FINLANDS FORFATTNINGSSAMLING

Utgiven i Helsingfors den 10 november 2022

880/2022

Jord- och skogsbruksministeriets forordning
om dndring av jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygien

I enlighet med jord- och skogsbruksministeriets beslut

dndras 1 jord- och skogsbruksministeriets férordning om livsmedelshygien (318/2021)
18, 20, 23, 27, 31, 32, 34, 37, 38, 43, 49, 50, 52 och 55 § som foljer:

18 §
Information frdan livsmedelskedjan

En primérproduktionsforetagare ska limna information fran livsmedelskedjan i enlighet
med avsnitt I1I 1 bilaga II till Europaparlamentets och radets forordning EG nr 853/2004 till
slakteri- och renslakteriforetagare om de levande djur som levereras till slakt, de djur som
nodslaktats utanfor ett slakteri och om de djur som avlivats pa den jordbruksanlidggning som
djuren kommer fran.

De uppgifter som avses i avsnitt Il punkt 3 i bilaga II till Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 853/2004 ska

1) vad giller led a, b och h ldimnas i dverensstimmelse med situationen den dag da in-
forma-tionen fran livsmedelskedjan ldmnas,

2) vad géller led ¢ ldmnas for en tidsperiod om en ménad; uppgifterna ska ocksé limnas
om de karensbelagda likemedel vars karenstid har varit i kraft eller 16pt ut under de senas-
te 30 dagarna,

3) vad géller led d, f och g ldmnas for en tidsperiod om tre manader eller for djurets eller
djurpartiets livstid, om den &r kortare &n tre ménader,

4) vad géller resultaten av 6vervakning och kontroll av restsubstanser enligt led e 1am-
nas for en tidsperiod om ett &r och vad géller Gvriga analysresultat av prover enligt led e
for en tidsperiod om tre manader eller for djurpartiets livstid, om den ar kortare &n tre ma-
nader.

Niér en primérproduktionsforetagare sander fjaderfa till ett slakteri ska foretagaren dess-
utom ldmna f6ljande uppgifter till slakteriet:

1) vad géller faglar som omfattas av den salmonelladvervakning som foreskrivits med
stod av 11 § i lagen om djursjukdomar (76/2021), tidpunkten fér kommunalveterinidrens
senaste inspektion och resultatet av inspektionen samt uppgift om tidpunkten for den se-
naste salmonellaprovtagningen och analysresultatet,

2) mortaliteten under uppfodningstiden hos ett parti som ska levereras till slakt,

3) faglarnas ankomstdag till primérproduktionsstéllet, ankomstpartiets storlek och fag-
larnas ursprung (klackeriets namn).

I stillet for av en foretagare som bedriver renskotsel kan informationen fran livsmedel-
skedjan ldmnas av ett renbeteslag enligt 6 § i renskdtsellagen.

Om ett smaskaligt slakteri dr beldget i anslutning till den jordbruksanléggning som dju-
ren kommer fran och om den officiella veteriniren vid det sméskaliga slakteriet det tilla-
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ter, behover information fran livsmedelskedjan i frdga om djur som f6tts upp pa anldgg-
ningen inte ldmnas till det smaskaliga slakteriet, utan den kan bevaras pa den jordbruks-
anldggning som djuren kommer fran.

20§
Anpassningar som giller frilevande vilt

En foretagare far i enlighet med de anpassningar som Europeiska unionens (EU) lag-
stiftning medger avhuda en bjorn fore leverans till en vilthanteringsanldggning eller till ett
renslakteri under forutsittning att avhudningen kan utforas hygieniskt.

23§
Krav som gdller temperaturer hos livsmedel inom registrerad livsmedelsverksamhet

En foretagare ska iaktta foljande krav pa forvaring av livsmedel och deras serverings-
och nedkylningstemperatur:

1) lattfordarvlig mjolk och gradde ska forvaras i hogst 6 °C. Lattfordéarvliga mjolkbase-
rade produkter i vilkas framstéllning ingér dtminstone pastdrisering eller motsvarande be-
handling ska forvaras i hogst 8 °C. Ovriga lttfordirvliga mjolkbaserade produkter ska
forvaras 1 hogst 6 °C,

2) farska forpackade fiskeriprodukter, bearbetade vakuum- och skyddsgasforpackade
fiskeriprodukter, kallrokta och féarsksaltade fiskeriprodukter, kokta skal- och bldtdjur
samt upptinade, icke bearbetade fiskeriprodukter ska forvaras i 0-3 °C. Ovriga bearbe-
tade fiskeriprodukter, kalakukko och sushi ska forvaras i hogst 6 °C. Kraven i denna
punkt géller inte bearbetade fiskeriprodukter som kan forvaras i rumstemperatur och inte
heller i 9 punkten avsedda kalakukko som kan foérvaras i rumstemperatur,

3) levande musslor ska forvaras i hogst 6 °C,

4) malet kott och malen lever ska forvaras 1 hogst 4 °C,

5) pastoriserade bar-, frukt- och gronsaksjuicer ska forvaras i hogst 8°C. Kravet i denna
punkt giller inte pastoriserade bar-, frukt- och gronsaksjuicer som kan forvaras i rumstem-
peratur,

6) andra lattfordéarvliga livsmedel, inbegripet groddar, gronsaker i bitar och insekter,
ska forvaras 1 hogst 6 °C,

7) lattfordarvliga livsmedel som kriver kylforvaring far serveras endast en gang. Med
avvikelse fran kraven i 1-6 punkten i detta moment far temperaturen hos lattférdarvliga
livsmedel som krédver kylforvaring vara hogst 12 °C under servering, om de serveras under
hogst fyra timmar,

8) temperaturen hos lattfordarvliga livsmedel som salufors eller serveras heta ska vara
minst 60 °C och de far serveras endast en gang,

9) med avvikelse fran kraven i 2 och 6 punkten i detta moment far lattfordérvliga bage-
riprodukter, kalakukko och andra motsvarande produkter som framstillts genom upphett-
ning och som transporterats till detaljhandelsforetag vid rumstemperatur forvaras i rums-
temperatur vid detaljhandelsforetaget under den dag de tagits emot. Dérefter far de inte
langre sdljas, med undantag av hel kalakukko som forvarats i hogst 6 °C efter den dag de
tagits emot. Dessutom far djupfryst kalakukko som tinats och upphettats vid detaljhan-
delsforetaget forvaras i rumstemperatur under den dag de upphettats, varefter de inte lang-
re fér siljas,

10) nedkylningen av livsmedel som dr avsedda att forvaras kallt ska inledas omedelbart
efter framstéllningen och ska inom hogst fyra timmar kylas ned till den temperatur som
kraven pé forvaringstemperatur for livsmedlet anger.

En foretagare ska iaktta foljande krav pa temperaturer vid transport av livsmedel:
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1) vid transport av livsmedel frén en foretagare till en annan foretagare tillimpas de
krav pé temperaturer vid férvaring av livsmedel som avses i 1 mom. i denna paragraf, om
inte ndgot annat foreskrivs i 2 eller 3 punkten i detta moment,

2) vid transport av lattfordarvliga nedkylda livsmedel som har olika temperaturkrav i
samma transportmedel frén en foretagare till en annan foretagare, far livsmedlens tempe-
ratur vara hogst 6 °C,

3) vid transport av léttfordédrvliga bageriprodukter, kalakukko och andra motsvarande
produkter som framstillts genom upphettning frén en foretagare till ett detaljhandelsfore-
tag géller att de fér transporteras vid rumstemperatur,

4) vid transport av lattfordarvliga nedkylda livsmedel fran en foretagare till en konsu-
ment far livsmedlens temperatur vara hogst 6 °C,

5) vid transport av upphettade och icke nedkylda lattfordéarvliga livsmedel fran en fore-
tagare till en konsument ska livsmedlens temperatur vara minst 60 °C.

En foretagare som kan visa att livsmedelssidkerheten inte dventyras far dock gora avvi-
kelser fran de temperaturkrav som anges i 1 och 2 mom. i denna paragraf.

Foretagaren ska skriftligen informera den mottagande foretagaren om kravet pa ett livs-
medels forvaringstemperatur, om ett sidant faststéllts for livsmedlet och kravet inte fram-
gar av forpackningspaskrifterna.

27§

Nationella bestimmelser om detaljhandelsforetagsverksamhet som dr marginell, av lokal
karaktdr och begrinsad

Det krdvs inte att livsmedelslokaler ska godkénnas i enlighet med de nationella bestim-
melser som avses i 22 § 1 mom. 1 punkten i livsmedelslagen nér animaliska livsmedel le-
vereras inom landskapets omréde eller ett motsvarande omréde till ett annat detaljhandels-
foretag som levererar livsmedlen direkt till konsumenter i en méngd som uppgér till hogst
1 000 kg per ar och den méngd som Overstiger detta utgdr hogst 30 procent av den méngd
animaliska livsmedel som detaljhandelsforetaget arligen levererar.

Distributionsstéllen for storkdk anses hora till samma detaljhandelsforetag, om deras
verksamhet beaktas i storkdkets egenkontroll.

31§

Anpassningar som giller verksamheten i registrerade livsmedelslokaler i frdaga om
fiskeriprodukter

I enlighet med de anpassningar som EU-lagstiftningen medger

1) far rent vatten anvéndas vid hantering av fiskeriprodukter for sddana atgirder som
anges 1 avsnitt VIII punkt 3 c i bilaga III till Europaparlamentets och radets férordning
(EG) nr 853/2004,

2) géller kravet pé infrysning i avsnitt VIII kapitel III punkt D i bilaga III till Europa-
parlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004 inte stromming (Clupea harengus
membras) och vassbuk (Sprattus sprattus) som fangats i Ostersjon eller av dem framstill-
da produkter.

Fiskeriprodukter far rokas med traditionella metoder utanfor en livsmedelslokal, om livs-
medelssékerheten inte dventyras. Pa rokningsverksamheten tillimpas dé inte kraven i kapi-
tel II punkt 1 i bilaga II till Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004.
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32§
Nationella bestidmmelser om fjdderfikott och kétt av hignade kaniner

I enlighet med de nationella bestimmelser som avses i 22 § 1 mom. 1 punkten i livs-
medelslagen fir en priméirproduktionsforetagare

1) slakta fjaderfdn och hdgnade kaniner och stycka deras kott pa den jordbruksanlagg-
ning som djuren kommer fran och 6verlata kottet direkt till konsumenter,

2) slakta fjaderfin och hdgnade kaniner och stycka deras kott pa den jordbruksanlégg-
ning som djuren kommer fran och leverera kottet direkt till lokala detaljhandelsforetag
som levererar kottet och av det framstéllda produkter direkt till konsumenter,

3) 6verlata och leverera i 1 och 2 punkten i detta moment avsett kott av fjdderfa till en
méngd av hogst 40 000 kg per ar och kott av hdgnade kaniner till en méngd motsvarande
hogst 20 000 kaniner per ar.

Pa verksamheter som avses i 1 mom. i denna paragraf tillimpas Europaparlamentets
och rédets forordning (EG) nr 852/2004, avsnitt II kapitel IV punkterna 5 och 8 och kapitel
V punkt 1 led a och b i bilaga III till Europaparlamentets och rédets féorordning (EG)
nr 853/2004, med undantag for kravet pa kottets temperatur, samt kraven i 4 § 1 denna
forordning och 4 kap. i denna férordning, med undantag for 27 §.

34§
Nationella bestdmmelser om kott av frilevande vilt

I enlighet med de nationella bestimmelser som avses i 22 § 1 mom. 1 punkten i livs-
medelslagen

1) far en jégare, en jaktforening, en jaktvardsforening eller polisen slutfora slaktningen
av frilevande vilt och stycka dess kott samt overlata sma méngder sadant kott direkt till
konsumenter; i fraga om kott av bjorn, vildsvin, lo, gravling, baver, sumpbaver och andra
mojliga varddjur for trikiner ska det undersokas om kottet innehéller trikiner, och kottet
far overlétas till konsumenter forst nir ett negativt undersokningsresultat har faststillts;
bestimmelser om provtagningen finns i bilaga III till kommissionens genomforandefor-
ordning (EU) 2015/1375; unders6kningen ska goras i enlighet med 35 § 2 mom. i livs-
medelslagen,

2) far en jagare eller en jaktforening slutfora slaktningen av frilevande harar, kaniner,
faglar och hjortdjur och stycka deras kott samt leverera sddant kott till lokala detaljhan-
delsforetag som levererar kottet och av det framstéllda produkter direkt till konsumenter
motsvarande hogst foljande arliga mangder vilt: 1 000 harar eller kaniner, 3 000 faglar, 10
dlgar, 50 radjur och 30 vitsvanshjortar eller andra 4n ovan i denna punkt ndmnda hjortdjur.

Pé verksamheter som avses i 1 mom. i denna paragraf tillimpas Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 852/2004, avsnitt IV kapitel II punkterna 1, 5 och 6 och kapitel
1T punkt 4 i bilaga I1I till Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004, med
undantag for kraven pa kottets temperatur, samt kraven i 4 § i denna forordning och 4 kap.
i denna forordning, med undantag for 27 §.

Vid privata tillstillningar som ordnas av jégare i en registrerad livsmedelslokal far
icke kontrollerat kott av frilevande vilt hanteras och produkter som framstillts av icke
kontrollerat kott av frilevande vilt serveras.

378§
Krav som gdller temperaturer hos livsmedel i godkdnda livsmedelslokaler

En foretagare ska iaktta foljande krav pa temperaturer vid forvaring av livsmedel:
1) lattfordarvlig mjolk och gradde ska forvaras i hogst 6 °C. Lattfordéarvliga mjolkbase-
rade produkter i vilkas framstéllning ingér atminstone pastdrisering eller motsvarande be-

4



880/2022

handling ska forvaras i hogst 8 °C. Ovriga lattfordirvliga mjolkbaserade produkter ska
forvaras i hogst 6 °C,

2) andra dn férska vakuum- och skyddsgasforpackade fiskeriprodukter (bortsett frén
upptinade, icke bearbetade fiskeriprodukter) samt kallrokta och farsksaltade fiskeripro-
dukter ska forvaras i 0-3 °C. Ovriga bearbetade fiskeriprodukter, kalakukko och sushi ska
forvaras 1 hogst 6 °C. Kraven i denna punkt géller inte bearbetade fiskeriprodukter som
kan forvaras i rumstemperatur,

3) levande musslor ska forvaras i hogst 6 °C.

En foretagare ska iaktta foljande krav pa temperaturer vid transport av livsmedel:

1) vid transport av livsmedel frén en foretagare till en annan foretagare tillimpas de
krav pé temperaturer vid férvaring av livsmedel som avses i | mom. i denna paragraf, om
inte nagot annat foreskrivs i 2 punkten i detta moment,

2) vid transport av kalakukko och andra motsvarande produkter frén en foretagare till
ett detaljhandelsforetag géller att de far transporteras vid rumstemperatur.

En foretagare som kan visa att livsmedelssdkerheten inte 4ventyras, far dock gora avvi-
kelser fran de temperaturkrav som anges i 1 och 2 mom. i denna paragraf.

Foretagaren ska skriftligen informera den mottagande foretagaren om kravet pa ett livs-
medels forvaringstemperatur, om ett sidant faststéllts for livsmedlet och kravet inte fram-
gar av forpackningspaskrifterna.

38§
Allmdnna krav som gdller konstruktioner och verksamhet i godkdnda livsmedelslokaler

I en godkénd livsmedelslokal ska funktioner med olika hygiennivaer avskiljas kon-
struktionsméssigt eller tidsméssigt. De utrymmen dér livsmedel framstélls ska avskiljas
konstruktionsméssigt frén forséljnings- och serveringsutrymmena. [ smaskalig verksam-
het kan de utrymmen dér livsmedel framstélls dock avskiljas fran forséljnings- och serve-
ringsutrymmena tidsméssigt.

[ utrymmen dér oskyddade, lattfordarvliga livsmedel hanteras och i utrymmen dér hin-
derna tvittas fore intrddandet i sddana produktionsutrymmen ska kranarna vid platserna
for handtvétt vara beroringsfria eller fotmandvrerade. Kravet i detta moment géller inte
aggpackerier.

Overvakare av en godkind livsmedelslokal ska, da tillsynsmyndigheterna si begir, ha
tillgang till atminstone ett arbetsbord och ett lasbart skap. Dessutom ska foretagaren ge
tillsynsmyndigheterna tillgang till de anordningar och redskap som de behover for att kun-
na inspektera eller 6vervaka utrymmena i den godkinda livsmedelslokalen.

En foretagare ska stilla &ndamélsenliga skyddskldder och huvudbonader samt arbets-
skodon till forfogande for den personal som arbetar i utrymmen dér livsmedel produceras
och for tillsynsmyndigheterna samt ansvara for rengoéring och skdtsel av dem.

Foretagaren ska skriftligen informera den mottagande foretagaren om eventuella sér-
skilda villkor som géller i samband med hantering eller utslippande pa marknaden av det
levererade livsmedlet.

43 §

Anpassningar som gdller verksamheten i godkdnda livsmedelslokaler inom
fiskeribranschen

I godkinda livsmedelslokaler inom fiskeribranschen, i enlighet med de anpassningar
EU-lagstiftningen medger,

1) far rent vatten anvéndas vid hantering av fiskeriprodukter for sddana atgiarder som
anges 1 avsnitt VIII punkt 3 c i bilaga III till Europaparlamentets och radets férordning
(EG) nr 853/2004,
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2) géller kravet pé infrysning i avsnitt VIII kapitel III punkt D i bilaga III till Europa-
parlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 inte stromming (Clupea harengus
membras) och vassbuk (Sprattus sprattus) som fingats i Ostersjon eller av dem framstill-
da produkter. Dessa produkter far inte levereras till marknaden i andra medlemsstater i Eu-
ropeiska unionen.

49 §

Allmdnna anpassningar som gdller konstruktioner i slakterier, renslakterier och
vilthanteringsanldggningar

I enlighet med de anpassningar som EU-lagstiftningen medger

1) behover slakterier och renslakterier inte ha ett separat utrymme for mottagning av
djur som avlivats pa den jordbruksanldggning som djuren kommer fran, om slakten av dju-
ren fortsétter omedelbart efter att djuren i frdga tagits in till livsmedelslokalen; renslakte-
rier behdver inte heller ha ett separat utrymme for mottagning av renar som avlivats med
skjutvapen i enlighet med 19 § i denna forordning, om slakten av djuren fortsitter ome-
delbart efter att djuren i fraga tagits in till livsmedelslokalen,

2) behover vilthanteringsanlédggningar och renslakterier inte ha ett separat utrymme for
mottagning av oflddda och oplockade djur av frilevande vilt, om slakten av viltet fortsitter
omedelbart efter att djuren tagits in till livsmedelslokalen,

3) far smaskaliga slakterier och renslakterier som slaktar hogst 5 000 djurenheter av
kl&v- och hovdjur eller hogst 300 000 faglar som fjaderfa eller hardjur per &r och vilthan-
teringsanldggningar i motsvarande storlek godkénnas som styckningsanldggningar dven
om de inte har separata rum for styckning av kott, om de uppfyller de krav som stélls pa
styckningsanldggningar i avsnitt I kapitel III och avsnitt II kapitel 111 i bilaga III till Euro-
paparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004. Vid berékningen av djurenheter
anvéinds de omrakningstal som anges i artikel 7.2 1 kommissionens delegerade férordning
(EU) 2019/624 och i artikel 13.3 i kommissionens genomférandeforordning (EU) 2019/627.

50§
Tilldggskrav som gdller konstruktioner i slakterier for tama kl6v- och hovdjur

Efter det stélle ddr besiktning efter slakt utfors ska det i slakteriet frdn normallinjen utgé
ett sidospar, vid vilket en noggrannare besiktning kan utféras och dir delar kan kasseras
och dessa vid behov kan avldgsnas och vigas. Det ska vara mojligt att aterfora slaktkrop-
par och organ frén sidosparet till normallinjen eller att styra 6ver dem till ett lasbart kylrum
for forvaring till dess att kottbesiktningen har slutforts.

Smaéskaliga slakterier som avses i 52 § 2 mom. i denna forordning behdver inte ha ett
sidospér, men det ska finnas en lamplig plats for noggrannare besiktning av slaktkroppar
och organ samt for avldgsnande av delar som kasserats fran slaktkroppen.

I slakteriet ska det finnas utrymme for att utfora obduktion av djur enligt 6 § i jord- och
skogsbruksministeriets forordning om livsmedelstillsyn (315/2021).

528§
Anpassningar som gdller konstruktioner i slakterier for tama klov- och hovdjur

I enlighet med de anpassningar EU-lagstiftningen medger géller att smaskaliga slakte-
rier

1) inte behover ha djurstall, om de djur som ska slaktas inte halls ddr 6ver natten innan
de slaktas; det ska dock finnas &ndamalsenliga utrymmen for djuren dér de kan hallas i
véntan pa slakt; vintutrymmena ska uppfylla de krav géllande djurens vélbefinnande och
besiktning av levande djur som avses i avsnitt I kapitel II punkt 1 c i bilaga III till Euro-
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paparlamentets och rédets férordning (EG) nr 853/2004 samt kraven i punkterna 1 och 2
i bilaga II till radets forordning (EG) nr 1099/2009 om skydd av djur vid tidpunkten for
avlivning; djur som misstidnks vara sjuka ska kunna avskiljas fran andra djur,

2) far lata utfora bedovning och avblodning i slaktutrymmet, om det finns en tydligt av-
skild plats for detta,

3) inte behdver ha ett separat lasbart utrymme for forvaring av beslagtaget kott; for be-
slagtagna slaktkroppar och organ ska det dock finnas ett separat omrade i kylrummet dar
de kan héllas mérkta och atskilt fran andra slaktkroppar och organ.

Smaéskaliga slakterier som slaktar under 1 000 djurenheter per ar kan utnyttja de anpass-
ningar som anges i 1 mom. i denna paragraf. Dessutom kan Livsmedelsverket utifrdn en
beddmning fran fall till fall godkédnna anpassningar enligt 1 mom. i denna paragraf ocksa
for smaskaliga slakterier som slaktar hogst 1 000—5 000 djurenheter per ar. Vid berdkning-
en av djurenheter anvénds de omrékningstal som anges i artikel 7.2 i kommissionens de-
legerade forordning (EU) 2019/624 och i artikel 13.3 i kommissionens genomforandefor-
ordning (EU) 2019/627.

55§
Anpassningar som gidller konstruktioner i fjdderfdslakterier

I enlighet med de anpassningar som EU-lagstiftningen medger behover smaskaliga
slakterier som slaktar férre &n 150 000 faglar per ér inte ha ett separat lasbart utrymme for
forvaring av beslagtaget kott. For beslagtagna slaktkroppar och organ ska det dock finnas
ett separat omrade i kylrummet dir de kan hallas méarkta och atskilt fran andra slaktkrop-
par och organ.

Dessutom kan Livsmedelsverket utifran en bedomning fran fall till fall godkénna an-
passningar enligt 1 mom. i denna paragraf ocksé for smaskaliga slakterier som slaktar
150 000-300 000 faglar per éar.

Denna forordning tréder i kraft den 15 november 2022.

Helsingfors den 8 november 2022

Jord- och skogsbruksminister Antti Kurvinen

Livsmedelssdkerhetsdirektor Sebastian Hielm
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