingar som kravs enligt kontrollférordningen
gallande livsmedel av animaliskt ursprung och enligt hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung. Féretagaren ska granska handlingarna och lamna
dem till besiktningsveterinaren.

2. Om ett djur tas ur pa djurhallningsplatsen, ska magarna och tarmarna skickas med
djuret och de ska kunna identifieras som tillhérande slaktkroppen i fraga.

3. Med avvikelse fran avsnitt Il kapitel IV punkt 9 i bilaga Il till hygienférordningen
géllande livsmedel av animaliskt ursprung far hagnade hardjur inte kylas ned i vatten.

Kapitel 5. Renslakterier

| fraga om de byggnadstekniska krav som stélls pa renslakterier tillampas avsnitt |
kapitel Il i bilaga Ill till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung,
med undantag av punkt 1 i kapitlet i frdga, och i fraga om de funktionsmassiga kraven
avsnitt | kapitel IV i bilaga Ill till den férordningen.

Byggnadstekniska tillaggskrav

1. Pa renslakterier tillampas de krav som stalls pa sma slakterier for tama klév- och
hovdjur i kapitel 2.1 punkterna 6—9 i bilaga 2 till denna férordning. Vid slakt av renar
gar gransen mellan rena och orena omraden mellan avhudningen och urtagningen av
tarmar.

2. Pa det omrade déar renslakteriet ligger ska det finnas en inhagnad eller boxar dar
renarna kan vattnas och utfodras och dér renarna kan vila sig fére slakten. Renarna
behover dock inte vattnas pa vintern, om de har tillgang till ren sné i tillrdcklig mangd.
Vidare ska det vara majligt att skilja renar som misstanks vara sjuka fran évriga renar.
Fran inhdgnaden eller boxarna ska en ingardad gang leda till platsen for beddvning.



3. Om andra djurarter &n renar slaktas i ett renslakteri ska det finnas andamalsenliga
utrymmen dér de kan hallas i vantan pa slakt.

Kapitel 6. Vilthanteringsanlaggningar

Pa vilthanteringsanlaggningar tilldmpas bilaga Il till allmanna férordningen om
livsmedelshygien.

Bestdmmelser om slakt av frilevande vilt finns i avsnitt IV kapitel Il och Il i bilaga IlI till
hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung och bestdmmelser om
styckning finns i avsnitt | kapitel V och avsnitt Il kapitel V i bilaga IlI till den
férordningen.

6.1 Byggnadstekniska tillaggskrav

1. En vilthanteringsanlaggning ska ha ett separat utrymme fér mottagning av ofladda
och oplockade slaktkroppar av frilevande vilt nér slakten av vilt inte fortsatter
omedelbart efter att djuren tagits in till anlaggningen.

2. En tillrckligt stor slaktavdelning ska finnas fér avhudning, urtagning och 16sgdring
av organ. Om vildfaglar plockas vid en vilthanteringsanlaggning och verksamheten
inte kan avskiljas i tidsmassigt hanseende fran slakt av annat vilt, ska det for
plockningen finnas ett separat rum.

Den orena delen av en slaktlinje ska byggnadstekniskt eller funktionsmassigt atskiljas
fran den rena delen. Gransen mellan den orena och rena delen gar efter avhudningen
och plockningen.

3. | en vilthanteringsanlaggning dér det slaktas storvilt ska det finnas en hangbana
eller ndgon annan anordning, med hjélp av vilken slakten kan utféras s& att kottet inte
kommer i beréring med golv, vaggar eller anordningar. Fladda och plockade
slaktkroppar och organ far inte komma at att beréra varandra fore kéttbesiktningen.
Hangbanan eller anordningen ska fortséatta till styckningsanlaggningen eller
lastplatsen for slaktkroppar.

4. Det ska finnas tillrackligt stora kylrum for kylning och férvaring av slaktkroppar och
vid behov av organ.

6.2 Funktionsmassiga tillaggskrav

1. En vilthanteringsanlaggning kan ta emot frilevande vilt som tagits ur redan pa
fangstplatsen. Magarna och tarmarna behdver inte atfolja djuret. Enligt avsnitt IV
kapitel Il punkt 4 i bilaga Ill till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt



ursprung behover inte heller organen atfolja slaktkroppen till
vilthanteringsanlaggningen, om en utbildad person enligt avsnitt IV kapitel 1 i bilaga lll
till hygienférordningen géallande livsmedel av animaliskt ursprung har undersokt
organen pa fangstplatsen och inte har upptéckt nagra férandringar hos dem och ett
intyg av den utbildade personen atfoljer slaktkroppen. Féretagaren ska granska detta
intyg och 6vriga uppgifter och 1amna dem till besiktningsveterindren.

2. Om en vilthanteringsanlaggning tar emot oflatt frilevande vilt fran en annan
medlemsstat enligt avsnitt IV kapitel Il punkt 8 i bilaga lll till hygienférordningen
gallande livsmedel av animaliskt ursprung ska féretagaren granska de handlingar som
foljer viltet och lamna dem till besiktningsveterinaren.

3. En vilthanteringsanlaggning kan ta emot fladda slaktkroppar endast av bjérn och
sal.

Frilevande vilt som levererats till en vilthanteringsanlaggning for besiktning far inte
vara fruset.

4. Frilevande vilt ska flas eller plockas sa fort som mgjligt efter det att det har anlant
till vilthanteringsanlaggningen. Om frilevande vilt inte har tagits ur pa fangstplatsen,
ska inélvorna tas ur och organen l6sgoéras sa fort som méjligt efter det att det har
anlant till vilthanteringsanlaggningen.

Kapitel 7. Styckningsanlaggningar

Bestammelser om de byggnadstekniska och funktionsmassiga krav som stélls pa
styckningsanlaggningar finns nar det géller tama och hagnade klév- och hovdjur, ren,
hagnade ratiter och frilevande storvilt i avsnitt | kapitel Ill i bilaga Il till
hygienférordningen géallande livsmedel av animaliskt ursprung och nér det géaller
fjaderfa, hagnade hardjur och frilevande smavilt i avsnitt Il kapitel Il i bilaga IlI till den
férordningen.

Byggnadstekniska och funktionsméassiga tilldggskrav

1. Vid styckningsanlaggningar ska det finnas utrymmen och anordningar for att
besiktiga och putsa kétt som tas emot. Den organoleptiska kvaliteten pa kétt som ska
styckas ska kontrolleras och vid behov ska koéttet putsas innan styckningen paborjas.

2. Sma slakterier for tama klov- och hovdjur, fijaderfa och hagnat vilt, renslakterier och
vilthanteringsanlaggningar far godkannas som styckningsanlaggningar enligt kapitel
1.1 punkt 1 i bilaga 2 till denna férordning &ven om de inte har separata rum for
styckning av kétt, om de férutom de krav som stélls pa styckningsanlaggningar i
hygienforordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung ocksa uppfyller kraven i
detta kapitel.



Kapitel 8. Anlaggningar som tillverkar malet kétt och kdttberedningar

Bestdmmelser om de krav som géller malet kétt och kdttberedningar finns i avsnitt V
kapitel I1—I11'i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt
ursprung.

8.1 Byggnadstekniska tillaggskrav som stélls pa anlaggningar som tillverkar malet
kott och kéttberedningar

Tillsynsmyndigheten kan i samband med godkannandet av anlaggningen tillata att
malet kdtt och kéttberedningar tillverkas i samma rum dér kott styckas, om
tillverkningen sker tillrackligt avskilt fran den évriga verksamheten eller tidsmassigt
avskilt.

8.2 Tillaggskrav i fraga om tillverkning av malet kott

Vid tillverkning av malet kott fran nedkylt kott, ska kdttets emballage, férpackning eller
handelsdokument markas sa att det ar mojligt att utreda slaktdagen.

Kapitel 9. Anlaggningar som hanterar fiskeriprodukter

Bestdmmelser om krav som stélls pa anlaggningar som hanterar fiskeriprodukter finns
i avsnitt VIl i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt
ursprung och i avsnitt | i bilaga Il till genomférandeférordningen.

9.1 Byggnadstekniska tillaggskrav

Foéljande verksamheter ska avskiljas byggnadstekniskt eller tidsmassigt fran varandra:
a) rensning,

b) fileing och hantering av beredda produkter,

c) skivning av bearbetade fiskeriprodukter.

Rensning och fileing kan med tillstand av tillsynsmyndigheten utféras i ett och samma
steg.

9.2 Funktionsmassiga tillaggskrav

1. Orensade fiskeriprodukter som anldggningen tagit emot ska utan drojsmal rensas
eller levereras till detaljférséljning eller till en annan anldggning eller anvandas fér



tillverkning av produkter. Fiskeriprodukter som levereras levande till anlaggningen fran
en vattenbruksanldggning ska beddvas och avblodas omedelbart efter mottagandet,
innan de rensas.

2. Bestdmmelser om det krav som géller frysning av vissa fiskeriprodukter finns i
avsnitt VIII kapitel lll punkt D i bilaga lll till hygienférordningen géllande livsmedel av
animaliskt ursprung. Ovan ndmnda krav géller inte strdmming (Clupea harengus
membras) och vassbuk (Sprattus sprattus).

3. Vid hanteringen av fiskeriprodukter kan rent vatten anvandas fér verksamheter om
vilka det foreskrivs i avsnitt VIII punkt 3 c i bilaga Ill till hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung, savida detta inte aventyrar livsmedelsséakerheten.

9.3 Sérskilda krav som géller halterna av dioxin- och PCB-féreningar i fiskeriprodukter

Bestdmmelser om sarskilda krav som géller dioxin- och PCB-féreningar i
fiskeriprodukter finns i kommissionens férordning (EG) nr 1881/2006 om faststallande
av gransvarden for vissa frammande dmnen i livsmedel.

Fiskeriprodukter som &r avsedda endast fér Finlands, Sveriges och Lettlands
marknader ska markas med en rektangular tillaggsmarkning som omger
identifieringsmarket. Kravet géller ocksa strdomming (Clupea harengus membras) som
inte placerats i storlekskategori i enlighet med radets férordning (EG) nr 2406/96 om
faststéllande av gemensamma marknadsnormer for saluféring av vissa
fiskeriprodukter.

Kapitel 10. Anlaggningar som tillverkar kalakukko

Bestammelser om krav som stélls pa anldggningar som tillverkar kalakukko finns i
avsnitt VI och VIl i bilaga lll till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt
ursprung och i avsnitt | i bilaga Il till genomférandeférordningen.

Funktionsmassiga tillaggskrav

1. Pa inrattningar som tillverkar kalakukko tillampas kapitel 9.1 punkt a och kapitel 9.2
punkt 3 i bilaga 2 till denna férordning.

2. Orensade fiskeriprodukter som anlaggningen tagit emot ska utan dréjsmal rensas
eller anvandas for tillverkning av produkter.

3. Kalakukko ska omedelbart efter tillverkningen kylas ned till férvaringstemperatur,
som &r hogst 6 °C, och férvaras i denna temperatur. Detta krav kan frangas om
kalakukkoprodukterna omedelbart efter tillverkningen levereras till detaljférsaljning.

Kapitel 11. Anlaggningar inom mjélksektorn



Bestdmmelser om de krav som géller mjolk, ramjolk och produkter som tillverkats av
dem finns i avsnitt IX i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av
animaliskt ursprung. | jord- och skogsbruksministeriets férordning om
livsmedelshygienen vid produktion och 6verlatelse av obehandlad mjolk (699/2013)
finns dessutom bestdmmelser om séarskilda krav for anlaggningar som slépper ut
obehandlad eller annan icke-varmebehandlad mjélk pa marknaden.

Med mjélk och obehandlad mjolk avses i detta kapitel ocksa ramjolk.
Byggnadstekniska och funktionsméassiga tillaggskrav

1. Varje parti obehandlad mjélk som anlaggningen tar emot ska kontrolleras.
Mottagningskontrollen ska omfatta undersdkning av rester av mikroblédkemedel,
matning av temperaturen och organoleptisk bedémning.

Sma anlaggningar som tar emot obehandlad mjolk far med avvikelse fran det som
anges ovan tillampa féljande lattnader:

a) om anlaggningen av leverantdren av obehandlad mjolk far de uppgifter om
undersokningen av rester av mikrobldkemedel som galler partiet, behdver
anlaggningen inte utféra en sddan undersékning separat,

b) om anléggningen tar emot flera sma partier kan undersokningen av rester av
mikroblakemedel utforas pa ett samlingsprov fran partierna.

Om en anlaggning finns i anslutning till primérproduktionsstéallet, kan féretagaren
ersatta undersokningen av mjolkpartier fran primarproduktionsstallet med avseende
pa rester av mikrobldkemedel med att mjolken fran djur som behandlats med
mikroblakemedel undersdks med avseende pa rester av mikroblakemedel eller 1ata bli
att goéra undersdkningen, om féretagaren har kontrollerat lakemedelsbokféringen och
andra uppgifter som géller boskapen fére mjélkningen och dessa inte ger anledning
att missténka att det finns rester av mikrobldkemedel i mjélken.

2. Férpackningar med mjodlk och produkter som tillverkats av den ska nér de avsands
fran anlaggningen férses med paskrifter om hurdan varmebehandling eller annan
behandling produkten eller den mjélk som anvénts vid tillverkningen har genomgatt
for forbattrande av hallbarheten.

Bilaga 3
ANLAGGNINGARS EGENKONTROLL

Kraven i denna bilaga kompletterar kraven i allménna livsmedelsférordningen och i
allménna férordningen om livsmedelshygien.



Kapitel 1. Egenkontroll
1.1 Allménna tillaggskrav som géller egenkontroll

1. Livsmedelsféretagaren ska utse en person som &r ansvarig fér egenkontrollen samt
vid behov personer som &r ansvariga fér de olika delomradena i egenkontrollen.

2. Den bokféring som avser egenkontrollen ska innefatta sddan dokumentation om
genomférandet av egenkontrollen, dartill anknytande métningar, undersékningar och
utredningar samt korrigerande atgarder som vidtagits och meddelanden som ldmnats
till myndigheterna som behdvs for att verifiera planen fér egenkontroll.

3. Foretagaren ska i enlighet med artikel 5.2 f i allmanna férordningen om
livsmedelshygien verifiera att egenkontrollen fungerar innan verksamheten inleds och
atminstone en gdng om aret och alltid nar verksamheten andras.

4. Planen fér egenkontroll och de handlingar som hanfér sig till dess praktiska
genomfdrande ska finnas i anldggningen sa att de ar tillgangliga for
tillsynsmyndigheten.

Om planen fér egenkontroll utgdr en del i ett kvalitetssystem, ska féretagaren se till
att tillsynsmyndigheten enkelt kan kontrollera den plan fér egenkontroll som avses i
denna férordning.

5. Foretagaren ska bevara dokument och protokoll som géller egenkontrollen minst
tva ar, och minst ett ar efter sista anvandningsdagen eller bast fore-datumet.

1.2 Plan fér egenkontroll

1. Férfaranden fér 6vervakning, bokfdring och verifiering ska beskrivas i planen for
egenkontroll.

2. | planen for egenkontroll ska inga
a) en beskrivning av verksamheten och produkterna eller produktgrupperna,

b) en planritning dar man markerat transportrutterna foér bestédndsdelarna i livsmedel,
fardiga produkter, férpackningsmaterial, férpackningar, biprodukter och avfall samt
de huvudsakliga rutterna fér personalen,

c) namnen pa de enligt 37 och 39 § i livsmedelslagen godkéanda laboratorier som
utfér undersdkningar som ingar i egenkontrollen och namnen pa eventuella andra
laboratorier som anlitas,



d) en beskrivning av hur personalens halsotillstand sékerstélls i enlighet med lagen
om smittsamma sjukdomar (583/1986).

1.3 Stédsystem

Med stédsystem avses de forfaringssatt (program) som &r en grundférutsattning for
verksamhetens riskhantering. Stddsystemet ligger som grund fér HACCP-planen. Vid
beskrivningen av stddsystemets program vid anlaggningen ska verksamhetens natur
och omfang beaktas.

1. | program som r6r personalens utbildning och hygieniska arbetssétt ska inga
a) en plan for personalens utbildning nar det galler hygien och egenkontroll,

b) anvisningar om hygieniska arbetssatt.

2. | program som ror anlaggningens hygien ska inga

a) en beskrivning av specialarrangemang som géller anvandningen av utrymmen,

b) en beskrivning av uppféljningen av temperaturerna i fraga om utrymmen,
anordningar och livsmedel,

c) en plan for sékerstallande av kvaliteten pa hushallsvatten,
d) en beskrivning av hur skadedjur bekdmpas,

e) en beskrivning av rengdringen, desinficeringen och provtagning av utrymmen,
inventarier, maskiner, anordningar, redskap och transportutrustning,

f) en beskrivning av underhallet av anlaggningen, medraknat anordningar som hanfor
sig till vattentjanster som inverkar pa livsmedelssakerheten,

g) en beskrivning av hur biprodukter klassificeras och hanteras,
h) en beskrivning av avfallshanteringen.
3. | program som rér livsmedel ska inga

a) en beskrivning av hur den sparbarhet av livsmedel som férutsatts i artikel 18 i
allmanna livsmedelsforordningen, férordningen om sparbarhetskrav gallande



livsmedel av animaliskt ursprung och i 17 § i livsmedelslagen sékerstélls. Vid behov
ska livsmedlens sparbarhet inom anlaggningen beskrivas,

b) en beskrivning av hur livsmedel som omfattas av sérskilda villkor i samband med
utslappande pa marknaden ska vara mérkta och hallas atskilda fran andra livsmedel,

c) en beskrivning av mottagningskontrollen av livsmedels bestandsdelar som
anlander till anlaggningen samt vid behov av uppféljningen av bestandsdelarnas
kvalitet under lagringen,

d) en plan foér provtagning och undersdkning, i vilken ska inga bl.a. de
undersdkningar som kravs enligt kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om
mikrobiologiska kriterier for livsmedel och enligt de krav som géller livsmedels
sammansattning,

e) en redogorelse for hdllbarhetsprov, genom vilka man faststéller hallbarhetstider for
produkter eller produktgrupper och anger sista anvandningsdag eller bést fore-
datum,

f) en beskrivning av hur man sékerstaller att livsmedlen uppfyller de krav som stélls
pa deras sammanséttning och att livsmedlens sammanséattning och
forpackningspaskrifter motsvarar varandra,

g) uppgifter om att férpackningsmaterial eller férpackningsférnédenheter for
livsmedel eller andra material som kommer i beréring med livsmedel ar lampade for
andamalet i fraga,

h) en beskrivning av hur man har kontroll dver de frammande &mnen som kan uppsta
under upphettningsprocessen,

i) anvisningar for specialsituationer, medréknat en plan for aterkallande.

Kapitel 2. Sarskilda krav for olika branscher néar det géller stédsystemen for
egenkontrollen

Stédsystemen fér egenkontrollen inom olika branscher ska utéver vad som anges i
kapitel 1 dessutom vid behov inkludera sadant som kravs enligt annan lagstiftning &n
livsmedelslagstiftningen.

| stddsystemen ska inkluderas féljande uppagifter eller skriftliga beskrivningar:

2.1 Slakterier och sma slakterier for tama klév- och hovdjur



1. En beskrivning av begdran om och mottagande och utvardering av information fran
livsmedelskedjan, lamnande av resultat fran utvarderingen till besiktningsveterinaren,
eventuella atgérder, lamnande av information till primarproduktionsféretagaren och
om meddelande till besiktningsveterindren i enlighet med avsnitt Ill i bilaga Il till
hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung. | beskrivningen ska
ingd kontroll av identitetshandlingar fér hastdjur.

2. En beskrivning av identifiering av djuren och sakerstéllande av djurens hélsa,
valbefinnande och renhet, avskiljandet av misstankt sjuka djur samt lamnande av
resultat till besiktningsveterindren i enlighet med avsnitt Il i bilaga Il till
hygienférordningen géallande livsmedel av animaliskt ursprung. Beskrivningen ska vid
behov innefatta anvisningar om hur en hygienisk slakt av djur som ar nedsmutsade
med dynga sakerstélls.

3. En beskrivning av hur féretagaren sakerstaller att de unga nétkreatur, far och getter
som &r avsedda att genomga okularbesiktning harstammar fran djurhallningsplatser
som uppfyller kraven i punkt 3 b i bilaga VI b till genomférandeférordningen.

4. En beskrivning av hur féretagaren ordnar slakt av djur som med tanke pa den
epidemiologiska situationen harstammar fran avvikande djurhallningsplatser.

5. En beskrivning av hur féretagaren sékerstéller att de trikinprover som kravs enligt
trikinférordningen och kéttbesiktningsférordningen tas och av hur féretagaren
regelbundet verifierar att ett meddelande enligt vilken svin harstammar fran officiellt
erkdnda uppfodningsférhallanden ar korrekt.

6. Bokféring av djur som tagits emot for slakt.
7. Organoleptisk uppféljning av renheten hos slaktkroppar och organ.

8. Uppfdljning av minskning av ytkontamination av slaktkroppar i enlighet med
kommissionens férordningar som utfardats med stdd av artikel 3 i hygienférordningen
géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

9. Uppfoljning av temperaturen pa minst 82°C varmt vatten som anvands for
desinficering, eller uppféljning av nagot annat motsvarande system.

10. Ett av jord- och skogsbruksministeriet séarskilt faststéllt program for kontroll av
salmonella och program foér évervakning av EHEC-bakterier i nétkreatur.

11. En beskrivning av avlagsnande och mérkning av TSE-riskmaterial som avses i
Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 999/2001 om faststallande av
bestdmmelser for fdrebyggande, kontroll och utrotning av vissa typer av transmissibel



spongiform encefalopati, samt undersdkning av nétkreatur, getter och far med
avseende pa TSE-sjukdomar.

12. Uppfoljning i enlighet med Livsmedelssakerhetsverkets anvisningar av rester av
mikroblakemedel i kétt fran djur som har slaktats vid anlaggningen.

2.2 Fjaderfaslakterier och sma fjaderfaslakterier

1. En beskrivning av begdran om och mottagande och utvardering av information fran
livsmedelskedjan, lamnande av resultat fran utvarderingen till besiktningsveterinaren,
eventuella atgérder, lamnande av information till primarproduktionsféretagaren och
om meddelande till besiktningsveterindren i enlighet med avsnitt Ill i bilaga Il till
hygienférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung.

2. En beskrivning av identifiering av djuren och sakerstéllande av djurens hélsa och
valbefinnande samt ldmnande av resultat till besiktningsveterindren, i enlighet med
avsnitt Il i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

3. En beskrivning av hur féretagaren ordnar slakt av djur som med tanke pa den
epidemiologiska situationen harstammar fran avvikande djurhallningsplatser.

4. Bokféring av djur som tagits emot for slakt samt av djur som féretagaren av skal
som hanfér sig till produktionen har utesténgt fran produktionsprocessen i slakteriet.

5. Organoleptisk uppféljning av renheten hos slaktkroppar.

6. Uppfoljning av temperaturen pa minst 82 °C varmt vatten som anvands for
desinficering, eller uppféljning av ndgot annat motsvarande system.

7. Sakerstéllande av den mikrobiologiska kvaliteten pa det vatten som anvands vid
vattenavkylning.

8. Ett av jord- och skogsbruksministeriet sarskilt faststallt program fér kontroll av
salmonella och kontroll av kampylobakterier.

9. Uppfdljning i enlighet med Livsmedelssékerhetsverkets anvisningar av rester av
mikroblakemedel i kétt fran fiaderfa som har slaktats vid anlaggningen.

2.3 Slakterier och sma slakterier for hagnat vilt

1. Planer for egenkontroll som géller slakterier och sma slakterier fér hagnade klov-
och hovdjur och hdgnade ratiter ska omfatta kapitel 2.1 punkterna 1, 2, 4—7, 9 och
12 i bilaga 3 till denna férordning.



2. Planer for egenkontroll som géller slakterier och sma slakterier for hdgnade hardjur
ska omfatta kapitel 2.2 punkterna 1—6 och 9 i bilaga 3 till denna férordning.

2.4 Renslakterier

Planer fér egenkontroll som géller renslakterier ska omfatta kapitel 2.1 punkterna 1, 2,
4,6, 7,9 och 12 i bilaga 3 till denna férordning.

2.5 Vilthanteringsanlédggningar

1. Planer for egenkontroll som géller vilthanteringsanlaggningar ska i fraga om
frilevande storvilt omfatta kapitel 2.1 punkterna 5—7 och 9 i bilaga 3 till denna
forordning och i fraga om smavilt kapitel 2.2 punkterna 4—6 i bilaga 3 till denna
férordning.

2. | bokféringen enligt kapitel 2.1 punkt 6 i bilaga 3 och kapitel 2.2 punkt 4 i bilaga 3
av vilt som levererats till anlaggningen ska inkluderas uppgift om fangstplats och
fangsttidpunkt for frilevande vilt.

2.6 Styckningsanlaggningar

1. Uppf6ljning av temperaturen pa minst 82 °C varmt vatten som anvands for
desinficering, eller uppféljning av nagot annat motsvarande system.

2. En beskrivning av avlagsnande och méarkning av TSE-riskmaterial.

3. En beskrivning av styckningen av slaktkroppar innan resultaten av
trikinundersokningarna ar klara, om tillsynsmyndigheten har gett tillstand for det i
enlighet med trikinférordningen.

4. Ett av jord- och skogsbruksministeriet sarskilt faststéllt program foér kontroll av
salmonella.

5. Bokféring av styckning av sadant kott for vilket besiktningsveterinaren har stallt
villkor pa behandlingen.

2.7 Anlaggningar som tillverkar malet kott

En beskrivning av hur det sékerstélls att ravaran till malet kétt uppfyller kraven i
avsnitt V kapitel Il punkt 2 i bilaga Il till hygienférordningen géllande livsmedel av
animaliskt ursprung.

2.8 Anlaggningar som hanterar fiskeriprodukter



1. En beskrivning av pa vilket satt man gar till viga i samband med den parasitkontroll
som kréavs i hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung samt det
krav som géller frysning av vissa fiskeriprodukter.

2. En beskrivning av hur man sékerstéller att fiskeriprodukterna uppfyller de sarskilda
krav som géller halterna av dioxin- och PCB- féreningar.

3. En beskrivning av 6vervakningen av rent vatten, genom vilken man sékerstéller att
det rena vattnet inte dventyrar livsmedelssékerheten.

2.9 Anlaggningar som tillverkar kalakukko

1. Planer f6r egenkontroll som galler anlaggningar som tillverkar kalakukko ska
omfatta kapitel 2.9 punkterna 2 och 3 i bilaga 3 till denna férordning.

2. En beskrivning av pa vilket satt man gar till vadga i samband med den parasitkontroll
som kréavs enligt hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

2.10 Anlaggningar inom mjolksektorn
Med mjélk och obehandlad mjolk avses i detta kapitel ocksa ramjolk.

1. En beskrivning av hur den anlaggning som tar emot obehandlad mjélk férsakrar sig
om att kvaliteten pa den mjélk som avsands fran primarproduktionsstéllen uppfyller
kraven i hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung och kraven i
forordningen om primarproduktion, och om det &r frdga om en anlaggning som
slapper ut pa marknaden obehandlad mjolk eller annan icke-varmebehandlad mjolk,
kraven i jord- och skogsbruksministeriets férordning om livsmedelshygienen vid
produktion och 6verlatelse av obehandlad mjolk (699/2013).

2. En plan for provtagning och undersokning, i vilken ingar de undersékningar som
kravs enligt avsnitt IX kapitel Il punkt Il i bilaga Il till hygienférordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung och enligt kapitel 12 punkt 1 i bilaga 2 till denna
férordning.

3. En beskrivning av hur en anlaggning som tillampar de latthader som anges i kapitel
12 punkt 1 i bilaga 2 sékerstaller att den obehandlade mjolk som anlaggningen tar
emot inte dverskrider de hogsta tillatna restmangderna av mikroblakemedel enligt
kommissionens férordning (EU) nr 37/2010 om farmakologiskt aktiva substanser och
deras klassificering med avseende pa MRL-varden i animaliska livsmedel.

2.11 Aggpackerier



En beskrivning av hur man sakerstéller att de &gg som levereras till packeriet kommer
fran djurhallningsplatser som uppfyller kraven enligt programmet for kontroll av
salmonella.



