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Jord- och skogsbruksministeriets forordning
om livsmedelshygienen vid produktion och 6verlitelse av obehandlad mjolk

Utfardad i Helsingfors den 26 september 2013

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

gen (23/2006):
1 kap

Allméinna bestimmelser

1§
Tilldmpningsomrdde

Genom denna forordning kompletteras
kraven i Europaparlamentets och radets for-
ordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshy-
gien, nedan allmdnna forordningen om livs-
medelshygien, och Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 853/2004 om fast-
stillande av sidrskilda hygienregler for livs-
medel av animaliskt ursprung, nedan hygien-
forordningen gdllande livsmedel av anima-
liskt ursprung.

Denna forordning tillimpas pa livsmedels-
foretagare som Overlater obehandlad mjolk
som producerats pa enheten direkt till konsu-
menten i en mingd som Overskrider den
méngd som foreskrivs i 2 § 4 och 5 punkten i
statsradets forordning om vissa verksamheter
som dr forenade med lag risk for livsmedels-
sikerheten (1258/2011), nedan férordningen
om verksamheter med lag risk. Forordningen
tilldmpas dessutom pa foretagare som levere-
rar obehandlad mjolk som producerats pa
enheten till en livsmedelslokal som godkints
som anldggning, fran vilken mjolken slépps
ut pa marknaden som icke-virmebehandlad
mjolk. P& produktion och &verlatelse av ra-
mjolk tillimpas dock endast 9 och 12 §.

Forordningen tillimpas ocksd pé anliagg-
ningar och andra livsmedelslokaler som slép-
per ut obehandlad eller annan icke-virmebe-
handlad mjo6lk pa marknaden.

Forordningens 15 § tillimpas pa laborato-
rier som genomfor sddana undersdkningar av
STEC-bakterier, campylobacter, listeria och
salmonella som avses i denna forordning.

2§
Férhallande till andra forfattningar

Bestimmelser enligt vilka primérproduk-
tionsforetagare som oOverldter obehandlad
mjolk &r skyldiga att ta prov av avforing frén
notkreatur for salmonellaundersokning finns i
jord- och skogsbruksministeriets forordning
om bekdmpning av salmonellasmitta hos not-
kreatur och svin (432/2011).

Bestammelser om laboratoriers skyldighet
att leverera salmonellabestdnd som isolerats
fran prover fran notkreatur samt information
om prover och undersokningsresultat till
Livsmedelssidkerhetsverket finns i forord-
ningen som ndmnts i 1 moment.

38
Definitioner

I denna forordning tillimpas definitionerna
i livsmedelslagen och i de forordningar som
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utfdrdats med stod av den. Dessutom avses i
denna forordning med

1) STEC-bakterie bakterierna Escherichia
coli 026, 0103, O111, O145 och O157, som
har de gener som behdvs for att bilda shiga-
toxin (Stx I och/eller Stx II) samt andra shi-
gatoxinproducerande FE. coli-bakterier som
har konstaterats orsaka sjukdom hos ménnis-
kan,

2) icke-virmebehandlad mjélk mjolk som
inte har hettats upp till minst 72 °C under 15
sekunder eller behandlats pa nagot annat sétt
med motsvarande inverkan,

3) foretagare primirproduktionsforetagare
eller annan livsmedelsforetagare.

43§

Information som ska ges om obehandlad
mjolk

En foretagare som o&verliter obehandlad
mjolk till en konsument ska skriftligen ge
konsumenten foljande information i samband
med Gverlatelsen:

1) produkten bestar av obehandlad mjolk,

2) produkten kan innehalla sjukdomsalst-
rande mikrober,

3) de som hor till en riskgrupp ska inte
avnjuta produkten utan virmebehandling,

4) till riskgrupperna hor barn, éldringar,
gravida kvinnor och personer med en allvar-
lig primarsjukdom,

5) produktens transport- och forvarings-
temperatur samt den sista forbrukningsdagen.

Informationen ska dessutom héllas tydligt
tillgédnglig for konsumenten pa oOverlatelse-
stdllet med undantag av om den obehandlade
mjolken dverlats till konsumenten i en detalj-
handelsforpackning.

En forpackning med obehandlad mj6lk ska
innehalla den information som anges i 1
mom.

Om den obehandlade mjolken serveras
konsumenten for fortdring pa plats riacker det
att den information som anges i 1 mom. hélls
tydligt tillgdnglig for konsumenten pa dverla-
telsestéllet. Information om transport- och
forvaringstemperatur samt den sista forbruks-
dagen behdver dé inte ges.

Kraven i denna paragraf tillimpas utover
pa obehandlad mjolk ockséd pa annan icke-

varmebehandlad mjolk. For annan icke-vir-
mebehandlad mj6lk dn obehandlad mjolk ska
bendmningen “icke-virmebehandlad mjolk”
anvindas.

2 kap.
Krav pa primérproduktion

58

Byggnadstekniska och funktionsmdssiga krav
pd mjolkproduktionsenheter

Bestammelser om byggnadstekniska och
funktionsmissiga krav pa mjolkproduktions-
enheter finns i jord- och skogsbruksministeri-
ets forordning om livsmedelshygienen vid
primérproduktion av livsmedel (1368/2011).
Foretagaren ska dessutom iaktta de bygg-
nadstekniska och funktionsméssiga kraven i
bilaga 1.

68§

Undersokning av nétkreatur och dtgdrder pd
grund av undersokningsresultaten

En foretagare ska sédnda avforingsprov fran
nétkreatur for undersékning med avseende pa
bakterien STEC O157 innan verksamhet in-
leds och efter det minst en ging per &r. Om
nagon annan STEC-bakterie har konstaterats
i provet av obehandlad mjolk frén enheten
eller om det annars finns sérskild orsak att
misstdnka att det bland ndtkreaturen finns
nagon annan STEC-bakterie, ska avforings-
proven dessutom undersokas med avseende
pa den misstinkta bakterien.

Foretagaren ska iaktta kraven i bilaga 2 pa
provtagning och undersdkning och pa atgir-
der nér STEC-bakterie konstateras i avforing
frén notkreatur.

78
Kvalitetskrav pd obehandlad mjélk

Antalet bakterier i obehandlad mjolk fran
kreatur och, i obehandlad mjolk fran notkrea-
tur, ocksé det somatiska celltalet ska regel-
bundet undersdkas. Obehandlad mjélk som
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overlats ska uppfylla de krav i punkt B i
bilaga 3 som géller antalet bakterier och det
somatiska celltalet.

8§
Beskrivning av egenkontroll

I en foretagares beskrivning av egenkon-
trollen ska det ingd en plan for provtagning
och undersokning dér det beskrivs den prov-
tagning och leverans av proven for de under-
sokningar som forutsétts i 6 och 7 § samt i
forordningen enligt 2 §.

3 kap.
Krav pa livsmedelslokaler

93§
Anmdlan om livsmedelslokal

Fran en mjo6lkproduktionsenhet far enhe-
tens egen obehandlade mjolk dverlatas direkt
till konsumenten i en miangd som dverskrider
den méngd som foreskrivs i 2§ i forord-
ningen om verksamheter med lag risk forut-
satt att hanteringen av den obehandlade mjol-
ken for overlitelse sker vid mjolkproduk-
tionsenheten i en livsmedelslokal enligt livs-
medelslagen. En anmélan enligt 13 § 1 mom.
i livsmedelslagen om livsmedelslokalen ska
lamnas till tillsynsmyndigheten.

I en livsmedelslokal som avses i 1 mom.
kan obehandlad mjolk dessutom hanteras for
overlatelse enligt 2 § i forordningen om verk-
samheter med 14g risk och for leverans enligt
3 § 1 samma forordning.

10 §

Mikrobiologiska kriterier for obehandlad
mjolk

Undersokningar enligt punkt A i bilaga 3
ska goras av obehandlad mjolk som &verlats
direkt till konsumenten. Obehandlad mjolk
som Overlats ska uppfylla kraven i punkt A i
bilaga 3.

11§
Plan for egenkontroll

I en foretagares plan for egenkontroll ska
det ingd en plan for provtagning och under-
sokning dér provtagning och leverans av pro-
ven for de undersdkningar som forutsitts i
10 § beskrivs.

12§

Byggnadstekniska och funktionsmdssiga krav
pd livsmedelslokaler

P& livsmedelslokaler som avses i 9§ 1
mom. i denna forordning tillimpas de bygg-
nadstekniska och funktionsméssiga kraven i
bilaga II till den allménna forordningen om
livsmedelshygien och i jord- och skogsbruks-
ministeriets forordning om livsmedelshygi-
enen i anmailda livsmedelslokaler
(1367/2011). Foretagare ska dessutom iaktta
kraven i bilaga 4.

4 kap.
Krav pa anliggningar
13§

Byggnadstekniska och funktionsmdssiga krav
pd anldggningar

En anldggning som sldpper ut obehandlad
eller annan icke-virmebehandlad mjolk pa
marknaden ska i sin plan for egenkontroll
beskriva hur anldggningen sékerstiller att
molkrévaran har producerats enligt kraven i 2
kap. i denna forordning.

Vid en anldggning ska mjolkhanteringslo-
kalerna byggnadstekniskt och funktionsmaés-
sigt avskiljas fran de lokaler som hor till
primdrproduktionen. Mjo6lk ska forpackas sa
att varje forpackning innehéller mjolk fran
endast en enhet.

Om det vid anldggningen utover verksam-
het som kréaver tillstdnd ocksé bedrivs dverld-
telse av obehandlad mjolk enligt 9 §, ska pa
hanteringen och Gverlatelsen av obehandlad
mjolk ocksa tillampas kraven i 12 §.
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14 §

Mikrobiologiska kriterier for obehandlad
mjolk som ldmnar en anldggning

Obehandlad och annan icke-virmebehand-
lad mjolk som slépps ut frén en anldggning
pa marknaden ska uppfylla kraven i punkt A i
bilaga 3.

5 kap.
Krav pa laboratorier
15§

Sdndande av mikrobstammar och
information

Ett laboratorium ska omedelbart sidnda
Livsmedelssdkerhetsverket de stammar av
STEC-bakterier, campylobacter och salmo-
nella som det isolerat samt den provtagnings-
information som hénfor sig till dessa stam-
mar for verifiering.

Laboratoriet ska manatligen sdnda Livs-
medelssikerhetsverket foljande uppgifter om
undersokningar av STEC-bakterier, campylo-
bacter, listeria och salmonella som utfOrts
enligt denna férordning:

Helsingfors den 26 september 2013

1) undersokningsmetoden,

2) antalet undersokta besdttningar vars av-
foring undersokts med avseende pd STEC-
bakterier och antalet besittningar for vilka
resultatet konstaterats vara positivt,

3) antalet undersokta och positiva partier
av obehandlad mjo6lk och delprov samt infor-
mation om frdn hur manga livsmedelslokaler
och anlidggningar partier har undersokts, spe-
cificerade enligt mjolk fran notkreatur och
getter (STEC-bakterier, campylobacter, liste-
ria, salmonella).

Alternativt kan laboratoriet leverera ovan-
ndmnda information separat for varje prov till
Livsmedelssidkerhetsverket.

6 kap.
Sarskilda bestimmelser
16 §
lkrafitrddande och dvergdangsbestimmelse
Denna forordning trader i kraft den 1 ja-
nuari 2014. Det krav i punkt A i bilaga 3 som

géller undersokning av STEC-bakterier trader
dock i kraft den 1 januari 2015.

Jord- och skogsbruksminister Jari Koskinen

Veterindrdverinspektor Joanna Kurki
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Bilaga 1

BYGGNADSTEKNISKA OCH FUNKTIONSMASSIGA KRAV PA MJOLKPRODUK-
TIONSENHETER

1. Spridning av godsel till djurens foder och dricksvatten samt till utfodringsbord och
utfodringsanordningar samt mjélkrummet och gérdens eventuella livsmedelslokaler ska forhin-
dras sa vitt som mojligt.

2. Om det pa produktionsanliggningen hélls andra djur dn mjdlkboskap, far det inte
dventyra foder- och mjolkhygienen. Inga djur far komma in i mjolkrummet. Foderlager och
utfodringsanordningar ska skyddas mot skadedjur, sdsom faglar och gnagare. Skadedjur ska
bekdmpas regelbundet.

3. Djurens vattenkoppar och vattenhoar, utfodringsbord samt utfodrings- och foderhante-
ringsanordningar ska rengoéras och vid behov desinficeras tillrdckligt ofta samt varje gdng det
konstateras att de har kommit i kontakt med avforing.

4. Djuren och sirskilt deras juver och nérliggande delar ska hallas sa rena som mojligt.
Djuren ska ha ett sa rent och torrt liggunderlag som mojligt. P4 en mjolkproduktionsenhet dér
man bedriver automatmjdlkning ska foretagaren vid sin egenkontroll se till att spenar och juver
ar rena.

5. For personer som besoker en produktionsenhet ska det finnas lampliga skyddskldder och
skyddsskor och mgjlighet att tvitta och vid behov desinficera hdnder, skodon och arbetsred-
skap. Onddiga besok pa produktionsenheten ska undvikas.
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Bilaga 2

UNDERSOKNINGAR AV NOTKREATUR MED AVSEENDE PA STEC-BAKTERIE
OCH ATGARDER VID KONSTATERANDE AV STEC-BAKTERIE I NOTKREA-
TURS AVFORING

Kapitel 1. Provtagning och undersokningar

1. Avforingsprov for undersokning med avseende pd STEC-bakterie ska tas s att minst en
provtagning per ar infaller mellan den forsta juli och den sista november.

2. Avforingsproven ska tas i enlighet med avsnitt 2.1 i bilaga 2 till jord- och skogsbruksmi-
nisteriets forordning om undersdkning av not med avseende pa EHEC i slakterier och pa
djurhéllningsplatser (24/VLA/2006). Alternativt kan undersdkning med avseende pd STEC-
bakterie goras av avforingsprov som tagits for undersokning av salmonella enligt jord- och
skogsbruksministeriets forordning om bekdmpning av salmonellasmitta hos ndtkreatur och svin
(432/2011), men i det fallet fir ett samlingsprov innehélla prov fran hogst tio djur.

3. Undersokning av avforingsprov med avseende pé Escherichia coli O157 ska goras enligt
metoden SFS-EN ISO 16654.

Kapitel 2. Atgirder vid konstaterande av STEC-bakterie

1. Om STEC-bakterie konstateras i avforingsproven, far den mjolk som kreaturen produce-
rar dverlatas endast till en anldggning for att anvindas for produkter vars tillverkningsprocess
klarar av att forstéra STEC-bakterien. Mjolken far overlatas dven for annan anviandning som
livsmedel efter det att tillsynsmyndigheten har konstaterat att man pé primarproduktionsstillet
har vidtagit tillrackligt effektiva atgarder for att forhindra att STEC-smittan sprider sig till den
obehandlade mjolken. En fOrutséttning &r dessutom att prlmarproduktlonsforetagaren har
undersokt notkreaturen och djurhéllningsplatsens produktionsmiljé minst fyra génger med
avseende pd STEC-bakterie och att STEC-bakterie inte har konstaterats i undersokningarna. En
del av foretagarens provtagningar kan erséttas med provtagning som gors av kommunalveteri-
ndren med stdd av lagen om djursjukdomar (441/2013).

2. Proven av ndtkreaturen och djurhéllningsplatsens produktionsmiljo ska tas i enlighet med
avsnitt 2.1 och 2.2 i bilaga 2 till jord- och skogsbruksministeriets forordning om undersdkning
av ndt med avseende pd EHEC i slakterier och pa djurhallningsplatser (24/VLA/2006).
Provtagningsfrekvensen ska vara ca tvd manader, och minst tre provtagningar ska goras
mellan den forsta juli och den sista november. Proven ska undersdkas med avseende pa den
STEC-bakterie som ursprungligen konstaterades hos kreaturen eller i mjolken.
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Bilaga 3

MIKROBIOLOGISKA KRITERIER FOR OBEHANDLAD MJOLK

Prov som undersoks med stdd av 7 och 10 § i denna forordning ska tas frén mjolkproduktions-
enhetens gemensamma mjolk sa att provet representerar den obehandlade mjolk som overlats.
Prov som undersoks med stod av 14 § i denna forordning ska tas av anldggningens slutliga

produkt.

A. Krav pa livsmedelssiikerhet'

mikroorganism provtag- granser referensmetod®
ningsplan
n
obehandlad Listeria monocytogenes |5 forekommer | SFS-EN ISO
mjolk fran kor inte 1 25 ml | 11290-1
och getter
obehandlad Salmonella 5 forekommer | SFS-EN ISO 6579
mjolk fran getter inte 1 25 ml
obehandlad bakterierna STEC 026, |5 forekommer | CEN ISO/TS
mjolk fran kor 0103, O111, O145 och inte 1 25 ml | 13136
0157 eller enterobak-
terier under en dver-
gangsperiod i enlighet
med
tabell C 3
obehandlad campylobacter som 5 forekommer | SFS-EN ISO
mjolk frn kor vixer i 41,5 °C inte i 25 ml | 10272-1
B Hygienkrav pa mjélkningsprocessen”
mikroorganism provtag- granser referensmetod®
ningsplan
n
obehandlad antal bakterier vid 30 °C| 1 50 000 SFS-EN ISO
mjolk fran kor cfu/ml 4833
och getter
obehandlad somatiska celltalet 1 250 000/ml | SFS-EN ISO
mjolk frén kor 13366-1
C. Hygienkrav pa mjélkningsprocessen”
mikroorganism provtag- granser | referensmetod®
ningsplan
n c m M
obehandlad enterobakterier? 5 2 100 500 | ISO 21528-2
mjolk fran kor cfu/ml
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' Genom krav pa livsmedelssikerhet anges produktens eller livsmedelspartiets godtagbarhet.
Kravet tillimpas pa produkter som slidppts ut pa marknaden. Nér grinsen Overskrids ska
forfaras enligt artikel 7 1 kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005.

2 Processhygienkriteriet anger att produktionsprocessen fungerar pé ett godtagbart sitt. Kravet
tillimpas inte pa produkter som sldppts ut pd marknaden. Nir gransvdrdet overskrids kravs
korrigerande étgérder.

3 Under den &vergangsperiod som foreskrivs i 16 § dr en undersékning enligt punkt C med
avseende pa enterobakterier ett alternativ till undersokningen med avseende pd STEC-bakte-
rier.

° Alternativa analysmetoder é&r tillaitna om de valideras mot referensmetoden i enlighet med
standarden SFS-EN ISO 16140.

n = antalet delprov som ett prov bestar av

¢ = antalet delprov vars vérden ligger mellan m och M
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Bilaga 4

BYGGNADSTEKNISKA OCH FUNKTIONSMASSIGA KRAV PA LIVSMEDELSLO-
KALER

Kapitel 1. Hantering av obehandlad mjolk

1. Obehandlad mjolk som ska overlatas ska omedelbart efter mjolkningen kylas ned till en
temperatur av hogst 6 °C. Mjolken ska fram till Gverlatelsen forvaras i en kylanldggning 1 hogst
6 °C.

2. Det far ga hogst tva dygn mellan mjolkningen och overlatelsen av obehandlad mjolk.
3. Obehandlad mjolk ska overlatas till konsumenten utportionerad i konsumentens karl.
Kapitel 2. Lokaler och redskap

1. Lokaler diar obehandlad mjolk hanteras for overlatelse och siljs, ska byggnadstekniskt
och funktionsmaéssigt avskiljas fran de lokaler som hor till primérproduktionen. Med hantering
av mjolk avses hdr utportionering av mjdlk i kundens kérl och eventuell kylning. Kundernas
karl ska inte forvaras i mjolkhanteringslokalen. Kunderna fér inte sldppas in i mjolkhanterings-
lokalen.

2. En eventuell forséljningslokal ska i tillracklig omfattning avskiljas frdn mj6lkhanterings-
lokalen. Mjolkrummet far inte anvdndas som forséiljningslokal. Kunderna ska ha tilltrade till
forséljningslokalen utan att passera djurhéllningslokaler eller mjélkrummet. Kundernas kérl far
forvaras 1 forsiljningslokalen.

3. I lokaler ddr mjolk hanteras och siljs far kundernas kérl tas in endast nir de ar rena.
Kundernas kirl far inte tvittas i livsmedelslokalen.
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