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Jord- och skogsbruksministeriets forordning

om livsmedelshygienen i anliggningar

Utfardad i Helsingfors den 20 december 2011

I enlighet med jord- och skogsbruksministeriets beslut foreskrivs med stéd av livsmedelsla-

gen (23/2006):
1§

Tilldmpningsomrade

Denna forordning tillimpas pa livsmedels-
lokaler som i enlighet med 13 § 2 mom. i
livsmedelslagen godkénts som anlédggningar.

I denna forordning foreskrivs om

1) byggnadstekniska och funktionsméissiga
krav pa anldggningar,

2) temperaturkraven for livsmedel av ani-
maliskt ursprung och for hanteringen av dem
samt markning och handlingar,

3) de hygienkrav som ska stillas pa perso-
nalen i anldggningar,

4) livsmedelsforetagarnas egenkontroll och
bokforingen i anslutning till den.

Genom forordningen kompletteras de krav
som anges i Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 178/2002 om allminna
principer och krav for livsmedelslagstiftning,
om inrdttande av Europeiska myndigheten
for livsmedelssdkerhet och om forfaranden i
fragor som giller livsmedelssdkerhet, nedan
allmdnna  livsmedelsforordningen, Europa-
parlamentets och radets forordning (EG) nr
852/2004 om livsmedelshygien, nedan all-
mdnna forordningen om livsmedelshygien,
och Europaparlamentets och radets forord-
ning (EG) nr 853/2004 om faststillande av
sdrskilda hygienregler for livsmedel av ani-

maliskt ursprung, nedan hygienforordningen
gdllande livsmedel av animaliskt ursprung.

2§
Avgrdnsning av tillimpningsomrddet

Kraven i bilaga 1 tillimpas inte pa traditio-
nell tillverkning av torkat renkdtt vid anlagg-
ningar for kottprodukter inom renskotselom-
radet.

Forordningen tillimpas pa vilthanterings-
anldggningar och pa anldggningar som till-
verkar kalakukko, i enlighet med vad som
nidrmare bestdms i bilagorna.

38
Definitioner

I denna forordning tillimpas definitionerna
i livsmedelslagen och i foljande forordningar:

1) allménna livsmedelsférordningen,

2) allménna forordningen om livsmedels-
hygien,

3) hygienforordningen géllande livsmedel
av animaliskt ursprung,

4) kontrollférordningen géllande livsmedel
av animaliskt ursprung,

5) Kommissionens forordning (EG) nr
2074/2005 om tillimpningsatgérder for vissa

Europaparlamentets och radets forordning 852/2004/EG (32004R0852); EGT nr L 226, 25.06.2004, s. 3
Europaparlamentets och radets férordning 853/2004/EG (32004R0853); EGT nr L 226, 25.06.2004, s. 22
Anmild enligt Europaparlamentets och radets direktiv 98/34/EG, sadant det lyder dndrat genom 98/48/EG.
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produkter enligt Europaparlamentets och ré-
dets forordning (EG) nr 853/2004 och for
genomforandet av offentliga kontroller enligt
Europaparlamentets och radets forordningar
(EG) nr 854/2004 och (EG) nr 882/2004, om
undantag frdn Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 852/2004 och om éndring
av forordningarna (EG) nr 853/2004 och
(EG) nr 854/2004, nedan genomforandefor-
ordningen,

6) jord- och skogsbruksministeriets forord-
ning om livsmedelshygien vid primérproduk-
tion av livsmedel (1368/2011), nedan forord-
ningen om primdrproduktion,

7) jord- och skogsbruksministeriets forord-
ning om livsmedelshygien i anméilda livs-
medelslokaler (1367/2011).

Dessutom avses i denna férordning med

1) handling ett handelsdokument for livs-
medlet, sdsom ett transportdokument eller an-
nat dokument som hanfor sig till egenkon-
trollen; handlingen kan ocksa vara i elektro-
nisk form,

2) information fran livsmedelskedjan infor-
mation som definieras i avsnitt III i bilaga II
till hygienférordningen géillande livsmedel av
animaliskt ursprung och i forordningen om
primérproduktion,

3) bestandsdel i livsmedel bestandsdel en-
ligt definitionen i handels- och industriminis-
teriets forordning om forpackningspéskrifter
for livsmedel (1084/2004),

4) HACCP HACCP-principer enligt artikel
5.2 i allménna forordningen om livsmedels-
hygien; HACCP-systemet bestar av separata
HACCP-program for produkter, produkt-
grupper eller processer,

5) identitetshandling for héstdjur en hand-
ling som avses i kommissionens forordning
(EG) nr 504/2008 om tillimpning av radets
direktiv 90/426/EEG och 90/427/EEG avse-
ende metoder for identifiering av hastdjur
samt i jord- och skogsbruksministeriets for-
ordning om identifiering och mérkning av
hastdjur (880/2009),

6) kalakukko ett livsmedel som beviljats
beteckningen garanterad traditionell speciali-
tet 1 kommissionens forordning (EG) nr
1285/2002 om komplettering av bilagan till
forordning (EG) nr 2301/97 om att infora
vissa bendmningar i det “register over skyd-
dade sdrarter” som foreskrivs i radets forord-

ning (EEG) nr 2082/92 om sérartsskydd for
jordbruksprodukter och livsmedel (Kala-
kukko), samt motsvarande traditionella inba-
kade livsmedel som innehéller fiskeriproduk-
ter och/eller kott,

7) hantering alla stadier i produktionen,
tillverkningen, forvaringen, lagringen eller
transporten samt leveransen av livsmedel,

8) anldggning livsmedelslokal som i enlig-
het med 13 § 2 mom. i livsmedelslagen har
godkénts som anldggning,

9) godkinnande av anliggning forsta god-
kidnnande av anldggning och godkdnnande av
visentliga fordndringar i anldggningen,

10) egenkontroll permanenta forfaranden
som baserar sig pa HACCP-principerna, dvs.
en helhet som bestar av ett stodsystem for
egenkontroll och vid behov av HACCP-pro-
gram,

11) rétt kott notkreatur, hastdjur, svin, far
och getter,

12) rensning urtagning av fiskens indlvor,
vilket kan innefatta avlidgsnande av huvud,
fenor eller gilar, fjéllning eller flaning,

13) litet slakteri anlaggning dir det slaktas
hogst 20 djurenheter per vecka och 1000
djurenheter per &r, varvid ndtkreatur och
hastdjur motsvarar 1,0 enheter och svin 0,2
enheter samt far och getter 0,1 enheter; i ett
litet fjaderfaslakteri far per ar slaktas hogst
150 000 faglar som fjaderfd; i fraga om det
hogsta antalet djur som far slaktas i ett litet
slakteri for hagnat vilt och hdgnade hardjur
tillimpas det hogsta antal som faststéllts for
slakt av djur av motsvarande vikt eller nérbe-
sldktade djur 1 ett litet slakteri for andra djur,

14) djurhéllningsplats en djurhallnings-
plats som avses i 5 § 9 punkten i lagen om ett
system for identifiering av djur (238/2010)
och dir djur som levereras till slakt halls,
dock inte slakterier i enlighet med 6 § 22 och
23 punkten i livsmedelslagen;

15) renskétselomradet  renskotselomradet
enligt 2 § i renskdtsellagen (848/1990),

16) vilthanteringsanldiggning en anlagg-
ning enligt punkt 1.18 i bilaga I till hygien-
forordningen géllande livsmedel av anima-
liskt ursprung, dar frilevande vilt slaktas,

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

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

19) besiktningsveterindr en sadan officiell
veterindr som avses i artikel 2 f i kontrollfor-
ordningen géllande livsmedel av animaliskt
ursprung.

48

Byggnadstekniska och funktionsmdssiga krav
och krav pd spdrbarhet

Bestimmelser om de byggnadstekniska
och funktionsmissiga kraven pa anldggningar
samt om de krav som stills pd personalen
finns i artikel 4 i allménna forordningen om
livsmedelshygien och i bilaga II till den och i
bilaga III till hygienférordningen gillande
livsmedel av animaliskt ursprung.

I fraga om allmidnna byggnadstekniska och
funktionsmaéssiga tilldggskrav pa anlédgg-
ningar och temperaturkraven for livsmedel
och for hantering av livsmedel, personalens
hygien samt handlingar som medféljer livs-
medel ska dessutom kraven i bilaga 1 till
denna forordning iakttas. I fraga om tilldggs-
krav for anldggningar inom olika branscher
ska kraven i bilaga 2 till denna forordning
iakttas.

I frdga om sérskilda krav i fraga om mérk-
ning som géller dioxin och PCB-féreningar i

Helsingfors den 20 december 2011

fiskeriprodukter ska kraven i bilaga 2 till
denna forordning iakttas.

5§
Egenkontroll

Bestdmmelser om egenkontrollen i anldgg-
ningar, alltsd permanenta forfaranden som
baserar sig pa HACCP-principerna, finns i
artiklarna 4 och 5 i allmédnna forordningen
om livsmedelshygien och i 19 och 20 § i
livsmedelslagen. Dessutom ska kraven i bi-
laga 3 till denna forordning iakttas.

6§
Ikrafttradande

Denna forordning trader i kraft den 1 ja-
nuari 2012.

Genom denna forordning upphivs jord-
och skogsbruksministeriets forordning om
livsmedelshygien i livsmedel av animaliskt
ursprung (37/VLA/2006).

Kott av frilevande vilt avsett for inhemsk
konsumtion kan med tillstdnd av en tjénste-
veterindr i kommunen besiktigas ocksé pé ett
annat stdlle &n i en vilthanteringsanldggning,
i ett slakteri eller i ett renslakteri fram till den
31 augusti 2013. Sadant kott och produkter
som tillverkats av det ska markas i enlighet
med kapitel 7 i bilaga 2.

Jord- och skogsbruksminister Jari Koskinen

Livsmedelssidkerhetschef Veli-Mikko Niemi
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Bilaga 1
BYGGNADSTEKNISKA OCH FUNKTIONSMASSIGA KRAV PA ANLAGGNINGAR

Kraven i denna bilaga kompletterar kraven i allmédnna forordningen om livsmedelshygien och i
hygienforordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

Bestdmmelser om allménna byggnadstekniska krav pa anldggningar finns i kapitel I, Il och V 1
bilaga II till allminna férordningen om livsmedelshygien och bestimmelser om funktionsmés-
siga krav finns i artikel 4 och i kapitel I och V-XI i bilaga II i den férordningen.

Bestdmmelser om hantering av livsmedel finns i kapitel I, IX-XI i bilaga II till allminna
forordningen om livsmedelshygien samt i bilaga III till hygienférordningen géllande livsmedel
av animaliskt ursprung.

Bestdmmelser om temperaturkraven for livsmedel finns i artikel 4 i allménna férordningen om
livsmedelshygien och i bilaga III till hygienforordningen géillande livsmedel av animaliskt
ursprung, i frdga om kott i avsnitt I kapitel VII, i friga om malet kott och kottberedningar i
avsnitt V kapitel 111, i friga 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 I och II.

Bestdmmelser om krav som giller vid transport finns i kapitel IV i bilaga II till allménna
forordningen om livsmedelshygien.

Bestdmmelser om personalens hygien finns i kapitel VIII i bilaga II till allménna férordningen
om livsmedelshygien och bestimmelser om personalens utbildning finns i kapitel XII i bilaga
II till den f6rordningen.

Pa vilthanteringsanldggningar tillimpas kapitel 1 punkt 2 och kapitel 4 i denna bilaga.

Pa anldggningar som tillverkar kalakukko tillimpas kapitel 1 punkterna 1-3 och 5 samt kapitel
2-4 1 denna bilaga.

Kapitel 1. Allménna byggnadstekniska tilliggskrav

1. I anldggningen ska det finnas tillrdckligt med utrymme sé att olika verksamheter kan
bedrivas pa ett hygieniskt sétt. De olika verksamheterna ska for undvikande av korskon-
tamination avskiljas frdn varandra sa att ravaror och slutprodukter, tillagade och raa
livsmedel samt forpackade och oskyddade livsmedel kan hallas tillrdckligt atskilda
under hanteringen.

a) Verksamheter med olika hygiennivaer ska huvudsakligen avskiljas byggnadstek-
niskt, sarskilt ska hanteringen av oskyddade réa livsmedel och tillagade livsmedel
ske atskilt fran varandra. Ovriga verksamheter far dock avskiljas i tidsméssigt
hinseende, om detta inte dventyrar livsmedelssédkerheten. Om avskiljandet gors i
tidsmaéssigt hédnseende forutsétter det i regel att utrymmet i frdga samt anordningar
och redskap tvéttas och desinficeras mellan de olika verksamheterna. Sattet pa
vilket verksamheterna avskiljs i tidsméssigt hdnseende ska beskrivas i ansdkan om
godkédnnande eller dndring av anldggningen.

Vid avskiljandet av verksamheterna ska det beaktas hur rutterna fér personalen
samt transportrutterna for ravaror, produkter, forpackningsmaterial och siddana
biprodukter som avses i Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr
1069/2009 om hilsobestammelser for animaliska biprodukter och dirav framstillda
produkter som inte dr avsedda att anvindas som livsmedel och om upphédvande av
forordning (EG) nr 1774/2002 (férordning om animaliska biprodukter) samt for
avfall paverkar hygienen i verksamheten.
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b) De utrymmen dér livsmedel tillverkas ska avskiljas byggnadstekniskt fran detaljfor-
sdljningen. Ovriga utrymmen dér livsmedel hanteras kan avskiljas i tidsméassigt
hénseende fran detaljforséljningen, om livsmedelsforetagaren i enlighet med punkt
a kan visa att livsmedelssékerheten inte dventyras pa detta sitt.

Tillsynsmyndigheten kan tilldta att WC och omklddningsrummet placeras i ett utrymme
eller en byggnad som har avskiljts fran anliggningen, om det med hénsyn till verksam-
hetens art och omfattning dr &ndamalsenligt och sdvida detta inte dventyrar livsmedels-
sakerheten.

Bestimmelser om krav som géller ytor i utrymmen dér livsmedel hanteras, inklusive
ytor som kommer i1 beréring med livsmedel, samt inventarier, utrustning, redskap och
anordningar finns i kapitel II punkt 1 i bilaga II till allménna forordningen om
livsmedelshygien. Tillsynsmyndigheten far dock i samband med godkdnnandet av
anldggningen ocksa tillata att nadgot annat slag av ytmaterial anvinds i enlighet med
kapitel II punkterna 1 a, b, e och fi bilaga II till allmdnna férordningen om livsmedels-
hygien, om det dr nodvéndigt med tanke pé livsmedlets produktionsprocess.

Kranarna vid tvattstill for handtvétt far inte vara hand- eller armmandvrerade i utrym-
men dir det hanteras oskyddade livsmedel och inte heller i slussrum eller andra
utrymmen som leder till dessa utrymmen och didr man tvéttar héinderna alldeles innan
man gar in i produktionsutrymmet. Kranarna far inte heller vara hand- eller armmand&v-
rerade i WC-utrymmen for personal som hanterar oskyddade livsmedel. Detta krav
géller dock inte dggpackerier.

I anldggningen ska det finnas forfaranden for att avldgsna kondensvattnet fran kylda
utrymmen pa ett hygieniskt sétt, om saddant uppkommit trots forebyggande atgérder.

Tillsynsmyndigheten ska ha tillgang till de anordningar och redskap som den behover
for att kunna inspektera eller 6vervaka utrymmena i anlédggningen. Anldggningséverva-
kare ska, da de sa begér, ha tillgdng till atminstone ett arbetsbord och ett lasbart skap.

Kapitel 2. Allménna funktionsmissiga tilléiiggskrav

1.
2.

Obehorigt tilltrade till anldggningen ska forhindras.

Livsmedel som omfattas av sérskilda villkor i samband med utslippande pa marknaden
ska vara mirkta och hallas étskilda frén andra livsmedel.

Utrymmen, anordningar och redskap ska hallas i gott skick och i god ordning, och
foremal ska forvaras endast pa platser som &r avsedda for dem sa att utrymmena och
anordningarna kan rengdras pa dndamaélsenligt sdtt. Innan arbetet paborjas ska man
kontrollera att de utrymmen dér livsmedel hanteras samt anordningarna och redskapen
ar rena.

Utrymmen, anordningar och redskap som anvénds vid tillverkning av livsmedel ska
rengoras 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 beroring med livsmedel ska hallas tillrdckligt rena ocksa under arbetsda-
gen.

Arbetsredskap, anordningar eller karl som anvinds vid hantering av oskyddade livs-
medel eller bestdndsdelar i dem fér inte anvidndas for nagot annat dndamal. Kérl och
redskap som anvinds vid hantering av livsmedel ska tydligt kunna sérskiljas fran karl
och redskap som anvénds for andra dndamaél.

Forvaringskérl, forpackningar och férpackningsmaterial for livsmedel fér inte komma 1
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berdring med golv eller ndgot annat underlag som de anstéllda gar pa, om de inte ar
avsedda att transporteras pa golvet.

Kapitel 3. Allménna tilléiiggskrav som giller temperaturer

1.

S.

Kallrokta och farsksaltade fiskeriprodukter, samt andra dn farska vakuum- och skydds-
gasforpackade fiskeriprodukter (bortsett frén upptinade, icke bearbetade fiskeriproduk-
ter) ska forvaras i 0-3 °C. Ovriga bearbetade fiskeriprodukter (bortsett fran helkonserver
och andra bearbetade fiskeriprodukter som haller sig i rumstemperatur), kalakukko,
sushi samt levande musslor ska forvaras i hogst 6 °C.

Lattfordarvliga mjolkbaserade produkter, i vilkas framstéllning ingdr dtminstone pasto-
risering eller motsvarande behandling, ska forvaras i hogst 8 °C. Ovriga lattférdarvliga-
mjolkbaserade produkter samt lattfordarvlig mjolk och gradde ska forvaras i hogst 6 °C.

De djupfrysta eller frysta livsmedel om vilkas temperatur inte annat foreskrivs i
hygienforordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung, ska forvaras i sadan
temperatur att livsmedlets temperatur dr -18 °C eller kallare.

Livsmedel som dr avsedda att djupfrysas eller frysas ska djupfrysas eller frysas
omedelbart efter nedkylningen.

Ovan nimnda temperaturer ska ocksa tillimpas vid transporter av livsmedel.

Kapitel 4. Handelsdokument

1.

Livsmedel som avsidnds fran anldggningen ska atfoljas av ett handelsdokument. Av
elektroniska handlingar behover det dock inte finnas en pappersutskrift som atfoljer
livsmedlet.

Av handlingen ska framga livsmedlets kvalitet och médngd, leveransdatum samt uppgif-
ter om avsdndaren och mottagaren. Handlingarna ska numreras eller specificeras
tillrackligt tydligt pa annat sitt. Handlingarna och livsmedlen ska létt kunna kombineras
med varandra.

Handlingarna ska dessutom innehalla féljande uppgifter:

a) den avsidndande anldggningens identifieringsmirke eller uppgifterna i identifie-
ringsmarket,

b) vid leverans av nedkylda, frysta eller djupfrysta livsmedel en anteckning om
forvaringstemperaturen samt vid leverans av djupfryst kott datum for djupfrys-
ningen, om dessa uppgifter inte framgér av forpackningspaskrifterna,

c) vid leverans av mjolkravara en anteckning om viarmebehandling och dess tidpunkt
eller om annan behandling som utforts i syfte att forbéttra hallbarheten eller om
avsaknad av behandlingar,

d) en anteckning om krav pa behandling, om myndigheten har stillt sédrskilda krav pé
behandlingen av livsmedlet,

e) en anteckning om villkor och begriansningar for de livsmedel som omfattas av
sdrskilda villkor i samband med utsldppande pa marknaden,

f)  vid leverans av kott, malet kott och kottberedningar som inte dr inhemska en
anteckning om ursprungslandet (antingen hela namnet eller den internationella
forkortningen),

g) vid leverans till detaljforsdljning av kalakukko som efter tillverkningen inte har
kylts ned till en forvaringstemperatur av hogst 6 °C en anteckning om tidpunkten
for tillverkningen av kalakukkoprodukten och om att produkterna efter tillverk-
ningen inte har kylts ned till férvaringstemperaturen pa hogst 6 °C,
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h) wvid leverans av farsk fisk fangst- eller upptagningsdatum,
i)  anteckningar som krivs enligt den Gvriga lagstiftningen.

4. Den avsidndande och mottagande anldggningen ska bevara kopiorna av handelsdoku-
menten minst ett ar efter sista anvdndningsdagen eller bést fore-datumet. Handlingarna
ska latt kunna kontrolleras av tillsynsmyndigheten.

Kapitel 5. Allménna hygienkrav for personalen

De krav som stills pa personalen vid anldggningen tillimpas pa alla personer som ror sig i de
utrymmen dér livsmedel hanteras.

1. Anlaggningen ska stilla dndamélsenliga skyddskldder och huvudbonader samt arbets-
skodon till forfogande for den personal som arbetar i utrymmen dér livsmedel produce-
ras och for anldggningens tillsynsmyndighet samt ansvara for rengdring och skotsel av
dem.

2. For att undvika korskontaminering vid anviandningen av skyddskldder och skyddssko-
don ska de olika hygiennivéerna i anldggningen samt rutterna mellan olika hygienomra-
den beaktas.

3. Det ar tillatet att dta endast 1 lokaler som dr avsedda for det.
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Bilaga 2

BYGGNADSTEKNISKA OCH FUNKTIONSMASSIGA TILLAGGSKRAV PA
ANLAGGNINGAR INOM OLIKA BRANSCHER

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

Pa vilthanteringsanldggningar tillimpas kapitel 1.1.—1.3. och kapitel 6 i denna bilaga.

Pa anldggningar som tillverkar kalakukko tillimpas kapitel 10.3 och 11 i denna bilaga.

Kapitel 1. Allménna tilléiiggskrav for slakterier och vilthanteringsanliggningar

I detta kapitel avses med slakterier ocksa sma slakterier och renslakterier.

Bestdmmelser om byggnadstekniska och funktionsméssiga krav, mottagning av djur for slakt,
identifiering av djur samt information fran livsmedelskedjan finns i bilaga II och III till
hygienforordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

1.1. Allmiinna byggnadstekniska tilliiggskrav

1.

For utforande av post mortem-kottbesiktningen ska det finnas ett tillrdckligt andamals-
enligt utrustat utrymme med tillracklig belysning samt mojlighet att tvétta hdnderna och
desinficera arbetsredskapen.

Om kottbesiktningen inte utfors omedelbart efter slakten ska anlédggningen ha utrymmen
dar alla delar av djuret som behovs vid kottbesiktningen kan forvaras atskilt och sa att
man sdkert vet vilka delar som hor ihop.

1.2. Allmiinna funktionsmiissiga tilliiggskrav

1.

Arbetstagarna ska regelbundet rengdra sina hénder, sina arbetsredskap och sin dvriga
utrustning. Efter varje sadant arbetsmoment under vilket hénder och arbetsredskap
smutsats ska dessutom hidnderna och arbetsredskapen tvéttas i varmt vatten. Arbetsred-
skapen ska desinficeras med &nga eller vatten som ar minst 82 °C eller sé ska en metod
med motsvarande verkan anvéndas.

Om en och samma arbetstagare arbetar bade pa den orena och pa den rena delen av
slaktlinjen, ska arbetstagaren se till att de arbetskldder som anvinds péa den rena delen &r
tillrdckligt rena s att arbetet kan utforas pa ett hygieniskt sétt. Arbetstagaren ska
rengora hinderna och skodonen nér han eller hon forflyttar sig frdn den orena delen till
den rena delen. Arbetsredskap som anvénts pa den orena delen fér inte anvindas pa den
rena delen, om inte de har rengjorts pa ett andamalsenligt sétt ddremellan.

Om handskar anvands vid slaktlinjen innan kottbesiktningen utforts, ska de vara sadana
att de kan rengoras under arbetets gdng. Skyddshandskar av staltradsnit och skarskydds-
handskar ska skyddas med handskar som kan tvittas.

Man ska med sédkerhet veta vilka slaktkroppar, organ och andra delar av djur som
behdvs vid kottbesiktningen som hor ihop, till dess att kottbesiktningen har slutforts.

Slaktkroppar och organ far inte skdras upp eller hanteras pd ndgot annat sitt innan
kottbesiktningen slutforts, om inte nagot annat foljer av Europeiska unionens lagstift-
ning.

I samband med godkdnnandet av sma slakterier for rott kott, fjaderfd eller hdgnat vilt,
renslakterier och vilthanteringsanldggningar kan styckning av kott tilldtas utan att det
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finns en separat styckningsanldggning, om styckningen avskiljts i tidsméssigt hinseende
fran den Ovriga verksamheten och om utrymmena och anordningarna rengdrs och
desinficeras fore styckningen av kottet. For styckning av kott ska det vid behov finnas
separata inventarier och redskap. Sma slakterier, renslakterier och vilthanteringsanldgg-
ningar ska d& godkinnas som styckningsanldggningar och de ska uppfylla de krav som
stdlls i avsnitt I kapitel III och V och i avsnitt II kapitel III och V i bilaga III till
hygienforordningen géillande livsmedel av animaliskt ursprung och de krav som stills pa
styckningsanldggningar i denna forordning. De foreskrivna temperaturerna for kottet far
inte O6verskridas under styckningen.

7. Om en slakteriforetagare av skil som hénfor sig till produktionen vill utestinga djur
eller delar av dem fran produktionsprocessen, ska foretagaren komma 6verens med
besiktningsveterindren om tillvigagangssittet. Foretagaren ska bokfora utestdngning-
arna och underritta besiktningsveterindren om dem.

8. For att undvika korskontaminering ska slakteriforetagaren i arrangemangen vid slakt
beakta skillnaderna i den epidemiologiska situationen for olika djurhdllningsplatser.

1.3. Meddelande om slakt

1. Sma slakterier ska minst tva vardagar tidigare pa ett pa forhand Gverenskommet sétt
underritta den for kottbesiktningen ansvariga tillsynsmyndigheten om nér djuren kom-
mer att slaktas. Renslakterier ska gora motsvarande anmélan minst ett dygn fore slakten.
Vilthanteringsanldggningar ska underrdtta om behovet av kottbesiktning 1 tillrdckligt
god tid.

2. Slakten ska tidsmaéssigt forldggas sa att kottbesiktningen kan utforas under tjénstetid, om
inte nagot annat dverenskommits med tillsynsmyndigheten.

1.4. Information fran livsmedelskedjan

Bestdmmelser om slakteriforetagarens skyldigheter nér det géller att granska och utvérdera
information fran livsmedelskedjan, inklusive uppgifter i identitetshandlingar for histdjur, och
underritta besiktningsveterindren om informationen finns i avsnitt I1I i bilaga II till hygienfor-
ordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

Bestdmmelser om slakteriforetagarens skyldigheter nér det géller att ge rapport till primérpro-
duktionsforetagare finns i avsnitt II kapitel I i bilaga I till genomférandeforordningen.
Rapporten kan ges i skriftlig eller elektronisk form t.ex. med hjidlp av slakteriets eget
informationssystem.

Kapitel 2. Slakterier for rott kott och sma slakterier for rott kott

Bestdmmelser om de byggnadstekniska krav som stills pa slakterier och sma slakterier for rott
kott finns 1 avsnitt I kapitel II i bilaga III till hygienforordningen géllande livsmedel av
animaliskt ursprung och bestimmelser om de funktionsméssiga kraven finns i avsnitt I kapitel
IV i bilaga III till den férordningen.

Med anldggning avses i detta kapitel bade slakterier och sma slakterier.
2.1. Byggnadstekniska tilliggskrav

1. Anldggningar behover inte ha nagot utrymme for tvétt av transportmedel for djur, om
det i samband med godkidnnandet av anldggningen tillatits att transportmedel tvittas
nagon annanstans i enlighet med avsnitt I kapitel II i bilaga III till hygienférordningen
géllande livsmedel av animaliskt ursprung.
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Det omrade framfor anldggningen dar djur lossas eller fors in, ska vara drdnerat och
upplyst samt permanentbelagt sa att djuren inte blir smutsiga i samband med att de
lossas eller fors in i slakteriet.

Vid ett slakteri ska det finnas ett djurstall. Med avvikelse fran kraven i avsnitt I kapitel
Il punkterna 1 a och 1 b i bilaga III till hygienférordningen géillande livsmedel av
animaliskt ursprung, krivs det inte att sma slakterier har ett djurstall, om de djur som
ska slaktas inte halls dir 6ver natten innan de slaktas. Da ska det for djuren &tminstone
finnas dndamalsenliga utrymmen dér de kan hallas i véntan pa slakt. Vantutrymmena
ska uppfylla de krav i punkt 1 ¢ i ovanndmnda kapitel som géller djurens vélbefinnande
och besiktning av levande djur. Djur som ar eller misstinks vara sjuka ska kunna
avskiljas fran friska djur.

Boxarna i slakteriets djurstall ska vara numrerade och forsedda med redskap med vilka
besiktningsveterindren kan visa vilka djur som godkénts vid besiktning av levande djur.

Pé rutten frén djurstallet till slaktutrymmet ska det finnas ett utrymme for tvitt av
skodon med tillhorande tvittutrustning samt tvéttstill for handtvitt.

I anldggningen ska det finnas en hidngbana eller ndgon annan anordning, med hjélp av
vilken slakten kan utforas sa att kottet inte kommer 1 beréring med golv, véiggar eller
anordningar. Hangbanan eller anordningen ska fortsitta till styckningsanldggningen
eller lastplatsen for slaktkroppar.

Slaktavdelningen ska vara tillrackligt stor sd att slakten kan utforas hygieniskt. Den
orena delen av en slaktlinje ska alltid byggnadstekniskt eller funktionsmaéssigt atskiljas
fran den rena delen. Vid slakt av djur som ska flas gar grinsen mellan rena och orena
omraden mellan avhudningen och pébdrjande av urtagningen av tarmar. Vid slakt av
svin gir gransen mellan den sista atgiarden for avldgsnande av svinborsten och pabdr-
jande av urtagningen av tarmar.

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

Efter kottbesiktningen ska det i slakteriet fran normallinjen utgd ett sidospar, vid vilket
man kan utféra en noggrannare besiktning och vid behov kassera samt avldgsna och
viga kasserade delar. Det ska vara mojligt att dterfora slaktkroppar och organ fran
sidospéret till normallinjen eller att styra 6ver dem till ett ldsbart kylrum for forvaring
till dess att kottbesiktningen har utforts.

Sma slakterier behover inte ha sidospar. For beslagtagna slaktkroppar och organ ska det
i sma slakterier finnas ett sérskilt omrade i kylrummet dir de kan héllas mérkta och
atskilt fran andra slaktkroppar och organ. Kylrummet ska vara lasbart.

Slakteriet ska ha tillrickligt stora separata kylrum for kylning och forvaring av slakt-
kroppar respektive organ. Sma slakterier behover inte ha separat kylrum for organ, om
organen kyls ned till en kdrntemperatur pa hogst 3 °C i ett kylrum for slaktkroppar.

I anldggningen ska det finnas utrymme for att utféra obduktion av sjdlvddda djur.

2.2. Funktionsmissiga tilliggskrav

1.

Djuren ska slaktas atskilt efter 6vrig slakt, om de harstammar fran djurhallningsplatser
eller delar av djurhallningsplatser for vilka utfdrdats spérrbestimmelser pd grund av
misstdnkt eller konstaterad salmonellasmitta.

Om det upptécks att ett fel begéatts i registerforfragan eller att mérkningarna av djuren
inte foljer lagstiftningen, ska foretagaren trots bestimmelserna i avsnitt I1I 1 bilaga II till
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hygienforordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung och i avsnitt II kapitel 11
och III i bilaga I till kontrollférordningen gillande livsmedel av animaliskt ursprung
lamna en skriftlig redogorelse om detta till besiktningsveterinidren. Vid behov ska djuren
héllas atskilt 1 vantan pé besiktningsveterindrens undersokning.

Kapitel 3. Fjaderfislakterier och sma fjaderfislakterier

Bestimmelser om de byggnadstekniska krav som stélls pa fjaderfaslakterier och sma fjaderfa-
slakterier finns i avsnitt II kapitel 11 i bilaga III till hygienforordningen géllande livsmedel av
animaliskt ursprung och bestimmelser om de funktionsméssiga kraven finns i avsnitt II kapitel
IV i bilaga III till den forordningen.

Med anldggning avses i detta kapitel bade slakterier och sma slakterier.
3.1. Byggnadstekniska tilliggskrav

1. Det omréde framfor anldggningen déir djur lossas eller fors in, ska vara dridnerat och
upplyst samt permanentbelagt.

2. I ett fjaderfaslakteri ska det finnas utrymmen och anordningar for tvatt och desinficering
av tomma transportlador for djur samt ett utrymme for férvaring av rena transportlador.
Motsvarande utrymmen och anordningar ska finnas ocksa i sma fjaderféslakterier, om
faglarna sands till slakteriet i lador.

3. Slaktavdelningen ska vara tillrickligt stor sé att slakten kan utfoéras hygieniskt. Den
orena delen av en slaktlinje ska alltid byggnadstekniskt eller funktionsméssigt atskiljas
frdn den rena delen. Griansen mellan den orena och rena delen gar efter plockningen.

4. Det ska finnas tillrdckligt stora kylrum for kylning och forvaring av fjaderfakott.

For beslagtagna slaktkroppar och organ ska det i sma slakterier finnas ett sérskilt
omrade i kylrummet dédr de kan hallas mirkta och atskilt fran andra slaktkroppar och
organ. Kylrummet ska vara lasbart.

6. I anldggningen ska det vara mojligt att utféra noggrannare besiktning och vid behov
avldgsna kasserade delar.

7. I anldggningen ska det finnas ett utrymme dér besiktningsveterindren kan utfora de
besiktningar som krévs enligt avsnitt [V kapitel V punkt B 1 i bilaga I till kontrollfor-
ordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

8. I anldggningen ska det finnas ett utrymme for att utféra obduktion av sjdlvddda djur.
3.2. Funktionsmiissiga tilliiggskrav
Ett fagelparti ska slaktas atskilt efter vrig slakt, om

a) resultaten av salmonellaundersdkningen saknas for ett fagelparti som omfattas av pro-
grammet for kontroll av salmonella,

b) salmonellabakterier har konstaterats i figelpartiet,

c) fagelpartiet harstammar fran djurhallningsplatser eller delar av djurhallningsplatser for
vilka utfardats spérrbestimmelser pa grund av misstidnkt eller konstaterad salmonella-
smitta.

Kapitel 4. Slakterier och sma slakterier for hignat vilt

I frdga om de byggnadstekniska krav som stélls pd slakterier och smé slakterier for hignade
klovdjur och hédgnade strutsfaglar tillimpas avsnitt I kapitel II i bilaga III till hygienfoérord-
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ningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung och i fraga om de funktionsméssiga kraven
avsnitt I kapitel IV 1 bilaga III till den férordningen.

I fraga om de byggnadstekniska krav som stélls pa slakterier och sma slakterier for hignade
hardjur tillimpas avsnitt II kapitel II i bilaga III till hygienférordningen gillande livsmedel av
animaliskt ursprung och i friga om de funktionsmaéssiga kraven avsnitt II kapitel IV i bilaga III
till den forordningen.

Bestdmmelserna i detta kapitel géller inte renar och inte renslakterier, utan bestimmelser om
dem finns i kapitel 5.

4.1. Byggnadstekniska tilliggskrav

1. Slakterier och sma slakterier for hdgnade klovdjur och hdgnade strutsfaglar ska iaktta
kraven i kapitel 2 i bilaga 2 till denna foérordning.

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

3. Om en anldggning i enlighet med avsnitt III punkt 3 i bilaga III till hygienforordningen
géllande livsmedel av animaliskt ursprung tar emot djur vars slakt har paborjats pa
primdrproduktionsstéllet, ska det finnas ett separat och vid behov kylt utrymme for
mottagning och forvaring av dem.

4.2. Funktionsmissiga tilliggskrav

1. En anldggning far ta emot hdgnade klovdjur och hdgnade strutsfaglar vilkas slakt
paborjats redan pa primérproduktionsstéillet och vilka transporterats till slakteriet i
enlighet med kraven i avsnitt III punkt 3 i bilaga III till hygienforordningen gillande
livsmedel av animaliskt ursprung.

Sadana djur ska atfoljas av de handlingar som krivs enligt kontrollférordningen
gillande livsmedel av animaliskt ursprung och enligt hygienforordningen géllande
livsmedel av animaliskt ursprung.

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

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

Kapitel 5. Renslakterier

I frdga om de byggnadstekniska krav som stills pd renslakterier tillimpas avsnitt I kapitel II 1
bilaga III till hygienforordningen gillande livsmedel av animaliskt ursprung, med undantag av
punkt 1 i kapitlet i frdga, och i friga om de funktionsméssiga kraven avsnitt [ kapitel IV i
bilaga III till den forordningen.

Byggnadstekniska tilliggskrav

1. Pa renslakterier tillimpas de krav som stélls pa sma slakterier for rott kott 1 kapitel 2.1
punkterna 6-9 i bilaga 2 till denna forordning. Vid slakt av renar gér grinsen mellan
rena och orena omraden mellan avhudningen och urtagningen av tarmar.

2. Pé det omrade dar renslakteriet ligger ska det finnas en inhégnad eller boxar dér renarna
kan vattnas och utfodras och dér renarna kan vila sig fore slakten. Vidare ska det vara
mojligt att skilja renar som é&r eller misstdnks vara sjuka fran Ovriga renar. Fran
inhiignaden eller boxarna ska en ingérdad gang leda till platsen for bedévning.
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Om andra djurarter dn renar slaktas i ett renslakteri ska det finnas dndamalsenliga
utrymmen dér de kan héllas i véntan pé slakt.

Kapitel 6. Vilthanteringsanliggningar

Pé vilthanteringsanldggningar tillimpas bilaga II till allmdnna forordningen om livsmedelshy-

gien.

Bestdmmelser om slakt av frilevande vilt finns i avsnitt IV kapitel II och III i bilaga III till
hygienforordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung och bestimmelser om styckning
finns i avsnitt [ kapitel V och avsnitt I kapitel V i bilaga III till den férordningen.

6.1. Byggnadstekniska tilliggskrav

1.

En vilthanteringsanldggning ska ha ett separat utrymme for mottagning av ofladda och
oplockade slaktkroppar av frilevande vilt.

En tillrdckligt stor slaktavdelning ska finnas for avhudning, urtagning och 16sgoring av
organ. Om vildfaglar plockas vid en vilthanteringsanldggning och verksamheten inte
kan avskiljas i tidsméssigt hdnseende fran slakt av annat vilt, ska det for plockningen
finnas ett separat rum.

Den orena delen av en slaktlinje ska byggnadstekniskt eller funktionsmaéssigt atskiljas
frdn den rena delen. Griansen mellan den orena och rena delen gar efter avhudningen och
plockningen.

I en vilthanteringsanldggning dér det slaktas storvilt ska det finnas en hangbana eller
nagon annan anordning, med hjdlp av vilken slakten kan utforas sa att kottet inte
kommer i berdring med golv, viggar eller anordningar. Fladda och plockade slaktkrop-
par och organ far inte komma at att berora varandra fore kottbesiktningen. Hingbanan
eller anordningen ska fortsétta till styckningsanldggningen eller lastplatsen for slakt-
kroppar.

Det ska finnas tillrdckligt stora kylrum for kylning och forvaring av slaktkroppar och
vid behov av organ.

6.2. Funktionsmissiga tilliggskrav

1.

En vilthanteringsanldggning kan ta emot frilevande vilt som tagits ur redan pa fangst-
platsen. Tarmarna behdver inte atfolja djuret. Enligt avsnitt IV kapitel I punkt 4 i bilaga
III till hygienforordningen géillande livsmedel av animaliskt ursprung behover inte heller
organen atfolja slaktkroppen till vilthanteringsanldggningen, om en utbildad person
enligt avsnitt IV kapitel 1 i bilaga III till hygienforordningen géllande livsmedel av
animaliskt ursprung har undersokt organen pa fangstplatsen och inte har upptiackt nagra
forandringar hos dem och ett intyg av den utbildade personen atfoljer slaktkroppen.

En vilthanteringsanlédggning kan ta emot fladda slaktkroppar endast av bjorn och sél.

Frilevande vilt som levererats till en vilthanteringsanldggning for besiktning féar inte
vara fruset.

Frilevande vilt ska flas eller plockas s& fort som mojligt efter det att det har anlént till
vilthanteringsanldggningen. Om frilevande vilt inte har tagits ur pa fangstplatsen, ska
indlvorna tas ur och organen l6sgoras sé fort som mojligt efter det att det har anlént till
vilthanteringsanldaggningen.
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Kapitel 7. Sarskilda krav i fraga om mérkning av frilevande vilt

Kott av frilevande vilt avsett for inhemsk konsumtion enligt 6 § 2 mom. i denna foérordning och
produkter som tillverkats av det ska vid styckningsanldggningar, anldggningar som tillverkar
malet kott och kottberedningar samt vid anldggningar for kottprodukter mérkas med en
rektanguldr tilliggsmérkning som omger identifieringsmérket.

Kapitel 8. Styckningsanliggningar

Bestimmelser om de byggnadstekniska och funktionsméissiga krav som stélls pa styckningsan-
laggningar finns ndr det giller rott kott, hdgnade klovdjur, ren, hdgnade strutsfaglar och
frilevande storvilt i avsnitt I kapitel III i bilaga III till hygienforordningen géllande livsmedel
av animaliskt ursprung och nir det giller fjaderfd, hdgnade hardjur och frilevande smévilt i
avsnitt II kapitel III i bilaga III till den forordningen.

Byggnadstekniska och funktionsmissiga tilliggskrav

1. Vid styckningsanldggningar ska det finnas utrymmen och anordningar for att besiktiga
och putsa kott som tas emot. Den organoleptiska kvaliteten pé kott som ska styckas ska
kontrolleras och vid behov ska kdttet putsas innan styckningen pabdrjas.

2. Sma slakterier for rott kott, fjaderfd och hédgnat vilt, renslakterier och vilthanteringsan-
laggningar far godkdnnas som styckningsanldggningar enligt kapitel 1.2 punkt 6 i bilaga
2 till denna forordning dven om de inte har separata rum for styckning av kott, om de
forutom de krav som stélls pa styckningsanldggningar i hygienférordningen gillande
livsmedel av animaliskt ursprung ocksa uppfyller kraven i detta kapitel.

Kapitel 9. Anliggningar som tillverkar malet kott och kottberedningar

Bestdmmelser om de krav som géller malet kott och kottberedningar finns i avsnitt V kapitel
I-111 i bilaga III till hygienforordningen géillande livsmedel av animaliskt ursprung.

9.1. Byggnadstekniska tilliggskrav som stills pa anliggningar som tillverkar malet kott
och kottberedningar

Tillsynsmyndigheten kan i samband med godkidnnandet av anldggningen tillta att malet kott
och kottberedningar tillverkas i samma rum dér kott styckas, om tillverkningen sker tillrackligt
avskilt fran den Gvriga verksamheten eller tidsméssigt avskilt.

9.2. Tilldggskrav i fraga om tillverkning av malet kott

Vid tillverkning av malet kott fran nedkylt kott, ska kottets emballage, forpackning eller
handelsdokument mérkas sa att det &r mojligt att utreda slaktdagen.
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Kapitel 10. Anldggningar som hanterar fiskeriprodukter

Bestdammelser om krav som stills pa anldggningar som hanterar fiskeriprodukter finns i avsnitt
VIII i bilaga III till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung och i avsnitt
I i bilaga II till genomforandeférordningen.

10.1. Byggnadstekniska tilléiiggskrav
Foljande verksamheter ska avskiljas byggnadstekniskt eller tidsméssigt fran varandra:

a) rensning,
b) fileing och hantering av beredda produkter,
c) skivning av bearbetade fiskeriprodukter.

Rensning och fileing kan med tillstdnd av tillsynsmyndigheten utforas i ett och samma steg.
10.2. Funktionsmiissiga tilliggskrav

1. Orensade fiskeriprodukter som anldggningen tagit emot ska utan drdjsméal rensas eller
levereras till detaljforsiljning eller till en annan anldggning eller anvéndas for tillverk-
ning av produkter. Fiskeriprodukter som levereras levande till anldggningen fran en
vattenbruksanldggning ska beddvas och avblodas omedelbart efter mottagandet, innan
de rensas.

2. Bestimmelser om det krav som géller frysning av vissa fiskeriprodukter finns i avsnitt
VIII kapitel III punkt D i bilaga III till hygienforordningen géllande livsmedel av
animaliskt ursprung. Ovan ndmnda krav giller inte stromming (Clupea harengus
membras).

3. Vid hanteringen av fiskeriprodukter kan rent vatten anvéndas for verksamheter om vilka
foreskrivs i1 avsnitt VIII punkt 3 c i bilaga III till hygienférordningen gillande livsmedel
av animaliskt ursprung, sdvida detta inte dventyrar livsmedelssékerheten.

10.3. Sarskilda krav som géller dioxin och PCB-foreningar i fiskeriprodukter

Bestdmmelser om sérskilda krav som géller dioxin och PCB-foreningar i fiskeriprodukter finns
i kommissionens forordning (EG) nr 1881/2006 om faststillande av grinsvirden for vissa
frimmande d&mnen i livsmedel.

Fiskeriprodukter som &r avsedda endast for Finlands, Sveriges och Lettlands marknader ska
miérkas med en rektangulér tilliggsmérkning som omger identifieringsmérket. Kravet giller
ocksa stromming (Clupea harengus membras) som inte placerats i storlekskategori i enlighet
med radets forordning (EG) nr 2406/96 om faststdllande av gemensamma marknadsnormer for
saluforing av vissa fiskeriprodukter.

Kapitel 11. Anléiggningar som tillverkar kalakukko

Bestiammelser om krav som stélls pé anldggningar som tillverkar kalakukko finns i avsnitt VI
och VIII i bilaga III till hygienférordningen gillande livsmedel av animaliskt ursprung och i
avsnitt I i bilaga II till genomforandeforordningen.

Funktionsmaissiga tilliggskrav

1. P& inréttningar som tillverkar kalakukko tillimpas kapitel 10.1 punkt a i bilaga 2 och
kapitel 10.2 punkt 3 i bilaga 2 till denna foérordning.

2. Orensade fiskeriprodukter som anldggningen tagit emot ska utan drdjsmél rensas eller
anvéndas for tillverkning av produkter.
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Kalakukko ska omedelbart efter tillverkningen kylas ned till férvaringstemperatur, som
ar hogst 6 °C, och forvaras i denna temperatur. Detta krav kan frangas om kalakukko-
produkterna omedelbart efter tillverkningen levereras till detaljforséljning.

Kapitel 12. Anliiggningar inom mjolksektorn

Bestimmelser om de krav som géller mjolk, ramjolk och produkter som tillverkats av dem
finns i avsnitt IX 1 bilaga III till hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.
Med mjolk och obehandlad mjdlk avses i detta kapitel ocksa ramolk.

Byggnadstekniska och funktionsmissiga tilléiiggskrav

1.

Varje parti obehandlad mjolk som anldggningen tar emot ska kontrolleras. Mottagnings-
kontrollen ska omfatta undersdkning av rester av mikroblikemedel, métning av tempe-
raturen och organoleptisk beddmning.

Sma anldggningar som tar emot obehandlad mjo6lk far med avvikelse fran det som anges
ovan tillimpa f6ljande léttnader:

a) om anlidggningen av leverantéren av obehandlad mjolk far de uppgifter om under-
sokningen av rester av mikrobldkemedel som géller partiet, behdver anldggningen
inte utfora en sddan undersdkning separat,

b) om anldggningen tar emot flera sma partier kan undersokningen av rester av
mikroblikemedel utforas pé ett samlingsprov fran partierna.

Om en anldggning finns 1 anslutning till primérproduktionsstéllet, kan foretagaren
ersitta undersokningen av mjdlkpartier fran primérproduktionsstillet med avseende pa
rester av mikrobldkemedel med att mjolken frén djur som behandlats med mikroblike-
medel undersoks med avseende pa rester av mikroblikemedel eller lata bli att gora
undersokningen, om fOretagaren har kontrollerat likemedelsbokforingen och andra
uppgifter som giller boskapen fore mjolkningen och dessa inte ger anledning att
misstinka att det finns rester av mikrobldkemedel i mjolken.

Forpackningar med mjolk och produkter som tillverkats av den ska nir de avsidnds fran
anldggningen forses med paskrifter om hurdan virmebehandling eller annan behandling
produkten eller den mjolk som anvénts vid tillverkningen har genomgatt for forbétt-
rande av héllbarheten.
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Bilaga 3
ANLAGGNINGARS EGENKONTROLL

Kraven i denna bilaga kompletterar kraven i allménna livsmedelsforordningen och i allminna
forordningen om livsmedelshygien.

Pé vilthanteringsanldggningar tillimpas kapitel 1 och 2.5 i denna bilaga.

Pa anldggningar som tillverkar kalakukko tillimpas kapitel 1 och 2.9 i denna bilaga.

Kapitel 1. Egenkontroll (permanenta forfaranden som baserar sig pa HACCP-
principerna)

Bestimmelser om principerna om faroanalys och kritiska styrpunkter ndr det géller den
egenkontroll som avses i 19 § i1 livsmedelslagen finns i artikel 5 i allménna foérordningen om
livsmedelshygien.

Egenkontroll ér en overgripande funktion som bestar av det stodsystem som &r en forutsittning
for att sdkerhetskraven i artikel 14 i allménna livsmedelsforordningen och hygienkraven i
artikel 4 i allménna forordningen om livsmedelshygien ska uppfyllas, samt vid behov av
HACCP-program som sdkerstéller delar av detta stodsystem.

1.1. Allméinna tilliiggskrav som géller egenkontroll

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

2. Den bokforing som avser egenkontrollen ska innefatta sédan dokumentation om genom-
forandet av egenkontrollen, dértill anknytande métningar, undersdkningar och utred-
ningar samt korrigerande atgirder som vidtagits och meddelanden som Ildmnats till
myndigheterna som behovs for att verifiera planen for egenkontroll.

3. Foretagaren ska i enlighet med artikel 5.2 f i allmédnna forordningen om livsmedelshy-
gien verifiera att egenkontrollen fungerar innan verksamheten inleds och atminstone en
gang om aret och alltid nédr verksamheten dndras.

4. Planen for egenkontroll och de handlingar som héanfor sig till dess praktiska genomfor-
ande ska finnas i anldggningen sa att de ar tillgéngliga for tillsynsmyndigheten.

Om planen for egenkontroll utgor en del i ett kvalitetssystem, ska foretagaren se till att
tillsynsmyndigheten enkelt kan kontrollera den plan for egenkontroll som avses i denna
forordning.

5. Foretagaren ska bevara dokument som giller egenkontrollen minst tva &r, och minst ett
ar efter sista anvindningsdagen eller bést fore-datumet.

1.2. Plan for egenkontroll

1. Forfaranden for dvervakning, bokforing och verifiering skall beskivas i planen for
egenkontroll.
2. I planen for egenkontroll ska inga:

a) en beskrivning av verksamheten och produkterna eller produktgrupperna,

b) en planritning dir man markerat transportrutterna for bestdndsdelarna i livsmedel,
fardiga produkter, forpackningsmaterial, forpackningar, biprodukter och avfall samt
de huvudsakliga rutterna for personalen,

¢) namnen pa de enligt 37 och 39 § i livsmedelslagen godkédnda laboratorier som utfor
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undersokningar som ingar i egenkontrollen och namnen pa eventuella andra labora-
torier som anlitas,

en beskrivning av hur personalens hilsotillstdnd sdkerstélls i enlighet med lagen om
smittsamma sjukdomar (583/1986).

1.3. Stodsystem

Med stodsystem for egenkontroll avses en helhet som bestdr av separata forfaranden och
skriftliga beskrivningar av dem (program). Stodsystemet &ér en forutséttning for upprattandet av
ett HACCP-system. Stodsystemets tickning bor reflektera verksamhetens art och omfattning.

1. I program som ror personalens utbildning och hygieniska arbetssétt ska inga:

a) en plan for personalens utbildning dé det géller hygien och egenkontroll,

b) anvisningar om hygieniska arbetssitt.

2. I program som ror anldggningens hygien ska inga:

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

b) en beskrivning av uppfoljningen av temperaturerna i fraga om utrymmen, anord-
ningar och livsmedel,

¢) en plan for sdkerstdllande av kvaliteten pa hushéllsvatten,

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 underhéllet av anldggningen,

g) en beskrivning av hur biprodukter klassificeras och hanteras,

h) en beskrivning av avfallshanteringen.

3. I program som ror livsmedel ska inga:

a) en beskrivning av hur den sparbarhet av livsmedel som forutsitts i1 artikel 18 i
allménna livsmedelsforordningen och i 17 § 1 livsmedelslagen sidkerstills; vid
behov ska livsmedlens sparbarhet inom anldggningen beskrivas,

b) en beskrivning av hur livsmedel som omfattas av sérskilda villkor i samband med
utsldppande pa marknaden ska vara mérkta och héllas étskilda fran andra livsmedel,

c) en beskrivning av mottagningskontrollen av livsmedels bestdndsdelar som anlénder
till anldggningen samt vid behov av uppfoljningen av bestindsdelarnas kvalitet
under lagringen,

d) en plan for provtagning och undersokning, i vilken ska ingé bl.a. de undersdkningar
som krdvs enligt kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiolo-
giska kriterier for livsmedel och enligt de krav som géller livsmedels sammansatt-
ning,

e) en redogorelse om héllbarhetsprov, genom vilka man faststiller hallbarhetstider for
produkter eller produktgrupper och anger sista anvédndningsdag eller bdst fore-
datum,

f)  en beskrivning av hur man sékerstéller att livsmedlen uppfyller de krav som stélls
péa deras sammanséttning, och att livsmedlens sammanséttning och forpackningspa-
skrifter motsvarar varandra,

g) uppgifter om att férpackningsmaterial eller forpackningsfornddenheter for livs-
medel eller andra material som kommer i beréring med livsmedel dr ldmpade for
andamalet 1 fraga,

h) en beskrivning av hur man har kontroll 6ver de frimmande &mnen som kan uppsta

under upphettningsprocessen,
anvisningar for eventuella undantagssituationer.
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Kapitel 2. Sirskilda krav for olika branscher nir det giller stodsystemen for egenkon-
trollen

Stodsystemen for egenkontrollen inom olika branscher ska utdver vad som anges i kapitel 1
dessutom vid behov inkludera sddant som kravs enligt annan lagstiftning an livsmedelslagstift-
ningen.

I stodsystemen ska inkluderas foljande uppgifter eller skriftliga beskrivningar:

2.1. Slakterier och sma slakterier for rott kott

1.

En beskrivning av begdran om, mottagande och utvérdering av information fran
livsmedelskedjan samt om givande av rapport till primadrproduktionsforetagaren och
lamnande av informationen till besiktningsveterinéren, i enlighet med avsnitt III i bilaga
I till hygienférordningen géillande livsmedel av animaliskt ursprung. I beskrivningen
ska ingé kontroll av identitetshandlingar for héstdjur.

En beskrivning av hur foretagaren sékerstiller att de djur som &r avsedda att genomga
okuldrbesiktning harstammar fran djurhallningsplatser som uppfyller kraven i bilaga VI
b till genomforandeférordningen.

Bokforing av djur som tagits emot for slakt.

En beskrivning av identifiering av djuren och sikerstéllande av djurens hilsa, vilbefin-
nande och renhet, avskiljandet av misstinkt sjuka djur samt ldmnande av resultat till
besiktningsveterindren i enlighet med avsnitt I i bilaga II till hygienférordningen
gillande livsmedel av animaliskt ursprung. Beskrivningen ska vid behov innefatta
anvisningar om avskiljande av djur som dr nedsmutsade med dynga och en redogdrelse
for hur en hygienisk slakt av dessa djur sékerstills.

Uppfoljning av renheten hos slaktkroppar och organ.

Uppfdljning av temperaturen pa dver 82 °C varmt vatten som anvinds for desinficering,
eller uppf6ljning av ndgot annat motsvarande system.

Ett av jord- och skogsbruksministeriet sarskilt faststallt program for kontroll av salmo-
nella och program for 6vervakning av EHEC-bakterier i notkreatur.

En beskrivning av avldgsnande och mirkning av TSE-riskmaterial som avses i Europa-
parlamentets och radets forordning (EG) nr 999/2001 om faststidllande av bestimmelser
for forebyggande, kontroll och utrotning av vissa typer av transmissibel spongiform
encefalopati, samt undersokning av notkreatur, getter och fir med avseende pa TSE-
sjukdomar.

Uppfdljning i enlighet med Livsmedelssikerhetsverkets anvisningar av rester av mikro-
blikemedel i kott fran djur som har slaktats vid anldggningen.

2.2. Fjiderfaslakterier och sma fjaderfaslakterier

1.

En beskrivning av begiran om, mottagande och utvirdering av information fran
livsmedelskedjan samt om givande av rapport till primarproduktionsforetagaren och
lamnande av informationen till besiktningsveterinéren, i enlighet med avsnitt III i bilaga
IT till hygienforordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

Bokforing av djur som tagits emot for slakt samt av djur som foretagaren av skil som
hénfor sig till produktionen har utestingt fran produktionsprocessen i slakteriet.

En beskrivning av identifiering av djuren och sékerstillande av djurens hélsa och
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vilbefinnande samt ldmnande av resultat till besiktningsveteriniren, i enlighet med
avsnitt I i bilaga II till hygienforordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

Uppfo6ljning av renheten hos slaktkroppar.

Uppfdljning av temperaturen pa dver 82 °C varmt vatten som anvinds for desinficering,
eller uppf6ljning av nagot annat motsvarande system.

Sikerstéllande av den mikrobiologiska kvaliteten pd det vatten som anvinds vid
vattenavkylning.

Ett av jord- och skogsbruksministeriet sérskilt faststéllt program for kontroll av salmo-
nella och kontroll av kampylobakterier.

Uppfoljning i enlighet med Livsmedelssidkerhetsverkets anvisningar av rester av mikro-
bldkemedel i kott fran fjaderfd som har slaktats vid anlédggningen.

2.3. Slakterier och sma slakterier for hiignat vilt

1.

Planer for egenkontroll som géller slakterier och smé slakterier for hdgnade klovdjur
och hédgnade strutsfaglar ska omfatta kapitel 2.1 punkterna 1, 3—6 och 9 i bilaga 3 till
denna forordning.

Planer for egenkontroll som géller slakterier och sma slakterier for hignade hardjur ska
omfatta kapitel 2.2 punkterna 1-5 och 8 i bilaga 3 till denna férordning.

2.4. Renslakterier

Planer for egenkontroll som géller renslakterier ska omfatta kapitel 2.1 punkterna 1, 3—6 och 9
i bilaga 3 till denna forordning.

2.5. Vilthanteringsanliggningar

1.

Planer for egenkontroll som giller vilthanteringsanldggningar ska i fraga om frilevande
storvilt omfatta kapitel 2.1 punkterna 3 och 5-6 i bilaga 3 till denna forordning och i
fraga om smavilt kapitel 2.2 punkterna 2 och 4-5 i bilaga 3 till denna forordning.

I bokforingen enligt kapitel 2.1 punkt 3 i bilaga 3 och kapitel 2.2 punkt 2 i bilaga 3 av
vilt som levererats till anldggningen ska inkluderas uppgift om fangstplats och fangst-
tidpunkt for frilevande vilt.

2.6. Styckningsanliggningar

1.

Uppfdljning av temperaturen pa over 82 °C varmt vatten som anvinds for desinficering,
eller uppf6ljning av nagot annat motsvarande system.

En beskrivning av avldgsnande och méarkning av TSE-riskmaterial.

En beskrivning av styckningen av slaktkroppar innan resultaten av trikinundersdkning-
arna r klara, om tillsynsmyndigheten har gett tillstand for det i enlighet med artikel 2 i
kommissionens forordning (EG) nr 2075/2005 om faststillande av sérskilda bestimmel-
ser for offentlig kontroll av trikiner i kott.

Ett av jord- och skogsbruksministeriet sérskilt faststillt program for kontroll av salmo-
nella.

Bokforing av styckning av sddant kott for vilket besiktningsveterindren har stéllt villkor
pé behandlingen.
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2.7. Anldggningar som tillverkar malet kott

En beskrivning av hur det sékerstills att ravaran till malet kott uppfyller kraven i avsnitt V
kapitel III punkt 2 i bilaga III till hygienforordningen géllande livsmedel av animaliskt
ursprung.

2.8. Anliggningar som hanterar fiskeriprodukter

1. En beskrivning av pé vilket sdtt man gar till vdga i samband med den parasitkontroll
som krévs 1 hygienforordningen gillande livsmedel av animaliskt ursprung samt det
krav som géller frysning av vissa fiskeriprodukter.

2. En beskrivning av hur man sikerstéller att fiskeriprodukterna uppfyller de sérskilda krav
som giller dioxin och PCB-foreningar.

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

2.9. Anliggningar som tillverkar kalakukko

1. Planer for egenkontroll som géller anldggningar som tillverkar kalakukko ska omfatta
kapitel 2.8 punkterna 2 och 3 i bilaga 3 till denna forordning.

2. En beskrivning av pé vilket sitt man gér till vidga i samband med den parasitkontroll
som krévs enligt hygienférordningen géillande livsmedel av animaliskt ursprung.

2.10. Anliggningar inom mjolksektorn
Med mjolk och obehandlad mjolk avses i detta kapitel ocksa ram;jolk.

1. En beskrivning av hur den anlédggning som tar emot obehandlad mjolk forsakrar sig om
att kvaliteten pd den mjolk som avsénds fran primédrproduktionsstillen uppfyller kraven
i hygienforordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung och kraven i forord-
ningen om primérproduktion.

2. En plan for provtagning och undersdkning, i vilken ingar de undersdkningar som krévs
enligt avsnitt X kapitel II punkt III i bilaga III till hygienfoérordningen géillande
livsmedel av animaliskt ursprung och enligt kapitel 12 punkt 1 i bilaga 2 till denna
forordning.

3. En beskrivning av hur en anlédggning som tillimpar de l4ttnader som anges i kapitel 12
punkt 1 i bilaga 2 sdkerstiller att den obehandlade mjolk som anldggningen tar emot inte
Overskrider de hogsta tillatna restméngderna av mikrobldkemedel enligt kommissionens
forordning (EU) nr 37/2010 om farmakologiskt aktiva substanser och deras klassifice-
ring med avseende pa MRL-virden i animaliska livsmedel.

2.11. Aggpackerier

En beskrivning av hur man sédkerstéller att de dgg som levereras till packeriet kommer fran
djurhéllningsplatser som uppfyller kraven enligt programmet for kontroll av salmonella.
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