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Jord- och skogsbruksministeriets forordning

om livsmedelshygienen i anmélda livsmedelslokaler

Given i Helsingfors den 20 december 2011

I enlighet med jord- och skogsbruksministeriets beslut foreskrivs med stéd av 10 § 2 och
3 mom., 11 § 2 mom. och 20 § 4 mom. i livsmedelslagen (23/2006), avdem 10 § 2 och 3 mom.
sadana de lyder i lag 1137/2008 och 11 § 2 mom. i lag 352/2011:

1 kap.
Allméinna bestimmelser

1§
Tilldmpningsomrdde

Denna férordning tillimpas pa livsmedels-
lokaler som ska anmélas med stod av 13 § 1
och 3 mom. i livsmedelslagen och dér

1) det bedrivs detaljforséljning, eller

2) livsmedel hanteras fore detaljforsédljning
med undantag for sddana livsmedelslokaler
som det foreskrivs om i jord- och skogs-
bruksministeriets férordning om livsmedels-
hygienen i anldggningar (1369/2011), nedan
anldggningsforordningen.

Genom forordningen kompletteras de krav
som anges i Europaparlamentets och radets

forordning (EG) nr 178/2002 om allménna
principer och krav for livsmedelslagstiftning,
om inrdttande av Europeiska myndigheten
for livsmedelssidkerhet och om forfaranden 1
fragor som giller livsmedelssikerhet, nedan
allmdnna  livsmedelsforordningen, Europa-
parlamentets och rddets forordning (EG) nr
852/2004 om livsmedelshygien, nedan all-
mdnna forordningen om livsmedelshygien,
och Europaparlamentets och radets forord-
ning (EG) nr 853/2004 om faststéllande av
sdrskilda hygienregler for livsmedel av ani-
maliskt ursprung, nedan hygienforordningen
gdllande livsmedel av animaliskt ursprung.
Pa verksamhet enligt 4 och 5 § i statsradets
forordning om vissa verksamheter som &ar
forenade med 1&g risk for livsmedelssdkerhe-
ten (1258/2011), nedan forordningen om
verksamheter med ldg risk, tillimpas all-

Europaparlamentets och radets forordning 852/2004/EG (32004R0852); EGT nr L 226, 25.06.2004, s. 3
Europaparlamentets och radets forordning 853/2004/EG (32004R0853); EGT nr L 226, 25.06.2004, s. 22
Anmild enligt Europaparlamentets och radets direktiv 98/34/EG, sadant det lyder dndrat genom 98/48/EG.
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maéanna forordningen om livsmedelshygien. Pa
sddan verksambhet tillimpas dessutom denna
forordning i enlighet med vad som foreskrivs
i bilaga 1.

28
Definitioner

I denna f6rordning tillimpas definitionerna
1 6 § 1 livsmedelslagen och 1 3 § 1 anldgg-
ningsforordningen. Utdver detta avses med

1) ldttforddrvliga livsmedel livsmedel som
pa grund av sammanséttning, struktur, hante-
ring eller andra egenskaper erbjuder goda
mdjligheter for mikrober att foroka sig, och
som darfor maste forvaras antingen i laga
eller hoga temperaturer,

2) livsmedel som dts som sddant ett livs-
medel som &r avsett att dtas utan att det
tillreds,

3) utomhusforsdljning servering, salufo-
ring eller annan dverlatelse av livsmedel samt
andra former av direkt hantering av livsmedel
i anslutning till dessa i ett utrymme utomhus,

4) utrymme utomhus en livsmedelslokal
som &r beldgen ndgon annanstans n inne i en
byggnad eller en livsmedelslokal som &r be-
lagen 1 ett utrymme inomhus eller en del av
ett sadant och som inte utgdr en del av en
annan livsmedelslokal.

2 kap.

Byggnadstekniska och funktionsmissiga
krav pa livsmedelslokaler

3§
Byggnadstekniska krav

En livsmedelslokal ska pa ett &ndamalsen-
ligt sdtt avskiljas fran andra utrymmen eller
funktioner som kan &ventyra eller forsdmra
den hygieniska kvaliteten pa de livsmedel
som hanteras 1 livsmedelslokalen.

I livsmedelslokalen ska det finnas ett sepa-
rat och dndamalsenligt utrustat utrymme for
forvaring och underhall av stadredskap.

I livsmedelslokalen ska det for personalen
finnas &ndamalsenligt utrustade toaletter och
omklddningsrum. Tillsynsmyndigheten kan
tillata att toaletten, stadutrymmet och om-

kladningsrummet placeras i ett utrymme eller
en byggnad som har avskiljts fran livsmed-
elslokalen, om det med hénsyn till verksam-
hetens art och omfattning dr dndamaélsenligt
och det samtidigt kan garanteras att detta inte
leder till hélsofara.

I en livsmedelslokal med fler &n sex kund-
platser ska det finnas tillrickligt med &nda-
malsenligt utrustade toaletter for kunderna.
Tillsynsmyndigheten kan é&ven tillita att
kundtoaletterna finns i nirheten av livsmed-
elslokalen

48
Funktionsmdssiga krav

Otillrett kott och otillredda kott- och fiske-
riprodukter ska héllas atskilda fran varandra
och frén livsmedel som é&ts som sadana. Ofor-
packat ratt fjdderfakott far inte lagras, salufo-
ras eller annars hanteras sd att det kan
komma 1 kontakt med andra oforpackade
livsmedel.

Det ér tillatet att rensa fisk och att fla eller
plocka samt ta ur jaktbara frilevande harar,
kaniner och faglar pa en for &ndamalet reser-
verad och utrustad plats. Tillverkning av ma-
let kott och malen lever ar tilliten pa en for
dndamalet reserverad plats i enlighet med
14 §.

I sédana livsmedelslokaler dir endast fis-
keriprodukter hanteras, kan rent vatten an-
viandas for verksamheter som anges i avsnitt
VII punkt 3 c i bilaga III till hygienforord-
ningen géllande livsmedel av animaliskt ur-
sprung, om detta inte dventyrar livsmedelssa-
kerheten.

Kott som hanteras i en livsmedelslokal ska
vara kontrollerat, med undantag for kott som
avses i 3 och 4 § i forordningen om verksam-
heter med lag risk och kott som hanteras pa
privata tillstdllningar ordnade av jégare. Kott
behover inte heller vara kontrollerat i sddana
livsmedelslokaler dér endast livsmedel som
dgs av en konsument hanteras, forutsatt att
livsmedlet &terbordas till konsumentens pri-
vathushéll for anviandning.

Orensad fisk far tas emot for detaljforsalj-
ning. Firska fiskar som viger over 500 gram
fér lagras och saluforas orensade hogst tvé
dagar, dagen for mottagandet inrdknad. Sa-
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dan fisk ska rensas senast dagen efter motta-
gandet, om avsikten &r att den ska saluforas
som rensad.

Forsiljning och lagring av andra varor &n
livsmedel i en livsmedelslokal ska ordnas sa
att den hygieniska kvaliteten pa livsmedel i
lokalen inte forsdmras. Dessa varor ska pla-
ceras pa egna hyllor och i egna forséljnings-
diskar tillrackligt avskilt fran livsmedlen. Sa-
dana varor eller &mnen som inte hinfor sig
till verksamheten i en livsmedelslokal far inte
forvaras i lokalen. Arbetstagarnas egna livs-
medel far forvaras endast i deras maltidsrum
eller personalrum.

Forskdmda livsmedel och annat avfall ska
forvaras pa ett stille som anvisats for dem
tillrackligt avskilt frén den Ovriga verksamhe-
ten i livsmedelslokalen och livsmedlen samt
avldgsnas frén lokalen tillrdckligt ofta, dock
minst en gang per dag.

I en livsmedelslokal &r tobaksrokning tilla-
ten endast i ett separat utrymme avsett for
detta dandamal.

58
Egenkontroll

Bestdmmelser om de principer i friga om
faroanalys och kritiska styrpunkter som ska
tillimpas vid egenkontroll enligt 19 § 1 livs-
medelslagen ingéar i artikel 5 i allminna for-
ordningen om livsmedelshygien. Egenkon-
troll &r en &vergripande funktion som bestér
av det stodsystem som dr en forutsittning for
att sdkerhetskraven i artikel 14 i allmidnna
livsmedelsforordningen och hygienkraven i
artikel 4 1 allménna férordningen om livs-
medelshygien ska uppfyllas, samt vid behov
av HACCP-program som sidkerstéller delar
av detta stodsystem.

En livsmedelsforetagare ska géra dem som
arbetar i1 lokalen fortrogna med egenkontroll
och utse en for egenkontrollen ansvarig per-
son som ska ha tillracklig utbildning for upp-
giften.

Den bokforing som avser egenkontrollen
ska innefatta sddan dokumentation om ge-
nomforandet av egenkontrollen, dértill an-
knytande métningar, undersokningar och ut-
redningar samt korrigerande &tgdrder som
vidtagits och meddelanden som ldmnats till

myndigheterna som behdvs for att verifiera
planen fér egenkontroll.

Planen for egenkontroll och den bokféring
som hanfor sig till den, vilka helt eller delvis
kan vara elektroniska dokument, ska forvaras
sa att de kan inspekteras av tillsynsmyndig-
heten. Bokforingen Over egenkontrollen ska
bevaras i minst ett ar efter det att hanteringen
av livsmedlet eller dess angivna héllbarhets-
tid upphort.

Till planen for egenkontroll ska det fogas
en redogorelse for pa vilket sdtt det avfall
som uppkommit i livsmedelslokalens verk-
samhet hanteras och de biprodukter som av-
ses 1 Europaparlamentets och radets forord-
ning (EG) nr 1069/2009 om hélsobestimmel-
ser for animaliska biprodukter hanteras.

I lagen om smittsamma sjukdomar
(583/1986) och i bestimmelser som utfardats
med stdd av den foreskrivs det om kraven for
personalens hilsotillstdnd. Kraven ska utgora
grunden for ett program for uppfoljning av
personalens hélsotillstand.

Om den som o&verlater eller tar emot livs-
medel ordnar transporten av dem, kan den
plan for egenkontroll som géller transporten
inbegripas i den plan for egenkontroll som
géller den Ovriga verksamhet som livsmed-
elsoverlataren eller livsmedelsmottagaren har
utarbetat och genomfort.

3 kap.

Krav pa temperaturen hos littfordiarvliga
livsmedel

6§
Transporttemperaturer

Lattfordéarvliga livsmedel, som for att sta
sig ska fOorvaras i ldga temperaturer, ska vid
detaljhandelns leveranser transporteras i ett
isolerat lastutrymme som &r forsett med kyl-
anordning eller 1 ett tillslutbart och isolerat
transportkérl som kan kylas ned pé annat sétt
s att livsmedlens temperatur ar hogst 6 °C.
Vid transporter av livsmedel av animaliskt
ursprung ska dock, om det inte dr fraga om
leverans direkt till slutkonsumenten, tempera-
turkraven i bilaga III till forordningen gil-
lande livsmedel av animaliskt ursprung iakt-
tas.
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Temperaturen hos lattfordarvliga livsmedel
som ska transporteras heta ska, med undantag
for bageriprodukter och kalakukko enligt 7 §
5 mom., vara minst 60 °C under transporten.

Vid over tva timmar ldnga leveranser av
lattfordéarvliga livsmedel ska lastutrymmet el-
ler ett annat transportutrymme eller transport-
kérl utrustas med ett registrerande system for
overvakning av temperaturen. Ett registre-
rande system for dvervakning av temperatu-
ren krdvs dock inte, om primérprodukter
transporteras fran primarproduktionsplatsen
eller om livsmedlen levereras fran livsmed-
elslokalen direkt till konsumenten. I detta fall
ska foretagaren i sin egenkontroll innefatta
metoder for sdkerstdllande av att temperatu-
ren hos de livsmedel som transporteras haller
sig inom tilladtna grénser.

78
Temperaturer vid forvaring och forsdljning

Férska fiskeriprodukter och kokta skal-
och blotdjur ska forvaras i den temperatur
som anges i bilaga III till forordningen gél-
lande livsmedel av animaliskt ursprung.
Ocksa upptinade, icke bearbetade fiskeripro-
dukter ska forvaras i temperaturen for smal-
tande is. Kallrokta och gravade fiskeripro-
dukter samt vakuum- och skyddsgasfor-
packade, bearbetade fiskeriprodukter ska for-
varas i en temperatur av 0—3°C.

Malet kott och malen lever ska forvaras i
en temperatur av hogst 4 °C. Lattfordarvliga
mjolkbaserade produkter, i vilkas framstall-
ning ingar atminstone pastorisering eller mot-
svarande virmebehandling, ska forvaras i en
temperatur av hogst 8 °C.

Andra lattfordarvliga livsmedel, inbegripet
mjolk, gridde, groddar, gronsaker i bitar, le-
vande musslor, sushi, andra fiskeriprodukter
dn de som anges i 1 mom. och kalakukko
som ndmns 1 5 mom. ska forvaras i en tempe-
ratur av hogst 6 °C.

Ett lattfordarvligt livsmedel som har till-
retts genom upphettning behover inte kylas
ned till den temperatur som anges i 9 §, om
livsmedlet inte ar avsett att forvaras kallt. Ett
sadant livsmedel ska forvaras sé att dess tem-
peratur ar minst 60 °C.

Med avvikelse fran foregaende moment
kan lattfordarvliga bageriprodukter som till-
verkats genom upphettning dock forvaras i
rumstemperatur pa forsdljningsstillet den dag
produkten é&r tillverkad, om de osalda pro-
dukterna forstors vid slutet av tillverknings-
dagen. Ocksa hel kalakukko kan forvaras i
rumstemperatur pa forsdljningsstillet den dag
som produkterna har mottagits. Dérefter ska
produkterna forvaras vid en temperatur av
hogst 6 °C fram till slutet av forséljningstiden
eller forstoras. Pa forsiljningsstillet upptinad
och uppvarmd kalakukko far forvaras i rums-
temperatur den dag produkten har vérmts
upp, om de osédlda produkterna forstdrs vid
slutet av dagen for uppvarmning.

8§
Serveringstemperaturer

Mat som serveras het ska ha en temperatur
av minst 60 °C. Temperaturen hos lattfor-
darvliga livsmedel som kriaver kylforvaring
far under servering stiga till hogst 12 °C.

Med undantag for livsmedel som avses i
12 § 1 mom. far oforpackade lattfordarvliga
livsmedel serveras i hogst fyra timmar. Livs-
medlen ska forstdras efter serveringen.

9%
Nedkylning

Livsmedel som é&r avsedda att forvaras
kallt ska omedelbart efter tillredningen och
inom hogst fyra timmar kylas ned till en
temperatur av 6 °C eller kallare. Om den
verksamhet som regelbundet bedrivs i livs-
medelslokalen innefattar nedkylning av livs-
medel som har tillretts genom upphettning,
ska kapaciteten och effekten hos den kylan-
ordning som anvénds for nedkylningen vara
tillracklig i relation till produktionen.

10 §
Djupfrysta varor
Bestimmelser om transport och forvaring

av djupfrysta varor, glass och glassmix inom
Finland utfdrdas sdrskilt. Nér det géller trans-
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port av djupfrysta varor och lattfordarvliga
livsmedel som omfattas av dverenskommel-
sen om internationell transport av lattfordarv-
liga livsmedel och om specialutrustning for
sadan transport (ATP) (FordrS 48/1981) ska
de temperaturer som faststélls i bilagorna till
overenskommelsen iakttas.

De krav pa maétning och registrering av
temperaturen som anges 1 artikel 2 i kommis-
sionens forordning (EG) nr 37/2005 om dver-
vakning av temperatur i utrymmen for trans-
port, férvaring och lagring av djupfrysta livs-
medel tillimpas inte pd en frysanldggning
avsedd for lagring i en livsmedelslokal for
detaljforsdljning, om frysanldggningens vo-
lym dr mindre &n 10 kubikmeter och dess
lufttemperatur kan métas med en vil synlig
termometer.

11§
Awvikelser fran temperaturkraven

Kortvariga avvikelser fran temperaturkra-
ven enligt 3 kap. hos sadana lattfordarvliga
livsmedel som avses i kapitel IX punkt 5 i
bilaga II till allménna férordningen om livs-
medelshygien far vara hogst 3 °C. Om avvi-
kelsen ar storre, ska foretagaren vidta korri-
gerande atgérder for att temperaturkraven ska
uppfyllas eller for att produkten ska tas ur
forséljning.

Vid transport av konditorivaror far kortva-
riga avvikelser frdn temperaturkraven dock
vara storre dn vad som anges i 1 mom.

4 kap.

Sarskilda krav pa forhallandena vid livs-
medelsforsiljning

12 §
Overldtelse av vissa livsmedel till kunderna

Forséljning av oforpackade, lattfordarvliga
livsmedel ska ske sa att en forséljare overla-
ter dem till kunden. Likvél far bageriproduk-
ter enligt 7 § 5 mom. samt andra lattfordarv-
liga livsmedel under foretagarens Overinse-
ende saluforas oforpackade, om de &r skyd-
dade pa ett sddant sitt att livsmedelshygi-

enisk risk inte uppkommer ndr kunden tar
produkterna.

Andra oforpackade livsmedel, med undan-
tag for farska gronsaker och farsk svamp, ska
overlatas till kunden av en forsdljare eller
saluforas skyddade pa ett sddant sitt att inte
livsmedelshygienisk risk uppstar da kunden
tar dem.

13 §

Forsdljning av kott- och fiskeriprodukter
samt levande musslor

Kott, malet kott, kottberedningar och kott-
produkter samt fiskeriprodukter och levande
musslor far saluforas i fardiga forpackningar
i kylda forséljningsanordningar. Om det finns
tillgang till ett sdrskilt kylforvaringsutrymme
for forvaringen av dem, far de saluforas ofor-
packade i separata, kylda forsédljningsanord-
ningar. Fiskeriprodukter och levande musslor
ska d& vara separerade genom en tillricklig
mellanvigg eller pa annat sitt héllas tillrdck-
ligt étskilda frén andra produkter. Fangst-
eller upptagningsdatum for farsk fisk ska tyd-
ligt och skriftligen anges i samband med
forsaljningen.

Det djupfrysningstvang som nimns i av-
snitt VIII kapitel III del D i bilaga III till
hygienforordningen gillande livsmedel av
animaliskt ursprung tilldmpas pa vissa fiske-
riprodukter, dock inte stromming (Clupea ha-
rengus membras).

14 §
Tillverkning av malet kétt och malen lever

Malet kott ska tillverkas av kott av god
kvalitet fran skelettmuskulaturen, dock inte
av kott av fjaderfd. I malet kott far inte i
samband med tillverkningen tillsdttas organ
eller andra tillverkningsdmnen. Ko6tt som har
varit djupfryst ska malas fryst eller omedel-
bart efter upptiningen.

Malen lever ska tillverkas av lever av god
kvalitet, dock inte av lever av fjaderfa. Andra
tillverkningsdmnen far inte tillsdttas i sam-
band med tillverkningen. Lever som har varit
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djupfryst ska malas fryst eller omedelbart
efter upptiningen.

Malet kott och malen lever far saluforas
under tillverkningsdagen och dagen dérpé.

15§

Tillredning av mat samt annan hantering av
oforpackade livsmedel

Tillredning av mat och annan hantering av
oforpackade livsmedel pa ett forsdljnings-
stdlle ska ordnas pa ett sitt som inte dventy-
rar den hygieniska kvaliteten pd de livsmedel
som salufors eller den mat som tillreds.

Mat far tillredas endast pa en plats som &r
utrustad pa ett dndamalsenligt sdtt och av-
skild fran ovriga livsmedel som salufors.

I omedelbar anslutning till en plats som
reserverats for tillredning av mat samt annan
hantering av oforpackade lattfordarvliga livs-
medel ska det finnas en separat vattenpost for
handtvitt, ett avfallskédrl for det avfall som
uppstar och vid behov en vattenpost for tvatt
av livsmedel. I en livsmedelslokal dar ofor-
packade livsmedel hanteras ska det finnas en
med hénsyn till verksamhetens art och om-
fattning &ndamalsenlig separat plats for tvitt
av karl och arbetsredskap.

Kraven 1 2 och 3 mom. géller inte tillfal-
liga varudemonstrationer.

16 §
Forsdlining av livsmedel utomhus

Vid utomhusforséljning far fiskeriproduk-
ter, levande musslor och forpackade bearbe-
tade fiskeriprodukter saluféras och forvaras
pa is i stillet for i en kylanordning, forutsatt
att sméltvattnet kan avledas pa ett hygieniskt
sitt. Vid utomhusforséljning kan lattfordarv-
liga livsmedel tillfdlligt saluféras och forva-
ras tillsammans med tillrdckligt manga kyl-
klampar i en isolerad forvaringsbox med
lock, eller helt utan kylutrustning, om forva-
ringstemperaturen pa grund av vaderforhal-
landena uppfyller kraven i 7 §.

5 kap.

Personlig hygien och tilltride for djur till
en livsmedelslokal

17 §
Personlig hygien

Personer som i en livsmedelslokal hanterar
oforpackade lattfordarvliga livsmedel ska ha
en tillrdcklig skyddsklddsel som anvinds en-
dast 1 livsmedelslokalen. Till den hor dnda-
maélsenliga arbetsplagg, huvudbonad och
skor.

En person som veterligen bar pa eller mis-
stinks béra pa en smittsam sjukdom som kan
Overforas via livsmedel far inte hantera livs-
medel i en livsmedelslokal. Oférpackade lat-
tfordarvliga livsmedel far inte hanteras av
personer med infekterade sar, konstnaglar,
piercingsmycken eller andra smycken som
inte kan tickas med skyddsplagg. Detsamma
géller dven for personer som hanterar andra
oforpackade livsmedel, om de ovannimnda
omstindigheterna kan dventyra livsmedelshy-
gienen.

18 §
Tilltréde for djur till en livsmedelslokal

Synskadades ledarhundar, rorelsehindrades
assistenthundar och horselskadades signal-
hundar fér f6lja med till en livsmedelslokals
kundutrymmen. Sallskapsdjur far med foreta-
garens samtycke folja med till en livsmedels-
lokals serveringsutrymmen. Kunderna ska in-
formeras om ett sddant samtycke i anslutning
till serveringsutrymmets ingéng.

6 kap.
Ovriga bestimmelser
19§
Sjotransporter
Oberoende av vad som foreskrivs i kapitel
IV punkt 3 i bilaga II till allmdnna forord-

ningen om livsmedelshygien tillimpas pa
bulktransport av oljor och fetter till sjoss
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kraven i bilaga 2 och vid transport av ra- Genom denna forordning upphidvs jord-
socker kraven i bilaga 3. och skogsbruksministeriets forordning om
20§ livsmedelshygienen i vissa livsmedelslokaler
(28/2009).
lkrafitrddande

Denna forordning trdder i kraft den 1 ja-
nuari 2012.
Helsingfors den 20 december 2011

Jord- och skogsbruksminister Jari Koskinen

Veterindrdverinspektor Sebastian Hielm
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Bilaga 1

KRAV PA LIVSMEDELSLOKALER SOM HANTERAR ANIMALISKA LIVSMEDEL
OCH SOM INTE BEHOVER GODKANNAS SOM ANLAGGNING

1.

1.1.

1.2.

d)
e)

1.3.

Nar en foretagare hanterar animaliska livsmedel, som han eller hon producerat, i en
anmild livsmedelslokal i enlighet med 4 § 1 och 4-6 punkten i forordningen om
verksamheter med lag risk, tillimpas pa verksamheten foljande krav enligt denna forord-
ning:

Slakt av fjaderfa eller hiignade kaniner och styckning av kottet pa ett primérpro-
duktionsstillle, niar priméarproduktionsforetagaren overlater kott av fjaderfa eller
hignade kaniner direkt till konsumenten fran primérproduktionsstillet

a) For att undvika att kottet blir kontaminerat ska det finnas dndamalsenliga utrymmen
och redskap for slakten, styckningen och forvaringen av kottet.

b) Slakten och styckningen av kottet ska utforas pa ett hygieniskt sitt. Kottet ska kylas
ned sé snart som mojligt efter slakten eller styckningen.

c) Kaottet ska forvaras sa att dess temperatur &r hogst 6 °C. Utrymmena och redskapen
ska tvéttas och desinficeras tillrackligt ofta for att siakerstilla hygienen.

Slakt av frilevande harar, kaniner, fiaglar och hjortdjur och styckning av kottet nir
en jigare eller jaktforening levererar kottet till lokal detaljforséiljning, varifrin
produkterna overlats direkt till konsumenten

Frilevande vilt ska tas ur sa snart som mdjligt, om det inte har gjorts pa fangstplatsen.
Nedkylningen av frilevande vilt ska paborjas inom en rimlig tid efter fangsten, men aktiv
nedkylning ar inte nddvandig, om klimatférhallandena sé tillter. Kottet ska kylas ned till
en temperatur av 6 °C eller kallare.

For slakten och styckningen av kottet ska det finnas &ndamalsenliga utrymmen och
redskap. Slakten och styckningen av kottet ska utforas pé ett hygieniskt sitt. Utrymmena
och redskapen ska tvittas och desinficeras tillrackligt ofta for att sdkerstilla hygienen.
Kottet av frilevande vilt ska transporteras pa ett hygieniskt sétt.

Kott av frilevande harar, kaniner, faglar och hjortdjur ska vid leverans till detaljforséljning
atfoljas av ett dokument med foljande uppgifter: djurart, mangden kott, tidpunkt och plats
for fangsten, leveransdag, jégarens eller jaktforeningens och mottagarens namn och
kontaktinformation.

Jagaren eller jaktforeningen ska fora bok dver kott av frilevande vilt som levererats till
detaljforsdljning, inbegripet djurart, mingden kott, tidpunkt och plats for fangsten,
leveransdag och mottagarens namn och kontaktinformation. Bokforingen kan skotas
genom att kopior av de dokument som ndmns i e-punkten bevaras. Bokforingen ska
bevaras ett ér.

Slakt av frilevande vilt och styckning av kottet nir en jigare, jaktforening, jakt-
vardsforening eller polisen overliter sma méingder kott direkt till konsumenten

a) Bestimmelserna i a—d-punkten i avsnitt 1.2 ska tillimpas.

b) Niér det géller kott av bjorn, vildsvin, sil, lo, gravling, béver, sumpbaver och andra
mojliga varddjur for trikiner ska det undersdkas om kottet innehdller trikiner, och
kottet far Overlatas forst ndr ett negativt undersokningsresultat har faststéllts. For
undersdkningen ska det tas tvd prov pa minst 25 g vartdera fran muskelvidvnad pa
olika stéllen. P& bjorn kan proven tas fran diafragman, kdkmuskulaturen och tungan,



pa vildsvin frdn diafragman, tungan eller frambensmuskulaturen och pa sil fran
diafragman, tungan eller bakbensmuskulaturen. Fran andra djurarter ska proven tas
fran kindmusklerna och diafragmapelarna, och om proven inte fas frdn ndmnda
stillen, ska de tas frdn diafragmans revbens- eller brostbensdel eller tung- eller
bukmuskulaturen. Provet ska skickas till ett laboratorium enligt 39 § 1 mom. i
livsmedelslagen for trikinundersokning och aktoren ska bevara undersékningsresul-
tatet ett ar.

Niér en foretagare tillverkar mjolkprodukter pa ett detaljforséljningsstélle i anslutning till
sin mjolkproduktionsenhet i enlighet med 5 § i forordningen om verksamheter med lag
risk, tillimpas denna forordning och foljande krav pa verksamheten:

a)

b)

temperaturkraven i avsnitt [X kapitel II punkt I i bilaga III till hygienférordningen
géllande livsmedel av animaliskt ursprung och kraven avseende eventuell virmebe-
handling i punkt II i det kapitlet samt kraven pa mirkning av obehandlad mjoélk och
ramjolk 1 avsnitt IX kapitel IV, och

kravet p4 mottagningskontroll av mjolkravara och ramjolk i 1 punkten och kravet pa
mérkning av behandlingen i 2 punkten i kapitel 12 i bilaga 2 till anldggningsforord-
ningen.
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Bilaga 2

BULKTRANSPORT MED FARTYG AV FLYTANDE OLJOR OCH FETTER SOM
AVSETTS SOM LIVSMEDEL

)

2)

3)

4)

Bulktransport med fartyg av flytande oljor och fetter som avsetts som livsmedel ar
tillditen, om

a) oljorna eller fetterna transporteras i en rostfti staltank eller i en tank som invéndigt &r
kladd med epoxiharts eller annat tekniskt jamforbart material, och

b) den ndrmast foregdende lasten som transporterats har varit livsmedel eller last av
dmnen fran den forteckning over godtagbara foregdende laster som avses i bilagan
till kommissionens direktiv 2004/4/EG om dndring av direktiv 96/3/EEG om undan-
tag fran vissa bestimmelser i radets direktiv 93/43/EEG om livsmedelshygien i fraga
om bulktransport av fetter och oljor.

Om de i 1 punkten avsedda oljorna eller fetterna transporteras i en tank som ér tillverkad
av nagot annat material &n de som ndmns ovan, ska de tre ndrmast foregdende lasterna
som transporterats i tanken ha varit livsmedel eller sddana godtagbara foregaende laster
som ndmns 1 bilagan till direktiv 2004/4/EG.

Om de i 1 punkten avsedda oljorna eller fetterna inte ska bearbetas, dr transport med
fartyg tillaten endast

a) om oljan eller fettet transporteras i en tank av rostfritt stal eller i en tank som
invindigt dr kladd med epoxiharts eller annat tekniskt jimforbart material, och
b) de tre ndrmast foregdende lasterna har varit livsmedel.

Befilhavaren pa ett transporterande fartyg ska ha detaljerad dokumentation om de tre
nidrmast foregdende laster som transporterats i de beroérda tankarna samt om effektiviteten
i de rengdringsatgéarder som genomforts mellan dessa laster. I de fall dé lasten dverfors till
ett annat fartyg ska befilhavaren pad det mottagande fartyget forutom ovanndmnda
dokumentation dessutom inneha motsvarande dokumentation fran det fartyg fran vilket
lasten overfordes. Dokumentationen ska pa begiran visas upp for myndigheten for
livsmedelstillsyn.
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Bilaga 3

SJOTRANSPORT AV RASOCKER SOM SKA RAFFINERAS INNAN DET ANVANDS
SOM LIVSMEDEL

)

2)

3)

4)

Résocker som raffineras innan det anviands som livsmedel eller ingrediens i livsmedel kan
transporteras till sjoss i sddana transportkérl, behéllare och tankar samt annan motsva-
rande transportutrustning som inte uteslutande ér avsedda for livsmedelstransporter. Innan
rasockret lastas ska transportutrustningen rengoras omsorgsfullt for avldgsnande av rester
av foregaende last och andra fororeningar, och den ska inspekteras for att sdkerstélla att
resterna har avldgsnats effektivt. Résocker far inte transporteras i saddan transportutrust-
ning i vilken omedelbart fore rasockertransporten har transporterats gods i flytande form i
bulklast.

Den rengéring av transportutrustningen avsedd for sjotransport av rasocker som sker fore
rasockertransporten dr en i 19 § i livsmedelslagen (23/2006) avsedd faktor som inverkar
pa den hygieniska kvaliteten hos det socker som anvidnds som livsmedel eller ingrediens i
livsmedel.

Det rasockerparti som transporteras for livsmedelsbruk ska atféljas av ett intyg av den
livsmedelsforetagare som ansvarar for sjotransporten. Av intyget ska framgéa den forega-
ende last som transporterats och séttet och tidpunkten for rengdringen av transportutrust-
ningen. Uppgifterna i intyget ska grunda sig pa den dokumentation som den livsmedels-
foretagare som ansvarar for sjotransporten innehar. P& det intyg som medfoljer rasocker-
partiet ska dessutom pa ett eller flera av Europeiska gemenskapens sprak tydligt och med
permanent skrift antecknas “Denna produkt ska raffineras innan den anvénds som
livsmedel”. Den livsmedelsforetagare som ansvarar for raffineringsprocessen ska bevara
en kopia av intyget.

De livsmedelsforetagare som ansvarar for transporten av rasockret och raffineringsproces-
sen ska pa begiran for myndigheten for livsmedelstillsyn visa det intyg som medfdljer
rasockerpartiet samt den dokumentation som uppgifterna i intyget grundar sig pa.
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