FINLANDS FORFATTNINGSSAMLING

Utgiven i Helsingfors den 20 april 2021

318/2021

Jord- och skogsbruksministeriets forordning
om livsmedelshygien

I enlighet med jord- och skogsbruksministeriets beslut foreskrivs med stod av 21 och
22 § i livsmedelslagen (297/2021):

1 kap.
Allméanna bestimmelser

1§
Tilldmpningsomrdde

Denna forordning tillimpas pé primérproduktion av livsmedel och ddrmed samman-
hingande verksamhet, pa livsmedelsverksamhet och pé livsmedelslokaler.

Genom denna forordning kompletteras kraven pé livsmedelshygien i Europaparlamen-
tets och radets forordning (EG) nr 852/2004 och Europaparlamentets och radets forord-
ning (EG) nr 853/2004. I denna forordning foreskrivs dessutom om anpassning av kra-
ven i de férordningar som anges ovan och av de nationella bestimmelser som avses i
22 § 1 mom. 1 punkten i livsmedelslagen.

2 kap.

Anmiilningar och ansékningar

28
Anmdlan om registrering av primdrproduktion

Aveni 8§ 1 mom. i livsmedelslagen avsedd anmélan om primérproduktion av livs-
medel for registrering av verksamheten (registrerad primdrproduktion) ska framgé

1) foretagarens namn och kontaktuppgifter,

2) foretagarens foretags- och organisationsnummer, ldgenhetssignum eller kundbeteck-
ning, eller om dessa saknas, personbeteckning,

3) priméarproduktionsstillets namn och kontaktuppgifter,

4) besoksadress och kommun dér priméarproduktionsstéllet finns,

5) verksamhetens art och dess uppskattade omfattning,
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6) berdknad tidpunkt for inledande av verksamheten.

Anmailan om vésentliga dndringar 1 den registrerade primérproduktionen ska i tillaimp-
liga delar innehalla de uppgifter som krivs enligt 1 mom. i denna paragraf.

I stéllet for av en foretagare som bedriver renskotsel kan anmélan l&dmnas av ett renbe-
teslag enligt 6 § 1 renskdtsellagen (848/1990).

38
Ansékan om godkdnnande som primdrproduktionsstidlle for groddar

Aveni9 § 1 mom.ilivsmedelslagen avsedd ans6kan om godkdnnande som primérpro-
duktionsstélle for groddar (godkdnt primdrproduktionsstille) ska framga

1) foretagarens namn och kontaktuppgifter,

2) foretagarens foretags- och organisationsnummer, ldgenhetssignum eller kundbeteck-
ning, eller om dessa saknas, personbeteckning,

3) primédrproduktionsstillets namn och kontaktuppgifter,

4) besoksadress och kommun dér priméarproduktionsstéllet finns,

5) verksamhetens art och dess uppskattade omfattning,

6) berdknad tidpunkt for inledande av verksamheten,

7) en beskrivning av egenkontrollen.

Till ansdkan ska fogas en planritning, av vilken lokalerna och deras anvindningsénda-
mal samt placeringen av anordningar och inventarier framgar.

En anstkan om godkénnande av vésentliga dndringar som géller ett godként primérpro-
duktionsstille for groddar ska i tillimpliga delar innehélla de uppgifter som krévs enligt 1
mom. i denna paragraf.

Ansdkan och bilagorna till den ska lamnas till tillsynsmyndigheten i tva exemplar.

Foretagaren ska forvara ansokningshandlingarna och beslutet om godkénnande pa pri-
marproduktionsstillet, ddr de ska finnas tillgéngliga for tillsynsmyndigheten.

4§
Anmdlan om registrerad livsmedelsverksamhet

Aveni 10§ 1 mom. i livsmedelslagen avsedd ans6kan om livsmedelsverksamhet for
registrering (registrerad livsmedelsverksamhet) ska framga

1) foretagarens namn och kontaktuppgifter. Dessutom ska foretagarens hemkommun
framgé, om foretagaren har en mobil livsmedelslokal eller virtuell lokal,

2) foretagarens foretags- och organisationsnummer eller, om sadant saknas, personbe-
teckning,

3) livsmedelslokalens eller den virtuella lokalens namn och kontaktuppgifter,

4) livsmedelslokalens besdksadress och placeringskommun, sévida det inte &r friga om
en mobil livsmedelslokal,

5) verksamhetens art och dess uppskattade omfattning,

6) beridknad tidpunkt for inledande av verksamheten,

7) en beskrivning av egenkontrollen.

Till anmélan ska fogas en planritning, av vilken lokalerna och deras anvindningsénda-
mal samt placeringen av anordningar och inventarier framgér.

Anmélan om vésentliga dndringar i den registrerade livsmedelsverksamheten ska 1 til-
lampliga delar innehélla de uppgifter som krévs enligt 1 mom. i denna paragraf.
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58§
Ansékan om godkdnnande av livsmedelslokal

Avenill § 1 mom. ilivsmedelslagen avsedd ansokan om godkidnnande som livsmed-
elslokal (godkdnd livsmedelsiokal) ska framga

1) foretagarens namn och kontaktuppgifter. Dessutom ska foretagarens hemkommun
framga, om foretagaren har en mobil livsmedelslokal,

2) foretagarens foretags- och organisationsnummer eller, om sédant saknas, personbe-
teckning,

3) livsmedelslokalens namn och kontaktuppgifter,

4) livsmedelslokalens besoksadress och placeringskommun eller, i frdga om en mobil
livsmedelslokal, den adress dér inspektion for godkénnande kan utforas,

5) verksamhetens art och dess uppskattade omfattning,

6) berdknad tidpunkt for inledande av verksamheten,

7) en beskrivning av egenkontrollen,

8) en redogorelse for avskiljande av funktionerna i tidsmissigt hanseende och for an-
passningar och undantag,

9) en redogorelse for ventilation, vattenforsorjning, avloppshantering, avfallshantering
och hantering av biprodukter,

10) en beskrivning av ytmaterialet i produktions-, lager-, stdd-, transport- och perso-
nalutrymmen.

Till ansokan ska fogas

1) livsmedelslokalens situationsplan, planritning och VVS-ritning, av vilka lokalerna
och deras anvindningsindaméal samt placeringen av anordningar och inventarier framgar.
Av planritningarna ska framgé

a) transportrutterna for ravaror, tillverkningsdmnen, fardiga livsmedel, forpacknings-
material, biprodukter och avfall,

b) rutterna for personalen, inklusive underhélls-, transport- och stédpersonalen,

¢) placeringen av tappvattenstéllen samt tvétt- och desinfektionsplatser och golvbrun-
nar,

d) temperaturerna i kylda utrymmen,

2) uppgift om lokalernas anvindningséindamaél enligt den huvudritning som byggnads-
tillsynsmyndigheten har godként och om eventuella anhéngiga tillstand.

En ansdkan om godkédnnande av vésentliga dndringar som géller en godkind livsmed-
elslokal ska i tillimpliga delar innehélla de uppgifter som krévs enligt 1 mom. i denna pa-
ragraf.

Ansdkan och bilagorna till den ska lamnas till tillsynsmyndigheten i tva exemplar.

Foretagaren ska forvara ansokningshandlingarna och beslutet om godkdnnande i den
godkénda livsmedelslokalen, dér de ska finnas tillgéngliga for tillsynsmyndigheten.

3 kap.

Primérproduktion

Allmdnna krav i fraga om primdrproduktion
63§
Forvaringstiden for anteckningar som gdller primdrproduktion

En foretagare ska bevara anteckningar och dokumentation om primarproduktionen i
minst ett ar, om inte nagot annat foreskrivs. Foretagaren ska dessutom bevara de senaste
undersdkningsresultaten.
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Viixter och svamp

78§
Kvalitetskrav pa vatten vid primdrproduktion av véxter och svamp

Denna paragraf tillimpas inte om det vid primérproduktion av véxter och svamp an-
véands vatten fran en i 16 § i hdlsoskyddslagen (763/1994) avsedd anldggning som levere-
rar hushéllsvatten.

Vid produktion av groddar fir endast anvéndas vatten som har genomgétt d&tminstone
de undersokningar som avses i bilaga II till social- och hilsovardsministeriets forordning
om kvalitetskrav pa och kontrollundersdkning av hushallsvatten i sméa enheter (401/2001).
Vid beddomningen av resultatet av undersokningar som forutsétts i detta moment ska de
kvalitetskrav och kvalitetsrekommendationer iakttas som géller sidant vatten som avses i
1 § 2 punkten i social- och hilsovardsministeriets férordning 401/2001.

For direkt bevattning av sddana delar av svampar och véxter, med undantag av groddar,
som dr avsedda som livsmedel och som éts som sddana far endast anvéndas vatten som har
undersokts dtminstone i frdga om Escherichia coli och intestinala enterokocker samt farg
och lukt. I vatten som anvinds for direkt bevattning far forekomsten av Escherichia coli
uppga till hogst 300 cfu/100 ml och intestinala enterokocker till hdgst 200 cfu/100 ml.
Vattnet far inte konstateras ha saddan avvikande farg, lukt eller massforekomst av cyano-
bakterier som kan medfora fara for livsmedelssékerheten.

For rengdring och direkt nedkylning av sddana delar av svampar och véxter, med un-
dantag av groddar, som &r avsedda som livsmedel och som é&ts som sddana far endast an-
véndas vatten som har analyserats dtminstone i frdga om Escherichia coli och intestinala
enterokocker samt fiarg och lukt. Vid bedomningen av resultatet av undersdkningar som
forutsétts i detta moment ska de kvalitetskrav och kvalitetsrekommendationer iakttas som
géller sddant vatten som avses i 1 § 2 punkten i social- och hélsovardsministeriets forord-
ning 401/2001.

Vatten som avses i denna paragraf ska undersokas innan vattnet tas i bruk och darefter
regelbundet vart tredje &r. Undersdkningarna ska goras i enlighet med 35§ 2 mom. i livs-
medelslagen. Foretagaren kan dock gora en organoleptisk undersdkning av vattnet pa pri-
marproduktionsstillet.

8§
Nationella bestdmmelser om primdrproduktion av vixter och svamp

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

1) 6verlata hogst 5 000 kg groddar per ar, hogst 50 000 kg bladgronsaker per ar och an-
dra primérprodukter av véxter samt svampar hogst 100 000 kg per ar direkt till konsumen-
ter,

2) leverera hogst de méangder primarprodukter av véxter och svamp som avses i | punk-
ten 1 detta moment och som omfattas av lindrigare krav till lokala detaljhandelsforetag
som levererar produkterna direkt till konsumenter.

Pa verksamheter som avses i 1 mom. i denna paragraf och ddrmed sammanhéngande
primérproduktion tillimpas kraven i bilaga I till Europaparlamentets och radets forordning
(EG) nr 852/2004 och kraven i 2 och 6 § i denna forordning. De kvalitetskrav pa vatten
som anges i 7 § i denna forordning géller ocksé produktion av groddar.

Vid hantering, dverlatelse och leverans av primérprodukter ska kontaminering av pri-
marprodukterna forhindras. Det ska finnas tillgéng till tillrdckligt med dricksvatten eller
rent vatten for att uppréitthalla hygienen. Primérprodukterna ska forvaras i en med tanke
pa livsmedelssidkerheten lamplig temperatur.
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Mjslk

98§
Kvalitetskrav pad vatten vid primdrproduktion av mjolk

Denna paragraf tillimpas inte om det vid priméirproduktion av mjolk anvinds vatten
frdn eni 16 § i hdlsoskyddslagen avsedd anlédggning som levererar hushallsvatten.

Vatten som anvénds for rengoring och skoéljning av ytor, anordningar och redskap som
kommer i kontakt med mjolk ska undersokas atminstone i fraga om Escherichia coli och
intestinala enterokocker samt farg och lukt. Vid bedémningen av resultatet av undersok-
ningar som forutsitts i detta moment ska de kvalitetskrav och kvalitetsrekommendationer
iakttas som géller sddant vatten som avses i 1§ 2 punkten i social- och hilsovardsministe-
riets forordning 401/2001.

Vatten som avses i denna paragraf ska undersdkas innan vattnet tas i bruk och dérefter
regelbundet vart tredje &r. Undersdkningarna ska goras i enlighet med 35§ 2 mom. i livs-
medelslagen. Foretagaren kan dock gora en organoleptisk undersdkning av vattnet pa pri-
marproduktionsstillet.

10 §
Information som ska ges konsumenten om obehandlad mjolk

En foretagare som &verlater obehandlad mjolk till konsumenter ska skriftligen ge kon-
sumenten foljande information i samband med Gverlatelsen:

1) produkten bestar av obehandlad mjolk,

2) produkten kan innehélla sjukdomsalstrande mikrober,

3) produkten ska avnjutas efter virmebehandling,

4) produktens forvaringstemperatur samt dess sista forbrukningsdag.

11§
Nationella bestdmmelser om primdrproduktion av mjolk

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

1) pé primérproduktionsstillet overlata hogst 2 500 kg ramjolk och hogst 2500 kg obe-
handlad mj6lk per ar direkt till konsumenter,

2) leverera hogst 2 500 kg fryst ramjolk per ér till lokala detaljhandelsforetag som le-
vererar produkten direkt till konsumenter.

P& verksamheter som avses i 1 mom. i denna paragraf och ddrmed sammanhéngande
primdrproduktion tillimpas kraven i bilaga I till Europaparlamentets och radets forordning
(EG) nr 852/2004, kraven gillande primérproduktion i avsnitt IX i bilaga III till Europa-
parlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 och kraven i 2, 6,9 och 10 § i denna
forordning. De krav pd undersokningsfrekvens for obehandlad mjolk som foreskrivs i av-
snitt [X kapitel I punkt III i bilaga III till Europaparlamentets och radets forordning (EG)
nr 853/2004 tillimpas dock endast ndr mjolken levereras fran ett priméarproduktionsstille
direkt till en sddan godkénd livsmedelslokal dir de avsedda undersékningarna utfors. I an-
nat fall méste foretagaren gora upp en plan for provtagning for att det somatiska celltalet,
antalet bakterier och rester av mikrobldkemedel i obehandlad mjolk ska bli regelbundet
undersokt.

Obehandlad mjolk och ram;jolk far kylas ned och dverforas till konsumentens kérl. Ra-
mjolk far dessutom frysas forpackad. Ramjolk ska frysas sé snart som mojligt efter mjolk-
ning och kylning. Fryst rdmjolk skaforvaras och transporteras vid entemperatur pa -12°C
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eller kallare. Forpackad ramjolk ska mérkas i enlighet med avsnitt IX kapitel IV 1 bilaga
IIT till Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004.

Agg
12 §
Kvalitetskrav pa vatten vid primdrproduktion av dgg

Denna paragraf tillimpas inte om det vid primérproduktion av 4gg anvinds vatten fran
eni 16 § 1 hilsoskyddslagen avsedd anldggning som levererar hushéllsvatten.

Vatten som anvénds for rengdring av dgg som ska levereras for att anvdndas som ravara
1 dggprodukter ska undersdkas med avseende pa Escherichia coli och intestinala entero-
kocker samt farg och lukt. Vid bedéomningen av resultatet av undersokningar som forut-
sitts 1 detta moment ska de kvalitetskrav och kvalitetsrekommendationer iakttas som gél-
ler sddant vatten som avses i 1§ 2 punkten i social- och hélsovardsministeriets forordning
401/2001.

Vatten som avses i denna paragraf ska undersékas innan vattnet tas i bruk och darefter
regelbundet vart tredje ar. Unders6kningarna ska goras i enlighet med 35§ 2 mom. i livs-
medelslagen. Foretagaren kan dock goéra en organoleptisk undersékning av vattnet pa pri-
mérproduktionsstéllet.

13§
Ldmnande av resultaten av salmonellaovervakning till honsdggpackerier

En foretagare ska ldmna tidpunkterna for och resultaten av salmonellaundersdkningar
och inspektionsbesok som utforts av kommunalveterinéren i enlighet med salmonellad-
vervakningen till det hnsédggpackeri som tar emot honsigg fran primérproduktionsstéllet.

14§
Nationella bestdmmelser om primdrproduktion av dgg

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

1) dverlata hogst 20 000 kg honsdgg per ar direkt till konsumenter pé primarproduk-
tionsstéllet, vid lokal torghandel eller vid forsdljning fran dorr till dorr,

2) leverera hogst 30 000 kg honségg per ar till detaljhandeln inom de undantagsregio-
ner som avses i artikel 34 i kommissionens forordning (EG) nr 598/2008 om tillimpnings-
foreskrifter for radets forordning (EG) nr 1234/2007 nir det géller handelsnormerna for
agg,

3) overlata hogst 5 000 kg andra fégeldgg 4n honsdgg per ar direkt till konsumenter,

4) leverera hogst 5 000 kg andra fageldgg 4n honségg per ar till lokala detaljhandelsfo-
retag som levererar produkterna direkt till konsumenter.

Pé verksamheter som avses i 1 mom. i denna paragraf och dirmed sammanhéngande
primdrproduktion tillimpas bilaga I till Europaparlamentets och radets férordning (EG)
nr 852/2004, kraven géllande primérproduktion i avsnitt X i bilaga III till Europaparla-
mentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 och kraven i 2 och 6 § i denna forordning.
Aggen far inte vara spruckna, och de far inte tvittas.

Dessutom ska primérproduktionsforetagaren ldémna tidpunkterna for och resultaten av
salmonellaundersdkningar och inspektionsbesok som utforts av kommunalveterindren i
enlighet med salmonelladvervakningen till det detaljhandelsforetag som tar emot honsédgg
i enlighet med 1 mom. 2 punkten i denna paragraf.
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Honung

15§
Kvalitetskrav pa vatten vid primdrproduktion av honung

Denna paragraf tillimpas inte om det vid primérproduktion av honung anvénds vatten
frdn eni 16 § i hédlsoskyddslagen avsedd anlédggning som levererar hushallsvatten.

Vatten som anvénds for rengdring och skoéljning av ytor, anordningar och redskap som
kommer i kontakt med honung ska undersokas atminstone i fraga om Escherichia coli och
intestinala enterokocker samt farg och lukt. Vid bedémningen av resultatet av undersok-
ningar som forutsitts i detta moment ska de kvalitetskrav och kvalitetsrekommendationer
iakttas som géller sddant vatten som avses i 1 § 2 punkten i social- och hélsovardsminis-
teriets forordning 401/2001.

Vatten som avses i denna paragraf ska undersdkas innan vattnet tas i bruk och dérefter
regelbundet vart tredje ar. Undersdkningarna ska goras i enlighet med 35 § 2 mom. i livs-
medelslagen. Foretagaren kan dock gora en organoleptisk undersdkning av vattnet pa pri-
marproduktionsstillet.

16 §
Nationella bestimmelser om primdrproduktion av honung

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

1) dverlata hogst 2 500 kg honung per ar direkt till konsumenter,

2) leverera hogst den mingd honung per &r som avses i 1 punkten i momentet och som
omfattas av lindrigare krav till lokala detaljhandelsforetag som levererar honung direkt till
konsumenter.

Pé verksamheter som avses i 1 mom. i denna paragraf och ddrmed sammanhéngande
primérproduktion tillimpas kraven i bilaga I till Europaparlamentets och radets forordning
(EG) nr 852/2004 och kraven i 2 och 6 § i denna férordning.

Vid hantering, 6verlételse och leverans av honung ska kontaminering av honungen for-
hindras. Det ska finnas tillgéng till tillrickligt med dricksvatten eller rent vatten for att
upprétthalla hygienen. Honungen ska forvaras i en med tanke pa livsmedelssidkerheten
lamplig temperatur.

Fiskeriprodukter

17 §
Nationella bestimmelser om primdrproduktion av fiskeriprodukter

I enlighet med de nationella bestimmelser som avses i 22 § 1 mom. 1 punkten i livs-
medelslagen fér en fiskare eller fiskodlare verlata hogst 5 000 kg fiskeriprodukter per ar
som primarprodukter direkt till konsumenter.

Pa verksamheter som avses i 1| mom. i denna paragraf tillimpas bilaga I till Europapar-
lamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004, kraven géllande primarproduktion i av-
snitt VIII i bilaga III till Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 och
kraven i 2 och 6 § i denna forordning.
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Kott

18 §
Information fran livsmedelskedjan

En primérproduktionsforetagare ska ldmna information fran livsmedelskedjan i enlig-
het med avsnitt 111 i bilaga II i Europaparlamentets och radets forordning EG nr 853/2004
till slakteriforetagaren eller renslakterifortagaren om de levande djur som levereras till
slakt, de djur som nddslaktats utanfor ett slakteri och om de djur som avlivats pé den jord-
bruksanldggning som djuren kommer fran.

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

1) i enlighet med led a, b och h 6verensstimma med situationen den dag da informatio-
nen fran livsmedelskedjan ldmnas,

2) i enlighet med led c ldmnas inom en manad, dock minst 30 dagar efter det att karens-
tiden 16pt ut,

3) i enlighet med led d, f och g ldmnas under tre manader eller under djurets eller par-
tiets livstid, om den dr kortare 4n tre manader,

4) 1 enlighet med led e géllande resultaten fran dvervakningen av frimmande &mnen
ticka en tidsperiod pa ett &r,

I stéllet for av en foretagare som bedriver renskotsel kan informationen frén livsmedel-
skedjan ldmnas av ett renbeteslag enligt 6 § i renskotsellagen.

19 §
Undantag som giller renar

I enlighet med de nationella bestimmelser som avses i 22 § 1 mom. 1 punkten i livs-
medelslagen far sddana enstaka renar som mellan den 1 maj och den 30 september vistas
pa odlingsmark eller gérdar inom renskotselomradet och inte kan fangas in eller aterbor-
das till sina naturliga betesmarker avlivas med skjutvapen med stod av det sdrskilda un-
dantag som anges i artikel 12.1 b i kommissionens delegerade forordning (EU) 2019/624.

20§
Anpassningar som gdller frilevande vilt

En foretagare fér i enlighet med de anpassningar som EU-lagstiftningen medger avhuda
en bjorn fore leverans till en vilthanteringsanldggning eller till ett renslakteri under forut-
sdttning att avhudningen kan utforas hygieniskt.

21§
Nationella bestimmelser om primdrproduktion av frilevande vilt

I enlighet med de nationella bestimmelser som avses i 22 § 1 mom. 1 punkten i livs-
medelslagen far en jagare eller en jaktforening

1) overlata frilevande vilt till en méngd av hogst 1 000 ofladda harar eller kaniner, hogst
3 000 oplockade faglar, hogst 10 ofladda dlgar, hogst 50 ofladda radjur och hogst 30 oflad-
da vitsvanshjortar eller andra hjortdjur per ar direkt till konsumenter,

2) leverera i 1 punkten i momentet angivna méangder primarprodukter per ar till lokala
detaljhandelsforetag som levererar dem direkt till konsumenter.

P& verksamheter som avses i 1 mom. i denna paragraf tillimpas bilaga I till Europapar-
lamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004, avsnitt IV kapitel II punkterna 1, 5 och
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6 och kapitel III punkt 4 i bilaga III till Europaparlamentets och rédets férordning (EG)
nr 853/2004 samt kraven i 6 § 1 denna férordning.

4 kap.

Registrerad livsmedelsverksamhet

Allmdnna krav, undantag och anpassningar i fraga om registrerad livsmedelsverksamhet

22§

Anteckningar som avser egenkontrollen i fraga om registrerad livsmedelsverksamhet
samt livsmedlens spdarbarhetsdokumentation

De anteckningar som avser egenkontrollen i fraga om livsmedelsverksamhet ska inne-
fatta dokumentation om genomfoérandet av egenkontrollen, dértill anknytande métningar,
undersokningar och utredningar samt korrigerande atgérder som vidtagits och meddelan-
den som ldmnats till myndigheterna.

Foretagaren ska bevara anteckningar som avser egenkontrollen i minst ett ar efter livs-
medlets sista forbrukningsdag eller datum for minsta hallbarhet, eller i minst ett ar efter
det att hanteringen av livsmedlet upphort nir sddana datummaérkningar inte kriavs, om inte
nagot annat foreskrivs. Foretagaren ska dessutom bevara de senaste undersokningsresul-
taten. Anteckningarna ska finnas tillgéngliga for tillsynsmyndigheten.

Foretagaren ska bevara livsmedlens sparbarhetsdokumentation minst ett ar efter det att
livsmedlen har levererats eller tagit emot.

23§
Krav som gdller temperaturer i fraga om 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. Lattfordarvliga mjolkbase-
rade produkter i vilkas framstillning ingar atminstone pastorisering eller motsvarande be-
handling ska forvaras i hogst 8 °C. Ovriga liattfordirvliga mjolkbaserade produkter ska
forvaras i hogst 6 °C,

2) farska forpackade fiskeriprodukter, bearbetade vakuum- och skyddsgasforpackade
fiskeriprodukter, kallrokta och farsksaltade fiskeriprodukter, kokta skal- och blotdjur samt
upptinade, icke bearbetade fiskeriprodukter ska forvaras i 03 °C. Ovriga bearbetade fis-
keriprodukter, 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 1 9
punkten avsedda kalakukko som kan forvaras i rumstemperatur,

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

4) malet kott och malen lever ska forvaras i hdgst 4 °C,

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

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

7) lattfordarvliga livsmedel som kraver kylforvaring far serveras endast en gang. Med
avvikelse fran kraven i 1-6 punkten i detta moment far temperaturen hos lattfordarvliga
livsmedel som kréaver kylforvaring vara hogst 12 °C under servering, om de serveras under
hogst fyra timmar,
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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 lattfordarvliga 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. Darefter far de inte
langre siljas, med undantag av hel kalakukko som forvarats i hogst 6 °C efter den dag de
tagits emot. Dessutom fér djupfryst kalakukko som tinats och upphettats vid detaljhan-
delsforetaget forvaras i rumstemperatur under den dag de upphettats, varefter de inte lang-
re far séljas,

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 pa forvaringstemperatur for livsmedlet anger,

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 pa temperaturer vid forvaring av livsmedel som avses i 1 mom. i denna paragraf, om
inte nagot 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 lattfordarvliga bageriprodukter, kalakukko och andra motsvarande
produkter som framstillts genom upphettning fran en foretagare till ett detaljhandelsfore-
tag géller att de far 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 ldamna den mottagande foretagaren uppgifter om krav pa forvarings-
temperaturen i fraga om sadana livsmedel som omfattas av krav pa forvaringstemperatur
och kraven inte framgar av forpackningspaskrifterna.

24 §
Undantag som giller anordningar for temperaturuppfoljning inom detaljhandeln

De krav pa métning och registrering av temperaturen som anges i artikel 2 1 kommissi-
onens forordning (EG) nr 37/2005 om &vervakning av temperatur i utrymmen for trans-
port, forvaring och lagring av djupfrysta livsmedel tillimpas inte pa frysrum avsedda for
lagring i en livsmedelslokal inom detaljhandeln, om frysrummets volym &r mindre &n 10
kubikmeter och dess lufttemperatur kan métas med en vél synlig termometer.

25§
Allmdnna anpassningar som gdller konstruktioner i registrerade livsmedelslokaler

I enlighet med de anpassningar EU-lagstiftningen medger kan tillsynsmyndigheten

1) tillata att stidredskap, toaletter och omkladningsrum placeras i ett utrymme eller en
byggnad som har avskiljts frén livsmedelslokalen,

2) tillata andra an vattenklosetter.

10
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26§
Tilltréde for djur till en registrerad livsmedelslokal

Assisterande hundar, som ledarhundar, signalhundar, assistanshundar och stdd- och hy-
pohundar, far f6lja med till en registrerad livsmedelslokals kundutrymmen. Dessutom fér
sillskapsdjur med foretagarens samtycke folja med till en registrerad livsmedelslokals
kundutrymmen. Foretagaren kan ange begrénsningar i frdga om de séllskapsdjur som til-
lats. Information om samtycke och eventuella begrédnsningar ska finnas i anslutning till
livsmedelslokalens ingang.

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 122 § 1 mom. 1 punkten i livsmedelslagen nir animaliska livsmedel som
behandlats vid ett detaljhandelsforetag levereras inom landskapets omréade eller ett mot-
svarande omréde till ett annat detaljhandelsforetag som levererar livsmedlen direkt till
konsumenter i en midngd som uppgar till hogst 1 000 kg per ar och den miangd som dver-
stiger detta utgor hogst 30 procent av den méngd animaliska livsmedel som detaljhandels-
foretaget arligen levererar.

Distributionsstillen for storkok anses hora till samma detaljhandelsforetag, om deras
verksamhet beaktas i storkdkets egenkontroll.

28 §
Undantag fran kravet pd godkdnnande av livsmedelslokaler

For foljande verksamheter krivs inte en godkéind livsmedelslokal:

1) for fortsatt slakt och kottbehandling av djur som primérproduktionsforetagaren dger
och som har avlivats pa den jordbruksanldggning som djuren kommer fran, forutsatt att
kottet och ddrav framstéllda produkter aterbordas till foretagaren for anvéndning i dennes
privathushall och det inte forekommer ndgon annan verksambhet i livsmedelslokalen,

2) hantering av livsmedel av animaliskt ursprung som tillhor en konsument, forutsatt att
produkterna aterbordas till konsumenten for anvéndning i dennes privathushall och det
inte forekommer nadgon annan verksamhet i livsmedelslokalen.

For de verksamheter som anges i 1 mom. i denna paragraf krivs en registrerad livsmed-
elslokal.

Mjélk
29§

Mottagning och behandling av obehandlad mjélk och ramjolk

En registrerad livsmedelslokal far ta emot obehandlad mj6lk och rdmjolk fran ett pri-
marproduktionsstille, om mjolken anvinds for tillverkning av sddana mj6lkprodukter el-
ler andra livsmedel till vilkas framstillning hor pastorisering eller en liknande varmebe-
handling eller annan behandling. En registrerad livsmedelslokal far dock dverlata ram;jolk
som har frysts in pa primarproduktionsstéllet direkt till konsumenter. Pa verksamheten til-
lampas kraven géllande obehandlad mjolk och rdmjolk i avsnitt IX kap. I punkt I1I i bilaga
IIT samt kraven géillande temperaturer och virmebehandling i avsnitt IX kap. II punkt I och
II och kraven gillande méirkningar i avsnitt [X kap. I'V i bilaga III till Europaparlamentets
och radets forordning (EG) nr 853/2004 samt 41 § i denna foérordning.

11
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Trots vad som anges i 1 mom. i denna paragraf far obehandlad mjélk och ramjolk som
producerats pa ett primérproduktionsstélle for mjolk anvéndas av en registrerad livsmed-
elslokal som finns i anslutning till primérproduktionsstéllet ocksa for tillverkning av sa-
dana mjolkprodukter och andra livsmedel till vilkas framstéllning inte hor pastdrisering
eller en liknande varmebehandling eller annan behandling. P& verksamheten tillimpas de
bestimmelser som riknas upp i 1 mom. En sédan registrerad livsmedelslokal far ocksa
overlata obehandlad mjolk och ramjolk som producerats pa primérproduktionsstéillet.
Overlatelse fran livsmedelslokalen i friga av sddan mj6lk och gridde som inte har upphet-
tats till minst 72 °C under 15 sekunder eller genomgétt en liknande behandling med mot-
svarande inverkan dr dock endast tilldten direkt till konsumenter, och 27 § i denna forord-
ning tilldimpas inte pa verksamheten. Vid overlételse till konsumenten av sddan mjolk och
gradde som inte har upphettats till minst 72 °C under 15 sekunder eller genomgatt en lik-
nande behandling med motsvarande inverkan ska dessutom kraven i 10 § i denna forord-
ning tillimpas. Kraven i 10 § géller dock inte ramjolk.

En registrerad livsmedelslokal far fran en godkand livsmedelslokal ta emot sddan mjolk
som inte har hettats upp till minst 72 °C under 15 sekunder eller behandlats pa nédgot annat
sidtt med motsvarande inverkan. Sddan mjdlk far 6verlatas till konsumenten endast i den
forpackning dér den forpackats i en godkénd livsmedelslokal.

Agg
30 §

Skyldighet for detaljhandeln att sikerstdlla honsdggs ursprung vid forsdljning i
undantagsregioner

Detaljhandelsforetag i de undantagsregioner som avses i artikel 34 i kommissionens
forordning (EG) nr 589/2008 ska se till att de honsdgg som levereras till dem i enlighet
med 14 § 1 mom. 2 punkten i denna férordning kommer fran sddana primarproduktions-
stillen som uppfyller de skyldigheter som géller salmonelladvervakning.

Fiskeriprodukter

31§

Anpassningar som géller verksamheten i registrerade livsmedelslokaler i fraga om
fiskeriprodukter

I enlighet med de anpassningar EU-lagstiftningen medger

1) far rent vatten anvindas vid hantering av fiskeriprodukter for sidana atgérder som
anges 1 avsnitt VIII punkt 3 c i bilaga III till Europaparlamentets och radets forordning
(EG) nr 853/2004,

2) géller kravet pd infrysning i avsnitt VIII kap. III punkt D i bilaga III till Europa-
parlamentets och rédets forordning (EG) nr 853/2004 inte stromming (Clupea harengus
membras) och vassbuk (Sprattus sprattus) och dérav framstéllda produkter.

Kott

32§
Nationella bestidmmelser om fjdderfikétt och kétt av hignade kaniner

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

12
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1) slakta fjaderfdn och hdgnade kaniner och stycka deras kott pa den jordbruksanlagg-
ning djuren kommer fran och overlata kottet direkt till konsumenter,

2) slakta fjaderfin och hdgnade kaniner och stycka deras kott pa den jordbruksanldgg-
ning djuren kommer frén och leverera kottet direkt till lokala detaljhandelsforetag som le-
vererar kottet och produkterna 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 radets forordning (EG) nr 852/2004, avsnitt II kapitel IV punkterna 5 och 8 och ka-
pitel V punkt 1 led a och b i bilaga III till Europaparlamentets och radets férordning
(EG) nr 853/2004 samt 4 kap. och kraven i 4 § i denna forordning. Kétt far dock forvaras
och transporteras i en temperatur pa hogst 6 °C.

33§
Nationella bestimmelser om renkott

I enlighet med de nationella bestimmelser som avses i 22 § 1 mom. 1 punkten i livs-
medelslagen fér en primarproduktionsforetagare inom renskotselomradet

1) slakta renar och stycka deras kott pa den jordbruksanldggning djuren kommer fran
och leverera renkott direkt till konsumenter, hogst 5 000 kg per ér,

2) framstélla torkat renkott pa den jordbruksanlédggningen djuren kommer frén och le-
verera kottet direkt till konsumenter, hogst 500 kg per ér,

Pa verksamheter som avses i 1 mom. i denna paragraf tillimpas Europaparlamentets
och radets forordning (EG) nr 852/2004 samt 4 kap. och kraven i 4 § i denna forordning.

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) en jdgare, en jaktforening, en jaktvardsforening eller polisen far Gverlata smé méng-
der kott direkt till konsumenter. I fridga om kott av bjorn, vildsvin, lo, gravling, béver,
sumpbéaver och andra mdjliga varddjur for trikiner ska det undersdkas om kottet innehaller
trikiner, och kottet far Gverlatas till konsumenter forst nir ett negativt undersokningsresul-
tat har faststillts. Bestimmelser om provtagningen finns i bilaga III till kommissionens
genomforandeforordning (EU) 2015/1375. Undersokningen ska goras i enlighet med 35 §
2 mom. i livsmedelslagen,

2) en jagare eller en jaktforening far leverera kott av frilevande vilt motsvarande hogst
1 000 harar eller kaniner, 3 000 faglar, 10 élgar, 50 radjur och 30 vitsvanshjortar eller an-
dra hjortdjur per ar till lokala detaljhandelsforetag som levererar kottet och produkterna
direkt till konsumenter.

P& 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
I punkt 4 i bilaga III till Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 samt
4 kap. och kraven i 4 § i denna forordning.

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 kontrol-
lerat kott av frilevande vilt serveras.

13
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35§
Anpassningar som giller for Forsvarsmakten och Gransbevakningsvisendet

I enlighet med de anpassningar som EU-lagstiftningen medger tillimpas Europaparla-
mentets och rddets forordning (EG) nr 852/2004 pa slakt av fjaderfs, ren, far, hignad ka-
nin, frilevande harar, kaniner, fdglar och hjortdjur och hantering av koéttet i samband med
sadan Overlevnadsutbildning inom en rdddningsdvning som anordnas av Férsvarsmakten
eller Gransbevakningsvésendet.

5 kap.

Godkinda livsmedelslokaler

Allmdnna krav och anpassningar i fraga om godkdnda livsmedelslokaler

36§

Anteckningar som avser godkdnda livsmedelslokalers egenkontroll samt livsmedlens
sparbarhetsdokumentation

De anteckningar som avser egenkontrollen i friga om livsmedelsverksamhet ska inne-
fatta dokumentation om genomfoérandet av egenkontrollen, dértill anknytande métningar,
undersokningar och utredningar samt korrigerande atgérder som vidtagits och meddelan-
den som ldmnats till myndigheterna.

Foretagaren ska bevara anteckningar som avser egenkontrollen av livsmedelsverksam-
heten 1 minst tva ar, och minst ett &r efter livsmedlets sista forbrukningsdag eller datum
for minsta héllbarhet, om inte ndgot annat foreskrivs. Foretagaren ska dessutom bevara de
senaste undersokningsresultaten. Anteckningarna ska finnas tillgdngliga for tillsynsmyn-
digheten i den ifragavarande godkénda livsmedelslokalen.

Foretagaren ska bevara sparbarhetsdokumentation som avser livsmedlen i minst tva ar
efter livsmedlets sista forbrukningsdag eller datum for minsta hallbarhet.

37§
Krav som giller temperaturer i fraga om godkdnda livsmedelslokaler

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

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

2) andra dn farska vakuum- och skyddsgasforpackade fiskeriprodukter (bortsett fran
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 hdgst 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 pa temperaturer vid forvaring av livsmedel som avses i 1 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.

14
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En foretagare som kan visa att livsmedelssdkerheten inte dventyras, far dock gora avvi-
kelser fran de temperaturkrav som anges i 1 och 2 mom. i denna paragraf.

Foretagaren ska lamna den mottagande foretagaren uppgifter om krav pé forvarings-
temperaturen i friga om nedkylda, frysta eller djupfrysta livsmedel, om dessa inte framgér
av forpackningspaskrifterna.

38§
Allmdnna krav som gidller 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
konstruktionsmaéssigt fran detaljhandeln.

Kranarna vid tvéttstéll for handtvitt ska vara berdringsfria eller fotmandvrerade i ut-
rymmen dér oskyddade, l4ttfordéarvliga livsmedel hanteras och i utrymmen dir hidnderna
tvittas fore intradandet i produktionsutrymmen. Kraven i detta moment géller inte dgg-
packerier.

Overvakare av en godkind livsmedelslokal ska, da tillsynsmyndigheterna s& begir, ha
tillgang till atminstone ett arbetsbord och ett lasbart skap. Dessutom ska foretagaren ge
tillsynsmyndigheterna tillgang till de anordningar och redskap som de behdver for att kun-
na inspektera eller Gvervaka utrymmena i anlaggningen.

En foretagare ska stilla &ndamélsenliga skyddskldder och huvudbonader samt arbets-
skodon till forfogande f6r den personal som arbetar i utrymmen dér livsmedel produceras
och for tillsynsmyndigheterna samt ansvara for rengéring och skdtsel av dem.

Foretagaren ska informera den mottagande foretagaren om eventuella sirskilda villkor
som giller i samband med hantering eller utsldppande pa marknaden av det levererade
livsmedlet.

398§
Allmdénna anpassningar som giller konstruktioner i godkdnda livsmedelslokaler

I enlighet med de anpassningar EU-lagstiftningen medger kan tillsynsmyndigheten til-
lata

1) att stadredskap, toaletter och omkladningsrum placeras i ett utrymme eller en bygg-
nad som har avskiljts frdn livsmedelslokalen,

2) andra 4n vattenklosetter.

Ocksa nédgot annat slag av ytmaterial dn vad som anges i kapitel II punkterna 1 a, b, e
och f1 bilaga II i Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 far anvén-
das, om det dr nddvindigt med tanke pé livsmedlets produktionsprocess och tillsynsmyn-
digheten har tillatit det i samband med godkinnandet av livsmedelslokalen.

Mjolk
40 §

Information som ska ges pd forpackningar med obehandlad mjolk

En forpackning med obehandlad mj6lk ska innehélla den information som anges i 10 §
i denna forordning. Kravet ska tillimpas ocksé pa annan mjolk, med undantag for ram;jolk,
som inte har hettats upp till minst 72 °C under 15 sekunder eller behandlats pa ndgot annat
sitt med motsvarande inverkan.
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41§

Anpassningar som giller verksamheten i godkdnda livsmedelslokaler inom
mjolkbranschen

En undersokning med avseende pa rester av mikrobldkemedel i den obehandlade mjolk
och ramjolk som tas emot av en livsmedelslokal behdver inte utforas, om uppgifterna om
en sadan undersokning ldmnas av den som levererar mjolkpartiet.

En godkénd livsmedelslokal som finns i anslutning till ett primarproduktionsstille be-
hover inte gora ndgon undersokning med avseende pa rester av mikroblakemedel i ett parti
mjolk som tas emot fran priméarproduktionsstillet, om det inte pa grundval av primérpro-
duktionsstillets lakemedelsbokforing eller andra uppgifter finns skl att misstidnka att
mjdlken innehaller rester av mikrobldkemedel.

Agg
42§
Skyldighet for honsdggpackerier att sikerstdlla dggens ursprung

Ett honsdggpackeri ska sédkerstilla att de honsdgg som tas emot kommer frén sédana
primérproduktionsstillen som uppfyller de skyldigheter som géller salmonelladvervak-
ning.

Fiskeriprodukter

43§

Anpassningar som géller verksamheten i godkdnda livsmedelslokaler inom
fiskeribranschen

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

1) kan rent vatten anvéndas for verksamheter som anges i avsnitt VIII punkt 3 ¢ i bilaga
III till Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004,

2) giller kravet pa infrysning i avsnitt VIII kap. III punkt D i bilaga III till Europapar-
lamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 inte stromming (Clupea harengus mem-
bras) och vassbuk (Sprattus sprattus) och dérav framstéillda produkter. Dessa produkter
far inte levereras till marknaden i andra medlemsstater i Europeiska unionen.

Kort

44 §

Ansokningsforfarande i fraga om undantag som giller besiktningar efter slakt i
smdskaliga slakterier

Ett slakteri som vill utnyttja de undantag for sméskaliga slakterier i friga om den of-
ficiella veterindrens nirvaro som avses i artikel 7 i kommissionens delegerade forord-
ning (EU) 2019/624 och artikel 13 i kommissionens genomforandeférordning (EU)
2019/627 och vars arliga slaktmingd dverskrider 1 000 djurenheter klov- och hovdjur
eller 150 000 faglar som fjaderfd, ska ansoka om undantag hos Livsmedelsverket. Und-
antagen kan utnyttjas endast av sddana smaskaliga slakterier vilkas slaktméngder upp-
gér till hogst 3 000 djurenheter av klov- och hovdjur eller 200 000 faglar som fjaderfa.
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45 §
Meddelande om slakt

Slakten ska vara planerad och forberedd sé att det &r mojligt att ordna kottbesiktning.
Slakten ska tidsmissigt forldggas sa att kottbesiktningen kan utforas under tjénstetid, om
inte ndgot annat overenskommits med tillsynsmyndigheten.

For att ordna kottbesiktningen ska en slakteriforetagare minst tva veckor tidigare under-
ratta den for kottbesiktningen ansvariga tillsynsmyndigheten, om djuren kommer att slak-
tas under ett veckoslut. Dessutom ska foretagare som bedriver smaskaliga slakterier minst
tva vardagar tidigare pa ett pd forhand 6verenskommet sitt underritta den for kottbesikt-
ningen ansvariga tillsynsmyndigheten om nér djuren kommer att slaktas.

Renslakteriforetagare ska minst ett dygn tidigare pa ett pa forhand 6verenskommet sétt
underritta den for kottbesiktningen ansvariga tillsynsmyndigheten om nér djuren kommer
att slaktas. En renslakteriforetagare ska dock i tillrdckligt god tid underrétta den for kott-
besiktningen ansvariga tillsynsmyndigheten om behovet av kottbesiktning av renar pa vil-
ka tillampas artikel 12.1 b i kommissionens delegerade forordning (EU) 2019/624.

Foretagare som bedriver vilthanteringsanldggningar ska underrétta den for kottbesikt-
ningen ansvariga tillsynsmyndigheten om behovet av kottbesiktning i tillrdckligt god tid.

46 §
Uppgifter om kéttbesiktning som ska meddelas primdrproduktionsforetagare

Slakteriforetagaren eller renslakteriféretagaren ska meddela priméarproduktionsforeta-
garen foljande uppgifter om kottbesiktningen:

1) antalet djur som kasserats vid besiktningen fore slakt och orsakerna till att djuren
kasserats,

2) mingden godként kott angiven i antal slaktkroppar och antal kilogram. Renslakterier
far dock uppge méngden godkant kott i antal slaktkroppar,

3) méngden kasserat kott angiven i antal slaktkroppar eller antal kilogram samt orsaker-
na till att kottet kasserats,

4) sarskilda krav pa hanteringen av kott, om de beror pa primérproduktionsforhéallande-
na.

Slakteriforetagaren eller renslakteriféretagaren ska meddela priméarproduktionsforeta-
garen om det i 75 § i livsmedelslagen avsedda forfarande for sokande av dndring som ar
tillaimpligt pa beslut om kottbesiktning.

Slakteriforetagaren eller renslakteriforetagaren ska dessutom meddela primérproduk-
tionsforetagaren uppgifterna i det beslut om kottbesiktning som slakteriforetagaren eller
renslakteriforetagaren begéirt, om slakteriforetagaren eller renslakteriforetagaren ar en sa-
dan part enligt 42 § i livsmedelslagen som meddelas ett skriftligt beslut om kottbesiktning.

De uppgifter som anges i 1-3 mom. i denna paragraf kan ges i skriftlig eller elektronisk
form, t.ex. med hjilp av slakteriets eller renslakteriets eget informationssystem.

47§
Allmdnna tilldggskrav som gdller konstruktioner i utrymmen for besiktning efter slakt

For utférande av besiktning efter slakt ska det pa en slaktlinje finnas ett tillrickligt 4n-
damalsenligt utrustat utrymme dér besiktningen kan utféras utan svérighet; utrymmet ska
ha tillracklig belysning och det ska finnas mojlighet att tvitta hinderna, desinficera arbets-
redskapen och anteckna uppgifter om kasserat kott dér.

Ett utrymme for besiktning efter slakt ska vara konstruerat sa att slaktkropparna kan
hinga fritt. Detta krav kan frangas i smaskaliga slakterier for fjiderfd och hardjur om Livs-
medelsverket har godként avvikande arrangemang.
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De krav som anges i 1 och 2 mom. i denna paragraf géller ocksa andra besiktningsstél-
len &4n utrymmen for besiktning efter slakt pa en slaktlinje.

48 §
Djur som utestings fran produktionen utan besiktning efter slakt

Om en slakteriforetagare eller en renslakteriforetagare av skil som hanfor sig till pro-
duktionen vill utestéinga djur frén produktionsprocessen, ska en besiktning fore slakt utfo-
ras pé djuren. Slakteriféretagaren eller renslakteriforetagaren ska skriftligen komma 6ver-
ens med den officiella veterindren om forfaringssétten samt bokfora utestdngningarna och
underritta den officiella veterindren om dem.

49 §

Allmdénna anpassningar som giller konstruktioner i slakterier, renslakterier och
vilthanteringsanliggningar

I enlighet med de anpassningar 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 tagits in till livsmedelslokalen. Renslakterier be-
hover inte heller ha ett separat utrymme for mottagning av renar som avlivats med skjut-
vapen i enlighet med 19 § i denna férordning, om slakten av djuren fortsétter omedelbart
efter att djuren tagits in till livsmedelslokalen,

2) behover vilthanteringsanlédggningar och renslakterier inte ha ett separat utrymme for
mottagning av ofladda och oplockade slaktkroppar av frilevande vilt, om slakten av viltet
fortsdtter 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 stills pa
styckningsanldggningar i avsnitt I kapitel III och avsnitt II kapitel III i bilaga III till Euro-
paparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004. Vid berékningen av djurenheter
anvéinds de omrédkningstal som anges i artikel 7.2 i kommissionens delegerade férordning
(EU) 2019/624 och i artikel 13.3 i kommissionens genomférandeforordning (EU) 2019/627.

508§
Tilldggskrav som gdller konstruktioner i slakterier for tama klov- och hovdjur

Efter det stélle dir 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 végas. Det ska vara mojligt att aterfora slaktkrop-
par och organ fran sidospéret till normallinjen eller att styra 6ver dem till ett l1asbart kylrum
for forvaring till dess att kottbesiktningen har slutforts.

Smaskaliga slakterier som avses i 52 § 2 mom. i denna forordning behdver inte ha ett
sidospar, 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 utféra obduktion av sjilvdoda djur.
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518§
Tilldggskrav som gdller verksamheten i slakterier for tama klov- och hovdjur

Djuren ska slaktas atskilt efter 6vrig slakt, om de hérstammar frén anldggningar for vil-
ka utfardats beslut for att forhindra spridning av sjukdom pa grund av missténkt eller kon-
staterad salmonellasmitta. Kravet géiller dock inte djur som hérstammar fran sédana epi-
demiologiska enheter vid en anldggning som har konstaterats vara fri fran salmonella och
som djurhélsomyndigheten har beviljat dispens fran forbudet att féra bort djur fran anldgg-
ningen.

Om det upptécks att ett fel begatts i registerforfragan eller att det finns brister 1 méark-
ningarna eller registerforingen av djuren, ska slakteriféretagaren eller renslakteriforetaga-
ren i enlighet med bestimmelserna i avsnitt II punkt 3 i bilaga II till Europaparlamentets
och rédets forordning (EG) nr 853/2004 ldmna en skriftlig redogorelse om detta till den
officiella veterindren. Djuren ska vid behov hallas atskilt i véintan pé officiella veterinirens
undersokning.

52§
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 dndamalsenliga utrymmen for djuren dir de kan hallas i
véntan pa slakt. Vantutrymmena ska uppfylla de krav gillande djurens vélbefinnande och
besiktning av levande djur som avses i avsnitt I kapitel II punkt 1 ¢ i bilaga III till Euro-
paparlamentets och rédets férordning (EG) nr 853/2004 samt kraven i punkterna 1 och 2
i bilaga II till rddets forordning (EG) nr 1099/2009 om skydd av djur vid tidpunkten for
avlivning. Djur som missténks vara sjuka ska kunna avskiljas frén 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 sdrskilt omrade i kylrummet dér
de kan héllas mirkta och atskilt fran andra slaktkroppar och organ.

Smaskaliga slakterier som slaktar under 1 000 djurenheter per &r kan utnyttja de anpass-
ningar som anges i 1 mom. i denna paragraf. Dessutom kan Livsmedelsverket utifran en
bedomning fran fall till fall godkédnna anpassningar i enlighet med 1 mom. ocksa i fraga
om smaskaliga slakterier som slaktar hdgst 5 000 djurenheter per ar. Vid berdkningen av
djurenheter anvénds de omrdkningstal som anges i artikel 7.2 i kommissionens delegerade
forordning (EU) 2019/624 och i artikel 13.3 i kommissionens genomforandeférordning
(EU) 2019/627.

538§
Tilldggskrav som giller konstruktioner i fidderfdslakterier

I slakteriet ska det finnas ett stille dir noggrannare besiktning efter slakt kan utforas och
dér delar som kasseras vid behov kan avldgsnas fran slaktkroppen.

I slakteriet ska det finnas tillrdckligt med pa d&ndamalsenligt sitt utrustat utrymme dér
den officiella veterindren kan utfora de besiktningar som krévs enligt artikel 25.1 i kom-
missionens genomforandeforordning (EU) 2019/627. Motsvarande utrymmen ska finnas
ocksé i sddana slakterier pa vilka tillimpas artikel 25.2 i kommissionens genomforande-
forordning (EU) 2019/627.

I slakteriet ska det finnas utrymme for att utfora obduktion av sjalvdoda djur.
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54§
Tilldggskrav som gdller verksamheten i fjdderfdslakterier

Ett fagelparti ska slaktas atskilt efter 6vrig slakt, om

1) resultaten av salmonellaundersokningen inte finns att tillgé for ett fagelparti som om-
fattas av salmonelladvervakning,

2) salmonellasmitta har konstaterats i fagelpartiet,

3) fagelpartiet harstammar fran en anldggning for vilken fattats beslut for att forhindra
spridning av sjukdom i frdga om konstaterad eller misstinkt salmonellasmitta. Kravet gél-
ler dock inte fagelpartier som hérstammar fran delar av anldggningar for vilka djurhil-
somyndigheten har beviljat dispens fran forbudet att fora bort djur fran anldggningen.

558§
Anpassningar som gdller konstruktioner i fjdderfislakterier

I enlighet med de anpassningar som EU-lagstiftningen medger krivs det inte att smé-
skaliga slakterier som slaktar farre 4n 150 000 faglar per &r ska ha ett sirskilt lasbart ut-
rymme for forvaring av beslagtaget kott. For beslagtagna slaktkroppar och organ ska det
dock finnas ett sérskilt omrade i kylrummet dir de kan héllas mérkta och atskilt fran andra
slaktkroppar och organ.

Dessutom kan Livsmedelsverket utifrdn en bedomning fran fall till fall godkdnna an-
passningar i enlighet med 1 mom. i denna paragraf ocksé i fraga om smaskaliga slakterier
som slaktar hogst 300 000 faglar per ar.

56§

Krav som gdller konstruktioner och verksamhet i slakterier for hédgnat vilt och
renslakterier

De krav som géller konstruktioner och verksamhet i slakterier for hignade klov- och
hovdjur och hidgnade ratiter samt renslakterier anges i avsnitt [ kapitel II och IV i bilaga
M1 till Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004.

57§

Anpassningar som gdller konstruktioner och verksamhet i slakterier for hignat vilt och
renslakterier

I enlighet med de anpassningar som EU-lagstiftningen medger

1) kan slakterier for hdgnade klov- och hovdjur och hégnade ratiter samt renslakterier
utnyttja de anpassningar som géller konstruktioner i slakterier for kl6v- och hovdjur enligt
52 § pé det sétt som anges i bestimmelsen,

2) behover renslakterier inte ha djurstall, men péa det omrade dér slakteriet ligger ska det
finnas en inhignad eller boxar dér renarna kan vattnas och utfodras och dar renarna kan
vila sig fore slakten. Fran inhdgnaden eller boxarna ska en ingédrdad gang leda till platsen
for bedovning. Vidare ska det vara mdjligt att skilja renar som misstinks vara sjuka fran
Ovriga renar. Om andra djurarter &n renar slaktas i ett renslakteri ska det finnas d&ndamal-
senliga utrymmen dér de kan hallas i vdntan pa slakt,

3) behdver renarna i ett renslakteri inte vattnas pa vintern, om de har tillgang till ren sn6
1 tillrdcklig mangd.
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58§
Anpassningar som gdller konstruktioner i slakterier for hardjur

I enlighet med de anpassningar som EU-lagstiftningen medger kan ett slakteri for hag-
nade kaniner utnyttja de anpassningar som géller konstruktioner i fjiderfaslakterier enligt
55 § pa det sétt som anges i bestimmelsen.

59§

Anpassningar som gdller konstruktioner och verksamhet i godkdnda livsmedelslokaler for
framstillning av kéttprodukter i fraga om framstdillning av torkat renkétt

I enlighet med de anpassningar som EU-lagstiftningen medger fér torkat renkdtt fram-
stdllas pa traditionellt sitt inom renskotselomradet med hjélp av torkstdllningar utomhus i
anslutning till godkénda livsmedelslokaler for framstéllning av kottprodukter.

Pa verksamheter som avses i 1 mom. i denna paragraf tillimpas inte kraven i kapitel 11
punkt 1 i bilaga II till Europaparlamentets och raddets forordning (EG) nr 852/2004.

6 kap.
Ovriga bestimmelser

60 §
Hygienkrav som giller sjotransporter av rdsocker

Trots vad som anges i kapitel IV punkt 3 i bilaga II till Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 852/2004, tillimpas foljande krav pa bulktransport av rasocker till
sjoss:

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

2) den rengodring av transportutrustningen avsedd for sjotransport av rdsocker som sker
fore rdsockertransporten i egenkontrollen ska beaktas,

3) ett rasockerparti som transporteras for livsmedelsbruk ska atfoljas av ett intyg av den
livsmedelsforetagare som ansvarar for sjotransporten. Av intyget ska framga den foregé-
ende last som transporterats och séttet och tidpunkten for rengdringen av transportutrust-
ningen. Uppgifterna i intyget ska grunda sig pa den dokumentation som den livsmedels-
foretagare som ansvarar for sjotransporten innehar. Pé det intyg som medfoljer rasocker-
partiet ska dessutom pa ett eller flera av Europeiska gemenskapens sprak tydligt och med
permanent skrift antecknas ”Denna produkt ska raffineras innan den anvénds som livs-
medel”. Den livsmedelsforetagare som ansvarar for raffineringsprocessen ska bevara en
kopia av intyget,

4) de livsmedelsforetagare som ansvarar for transporten av rasockret och raffinerings-
processen ska pé begiran for myndigheten for livsmedelstillsyn visa det intyg som med-
foljer rasockerpartiet samt den dokumentation som uppgifterna i intyget grundar sig pa.
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61§
Tkrafttradande

Denna forordning tréder i kraft den 21 april 2021.

Genom denna foérordning upphévs jord- och skogsbruksministeriets forordning om livs-
medelshygienen vid primérproduktion av livsmedel (1368/2011), jord- och skogsbruks-
ministeriets forordning om livsmedelshygien i anldggningar (795/2014), jord- och skogs-
bruksministeriets forordning om livsmedelshygienen i anméilda livsmedelslokaler

(1367/2011) samt jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygienen
vid produktion och dverlatelse av obehandlad mjolk (699/2013).

Helsingfors den 13 april 2021

Jord- och skogsbruksminister Jari Leppa

Livsmedelssikerhetsdirektor Sebastian Hielm
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