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Jord- och skogsbruksministeriets forordning

om andring av jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygienen
vid primérproduktion av livsmedel

I enlighet med jord- och skogsbruksministeriets beslut

dndras 1 jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygienen vid pri-
marproduktion av livsmedel (1368/2011) 3 och 5 §, bilagornas innehéallsférteckning, det
inledande stycket i bilaga 1 och kap. 2.2 i bilaga 1, kap. 1.1 och kap. 1.2 i bilaga 2, kap. 3,
kap. 4.1 och kap. 4.2 i bilaga 2 samt kap. 4.3 och kap. 4.4 i bilaga 2, samt kap. 4 och kap.
5.2 i bilaga 3, av dem kap. 2.2 i bilaga 1, sddant det lyder i forordning 449/2013, kap 1.2
i bilaga 2, sddant det lyder delvis dndrat i forordning 621/2015 och kap. 4.3 ibilaga 2 samt
kap. 4 i bilaga 3, sadana de lyder i férordning 700/2013, som foljer:

38
Definitioner

I denna forordning tilldimpas definitionerna i livsmedelslagen och i f6ljande forordning-
ar:

1) Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer
och krav for livsmedelslagstiftning, om inrdttande av Europeiska myndigheten for livs-
medelssdkerhet och om forfaranden i frdgor som géller livsmedelssikerhet, nedan
allmédnna livsmedelsforordningen,

2) allminna férordningen om livsmedelshygien,

3) hygienforordningen gillande livsmedel av animaliskt ursprung

4) jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygien i anlédggningar
(795/2014), nedan férordningen om anldiggningar.

Dessutom avses i denna forordning med

1) priméirproduktionsforetagare en livsmedelsforetagare i enlighet med 6 § 11 punkten
i livsmedelslagen som idkar priméarproduktion av livsmedel och ddrmed sammanhéngan-
de verksambhet,

2) vattenbruksanlidggning ett sddant primérproduktionsstélle dér det produceras odlad
fisk, odlade rékor eller kdnsceller av dessa for livsmedelsbruk eller for fortsatt uppfodning
i andra anldggningar, dock inte en sddan vattenbruksanldggning dar ovannidmnda djur en-
bart produceras for utplantering i naturliga vatten.

58
Bokforing

Bestdmmelser om priméarproduktionsforetagarens plikt att fora bok dver primérproduk-
tionen och ddrmed sammanhéngande verksamhet finns i del A punkt III i bilaga I till all-
ménna forordningen om livsmedelshygien. For att garantera att livsmedel ska kunna spé-
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ras pa det sétt som forutsitts i artikel 18 1 allménna livsmedelsférordningen, artikel 3 i
kommissionens genomforandeordning (EU) nr 931/2011 om de sparbarhetskrav som fast-
stills i Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 {6r livsmedel av ani-
maliskt ursprung, nedan genomforandeférordningen om sparbarhet av animaliska livs-
medel, och 17 § i livsmedelslagen, ska det i bokforingen inga uppgifter om djur som har
tagits emot till primarproduktionsstillet och djur som har levererats frén primérproduk-
tionsstéllet for att bli livsmedel samt uppgifter om andra priméarprodukter som levererats.
En foretagare ska ocksé iaktta de branschspecifika bokforingskraven i bilaga 2 till denna
forordning.

Bokforingen ska pa begéran visas upp for tillsynsmyndigheten.

Primérproduktionsforetagaren ska spara de uppgifter som anges i del A punkt III led 8
och 9 i bilaga I till allménna forordningen om livsmedelshygien i minst tre ar, dock de upp-
gifter som anges led 8 punkten a och b ska sparas fem ar. Annan bokforing i enlighet med
denna forordning ska sparas i minst ett ar.

Denna forordning tréder i kraft den 6 februari 2017.

Helsingfors den 31 januari 2017

Jordbruks- och miljominister Kimmo Tiilikainen

Veterinirradet Marjatta Rahkio
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Bilaga 1

KRAV PA VATTEN SOM ANVANDS FOR BEVATTNING, NEDKYLNING OCH
RENGORING INOM PRIMARPRODUKTION

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

Priméarproduktionsforetagaren svarar for att undersokningarna av vatten enligt denna bila-
ga har gjorts. Om det finns skil att misstinka att det i vattnet finns faktorer som kan ris-
kera sékerheten hos priméarprodukterna och livsmedel som fas av dem, ska vattnet ocksa
undersokas i frdga om dessa faktorer. Unders6kningarna ska goras innan vattnet tas i bruk
och darefter regelbundet vart tredje &r. Om vattnet levereras av en hushallsvattenlevere-
rande anldggning som avses i 16 § hilsoskyddslagen (763/1994), behdver undersdkning-
arna enligt kap. 2 inte goras.

Primérproduktionsforetagaren ska vidta atgérder for att forbattra vattenkvaliteten om vatt-
net inte uppfyller kvalitetskraven i denna bilaga och avvikelsen fran gransvérdet kan ris-
kera sékerheten hos de livsmedel som foretagaren producerar.

Det senaste undersokningsintyget ska forvaras sa att det pa begéran kan visas upp for eller
1 efterhand levereras till tillsynsmyndigheten.

Undersokningar i enlighet med denna bilaga ska goras i ett laboratorium som é&r i enlighet
med 39§ 2 mom. i livsmedelslagen.

2.2. Vatten som anvinds for nedkylning och rengoring

1. For foljande dndamal far anvindas endast sédant vatten som har analyserats
atminstone i frdga om Escherichia coli och intestinala enterokocker samt farg
och lukt:

a) rengoring och direkt nedkylning med vatten av sddana delar av véxter och
svampar som ar avsedda att anvidndas som livsmedel,

b) rengdring och skoljning av ytor, anordningar och redskap som kommer i kon-
takt med mjolk och honung,

¢) reng0ring av dgg som ska levereras for att anvéndas som ravara i dggproduk-
ter

2. Undersokningarna ska goras pé ett prov som &r representativt for det vatten som
anvinds for nedkylning och rengdring.

3. Vid beddmningen av undersdkningsresultaten ska de kvalitetskrav och kvalitets-
rekommendationer iakttas som géller sddant vatten som avses i 1§ 3 punkten i
social- och hélsovardsministeriets forordning om kvalitetskrav pa och kontrol-
lundersokning av hushéllsvatten i smé enheter (401/2011).
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Bilaga 2

BRANSCHSPECIFIKA KRAV PA PRIMARPRODUKTION

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

Kapitel 1. Slaktdjur

Information fran livsmedelskedjan

Bestammelser om information fran livsmedelskedjan till ett slakteri, ett litet slakteri och
ett renslakteri (slakteri) finns i avsnitt III punkt 3 i bilaga II till hygienférordningen gil-
lande livsmedel av animaliskt ursprung.

L.

En primérproduktionsforetagare kan 1&dmna informationen frén livsmedelsked-
jan till slakteriet som en del av djurens hilsovardssystem eller ndgot annat sys-

tem.
I informationen fran livsmedelskedjan ska ingd uppgifter om ett eventuellt mik-

rochip som injicerats i djuret.
Informationen enligt avsnitt III punkt 3 led c-g i bilaga II till hygienférord-
ningen géillande livsmedel av animaliskt ursprung ska fore leveransen till slakte-
riet anges for foljande tidsperioder:
a) uppgifter i enlighet med led ¢ om den medicinska behandling som djuren
fatt under 30 dagar. Uppgifter ska ockséd lamnas om de karensbelagda lake-
medlen vars karenstid har varit i kraft eller gatt ut under de senaste 30
dagarna. Uppgifter om medicinsk behandling av héstar ska dock ldmnas
om alla karensbelagda likemedel som héstarna fatt under sex manader.
b) uppgifter i enlighet med led d om forekomsten av djursjukdomar under
tre manader eller under partiets livstid om den ar kortare 4dn tre manader,
c) analysresultat i enlighet med led e av prover under tre méanader eller
under partiets livstid om den &r kortare 4n tre manader; resultaten i enlighet
med led e frén dvervakningen av frimmande &mnen ska técka en tidsperiod
4 ett ar,
g) rapporter i enlighet med led f om besiktningar fore och efter slakt av djur
under en tidsperiod pé ett ar,
e) produktionsuppgifter i enlighet med led g under tre ménader eller under
partiets livstid om den &r kortare &n tre manader

Uppgifter om andra eventuella faktorer som kan inverka negativt pa livsmedels-
sikerheten ska ticka en tidsperiod pa ett ar.

Nir en primarproduktionsforetagare sdnder fjaderfa till ett slakteri, ska han eller
hon dessutom ldmna foljande uppgifter till slakteriet:
a) i fraga om faglar som omfattas av programmet for kontroll av salmonella
tidpunkten for det senaste kontrollbesdket av kommunalveterinéren och
kontrollresultaten samt uppgifter om tidpunkten for och resultaten av den
senaste salmonellaundersokningen,
b) dodligheten under uppfodningstiden i det parti som sénds,
¢) datum nér figlarna har anlént till primarproduktionsstillet, storleken pa
det parti som har anlént och faglarnas ursprung (klackeriets namn).
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1.2 Inledande av avlivning pa primérproduktionsstillet

1.

Bison, hdgnade klovdjur och hdgnade strutsfaglar far med tillstdnd av en veteri-
nér enligt 7 § i jord- och skogsbruksministeriets forordning om kéttbesiktning
(590/2014), nedan kottbesiktningsforordningen, borja slaktas pa primarproduk-
tionsstéllet 1 enlighet med avsnitt III punkt 3 i bilaga III till hygienforordningen
géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

Fjaderfa far med tillstand av en veterinér enligt 7 § 1 kottbesiktningsférord-
ningen borja slaktas pd primarproduktionsstillet i enlighet med avsnitt II kapitel
V11 bilaga III till hygienforordningen gillande livsmedel av animaliskt
ursprung.

Kapitel 3. Fiske och vattenbruk

1.

Utover de uppgifter som forutsitts i artikel 3 1 genomforandeférordningen om
sparbarhet av animaliska livsmedel ska f6ljande uppgifter om fiskeriprodukterna
lamnas till den mottagande livsmedelsforetagaren: fangst- eller upptagningsda-
tum for fisk samt uppgifter om eventuella begransningar for utsldppande pa
marknaden nér det géller de undantagna fiskeriprodukterna enligt artikel 7.4 och
7.5 1 kommissionens forordning (EG) nr 1881/2006 om faststéllande av
gransvarden for vissa frimmande dmnen i livsmedel.

Kapitel 4. Mjolkproduktion

4.1. Mjolkproduktionsenhet

Pa mjolproduktionsenheten ska finnas utrymmen for

a) rengdring av anordningar och utrustning som anvénds for mjolkning samt
kylning, férvaring och annan hantering av mjélk

b) tvétt av hdnder och skodon for personal och besokare samt forvaring av
skyddsklader.

4.2. Mjolkning

1.

Man ska sikerstélla att mjolkmaskinen fungerar och r i gott skick genom att
efter behov och regelbundet underhalla och testa den. Intyg 6ver underhall och
tester ska pa begéran kunna visas upp for eller i efterhand levereras till tillsyns-
myndigheten.

Silfilter i mjolkningsutrustningen ska bytas ut innan mjélkningen inleds och vid
behov under mj6lkningen.

Djur som uppvisar symptom pa juverinflammation eller andra sjukdomar i juv-
ret eller nagon sjukdom som kan dverforas till ménniskan via mjolken eller vil-
kas mjolk kan innehélla rester av medicinering ska mjolkas sist eller med en
sérskild mjolkningsmaskin eller for hand eller med utrustning som rengdrs ome-
delbart efter mjolkningen av dessa djur.
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4.3. Transport, leverans och annan hantering av mjolk

1.

Forhéllandena for kylning och forvaring av mjolk féar inte forsdmra mjolkens
livsmedelssdkerhet.

I de rum som é&r avsedda antingen for kylning eller for forvaring av mjolk far
inte drivas verksamhet som forsdmrar mjolkens livsmedelssékerhet.

Anordningar och utrustning for hantering av mjolk som é&r i beréring med mjolk
ska efter rengoring och eventuell desinficering skdljas med vatten som uppfyller
kraven i bilaga 1 till denna férordning. Efter tvittningen och desinficeringen
ska man se till att skoljvattnet rinner ut frdn anordningarna och behallarna.

Mjolk fér inte frysa till pa ett primérproduktionsstélle. Om rdmjolk fryses pé ett
primérproduktionsstélle, ska det goras sé snart som majligt efter mjélkningen
och kylningen av mjolken. Fryst rdmjolk ska fram till Gverlatelse forvaras och
transporteras i en temperatur av -12°C eller kallare.

Nar mjolk fors dver i en transportbehallare for transport till en anldggning far
temperaturen hos den mjolk som overfors vara hogst 6°C. I enskilda fall far man
dock till transportbehallaren 6verfora mjolk vars temperatur ar hogst 10°C, for-
utsatt att temperaturen hos den mjélk som &r i transportbehallaren inte pé grund
av detta overstiger 6°C. Mjolkens temperatur far under transport inte overstiga
6°C.

lakttagandet av de temperaturer som lagstiftningen kraver vid forvaring och
overforing av mjolk ska kunna bevisas till exempel med hjilp av en bokforing
eller upptagningar.

Utover vad som anges i forordningen om verksamheter med 14g risk far obe-
handlad mj6lk endast levereras fran en mj6lkproduktionsenhet till
a) en livsmedelslokal som har godkénts enligt 13§ 2 mom. i livsmedelsla-
gen,
b) en anmaéld livsmedelslokal p4 samma mjolkproduktionsenhet dér produ-
centen Overlater obehandlad mjolk som producerats pa enheten direkt till
konsumenten i enlighet med jord- och skogsbruksministeriets forordning
om livsmedelshygienen vid produktion och 6verléatelse av obehandlad
mjolk (699/2013, nedan férordningen om obehandlad mjolk)
c) ett detaljforsiljningsstille pa samma mjolkproduktionsenhet dér produ-
centen anvinder obehandlad mjdlk for att tillverka mjolkprodukter, med
undantag for icke-virmebehandlad mjolk och icke-virmebehandlad griadde,
och andra livsmedel,
d) ett annat detaljforsiljningsstille dir obehandlad mj6lk anvands for till-
verkning av sddana mjdlkprodukter och andra livsmedel till vars tillverk-
ning hor pastorisering eller en liknande virmebehandling eller annan
behandling.

Nar en primirproduktionsforetagare levererar obehandlad mjolk till en livsmed-
elslokal enligt punkterna b, c eller d tillimpas kraven i kapitel 11 punkt 1 i
bilaga 2 till anldggningsforordningen pé testningen av rester av mikroblédkeme-
del.
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4.4. Ytterligare krav som giiller automatisk mjolkning

1. En anldggning for automatisk mjolkning ska ha ett system som
a) kan programmeras att sjalvstindigt upptiacka och separera mjolk som
uppvisar forandringar fran sdédan mjoélk som &r avsedd att anvdndas som
livsmedel (separeringssystem),
b) pé forhand kan ta emot uppgifter som matas in om djur vars mjolk sepa-
reras fran 6vrig mjolk, t.ex. pd grund av medicinsk behandling eller kalv-
ning.

2. Om obehandlad mj6lk som har mj6lkats med en automatisk mjolkningsanlégg-
ning levereras vidare till en livsmedelslokal som anmélts enligt kapitel 4.3 punkt
7 b eller godkints enligt punkt 7 a sa att den obehandlade mjolken levereras
vidare till detaljforsdljning som obehandlad,
a) ska man folja upp rengdringsanlidggningen for att forsdkra sig om att ren-
gdringen av spenar 4r tillrécklig och fora bok dver uppfoljningen och
b) forse mjolkningsanldggningen med ett system som sparar in information
om de tekniska fel som sker vid rengdringen av mjélkningsanldaggningen
och anordningarna for avkylning och forvaring av mjolk.

3. Silfilter ska bytas ut vid behov.
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Bilaga 3

KRAV VID OVERLATELSE ELLER LEVERANS AV PRIMARPRODUKTER I
ENLIGHET MED 2 OCH 3 § I FORORDNINGEN OM VERKSAMHETEN MED
LAG RISK

Kapitel 4. Mjolk

Nér ramjolk eller annan obehandlad mjolk dverlats direkt till konsumenten i enlighet med
2 § 4 och 5 punkten i férordningen om verksamheter med lag risk eller fryst ramjolk leve-
reras till lokal detaljforsdljning i enlighet med 3 § 3 punkten i samma forordning, tillimpas
pa primirproduktion, verlatelse och leverans de krav som géller primarproduktion i av-
snitt IX i bilaga III till hygienférordningen gillande livsmedel av animaliskt ursprung, de
krav i denna forordning som géller mj6lkproduktion, och dessutom f6ljande krav:

1. Obehandlad mjolk fér inte hanteras utdver nedkylning och dverforing till konsu-
mentens karl. Ramjolk far dock dven forpackas och frysas.

2. Forpackad ramjolk ska mérkas i enlighet med avsnitt IX kapitel IV i bilaga 111
till hygienforordningen gillande livsmedel av animaliskt ursprung.

3. Kunderna ska ha tilltrdde till en eventuell forséljningslokal utan att passera djur-
hallningslokaler eller mjélkhanteringslokaler. Mj6lkhanteringslokalerna fér inte
anviandas som forsdljningslokal.

4. De krav pa undersokningsfrekvens for obehandlad mjolk som foreskrivs i
hygienférordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung tillimpas inte pé
ett sddant priméarproduktionsstille som inte levererar mjolk till en anldggning.
Foretagaren maste dé gdra upp en plan for provtagning for att det somatiska
celltalet, det totala antalet bakterier och rester av mikrobldkemedel i obehandlad
mjolk ska bli regelbundet undersokt.

5. Vid overlételse av obehandlad mjdlk ska foretagaren ge konsumenten informa-
tion i enlighet med 4 § i forordningen om obehandlad mjolk Detta krav géller
inte ramjolk.

6. Obehandlad mjolk ska uppfylla de krav i punkt B i bilaga 3 till forordningen om
obehandlad mj6lk som géller det somatiska celltalet och antalet bakterier. Detta
krav géller inte rdmjolk.

7. Vid overlételse av obehandlad mjolk ska man ga till viga i enlighet med 15 a §
1 forordningen om obehandlad mjolk, ndr man missténker att obehandlad mjolk
ar en smittkélla till smittsamma sjukdomar som pétraffats hos méanniskor.

5.2. Agg som levereras till detaljforsiljning

Nar dgg levereras till detaljforsdljning i enlighet med 3 § 4 och 5 punkten i férordningen
om verksamheter med lag risk, tillimpas pé primarproduktion och leverans de krav som
giller primérproduktion i avsnitt X i bilaga III till hygienforordningen géllande livsmedel
av animaliskt ursprung, de krav i denna forordning som géller dggproduktion, med undan-
tag for kravet pé en skriftlig beskrivning av egenkontrollen i 4 §, och dessutom foljande
krav:

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