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Jord- och skogsbruksministeriets forordning

om andring av jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygienen
vid produktion och éverlatelse av obehandlad mjolk

I enlighet med jord- och skogsbruksministeriets beslut

dndras 1 jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygienen vid pro-
duktion och Gverlatelse av obehandlad mj6lk (699/2013) 2, 4, 6, 7 och 15 § samt bilaga 1,
kapitel 2 i bilaga 2, bilaga 3 och kapitel 2 i bilaga 4, samt

fogas till 6 kap. enny 15 a § som foljer:

28
Forhallande till andra forfattningar

Bestammelser enligt vilka primérproduktionsforetagare som &verlater obehandlad
mjolk ar skyldiga att ta prov av avforing fran ntkreatur for salmonellaundersokning finns
i jord- och skogsbruksministeriets forordning om bekdmpning av salmonellasmitta hos
nétkreatur och svin (1030/2013).

Bestdmmelser om laboratoriers skyldighet att leverera salmonellabestdnd som isolerats
frén prover fran ndtkreatur samt information om prover och undersdkningsresultat till
Livsmedelssdkerhetsverket finns i forordningen som nédmnts i 1 moment. Bestimmelser
om laboratoriers skyldighet att anmila en djursjukdom som ska bekdmpas, en anmilnings-
pliktig djursjukdom eller en ny, allvarlig djursjukdom finns i 15 § i lagen om djursjukdo-
mar (441/2013).

Bestammelser enligt vilka en aktér som ar ansvarig for djur ar skyldig att anméla en
djursjukdom som ska bekdmpas finns i1 14 § i lagen om djursjukdomar och bestimmelser
om en livsmedelsforetagares skyldighet att tillstilla den tillsynsmyndighet som dvervakar
foretagaren uppgifter om undersdkningar och undersokningsresultat som har samband
med uppfoljningen och kontrollen av zoonoser finns i 25 § i livsmedelslagen (23/2006).

4§
Information som ska ges om obehandlad mjolk

En foretagare som overlater obehandlad mj6lk till en konsument ska skriftligen tillhan-
dahélla konsumenten foljande information i samband med &verlatelsen:

1) produkten bestar av obehandlad mjolk,

2) produkten kan innehalla sjukdomsalstrande mikrober,

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

4) till riskgrupperna hor barn, dldringar, gravida kvinnor och personer med en allvarlig
primérsjukdom,

5) produktens transport- och forvaringstemperatur samt den sista forbrukningsdagen.
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Informationen ska dessutom héllas tydligt tillgdnglig for konsumenten pé dverlételse-
stillet med undantag av om den obehandlade mjdlken dverlats till konsumenten i en de-
taljhandelsforpackning.

En forpackning med obehandlad mjélk ska innehdlla den information som anges i
1 mom.

Om den obehandlade mj6lken serveras konsumenten for fortaring pé plats rdcker det att
den information som anges i 1 mom. halls tydligt tillgénglig for konsumenten pé overla-
telsestillet. Information om transport- och forvaringstemperatur samt den sista forbruks-
dagen behover dé inte ges.

Kraven i denna paragraf tillimpas utdver pa obehandlad mjolk ocksa pa annan icke-vér-
mebehandlad mjolk. For annan icke-virmebehandlad mjolk &n obehandlad mjolk ska be-
ndmningen "icke-virmebehandlad mjolk" anvéndas.

6§
Undersokning av nétkreatur och dtgdrder pd grund av undersokningsresultaten

En foretagare ska sénda avforingsprov fran notkreatur for undersdkning med avseende
pa bakterien STEC O157 innan verksambhet inleds.

Foretagaren ska iaktta kraven i bilaga 2 pé provtagning och undersdkning och pé étgér-
der ndr STEC-bakterie konstateras i avforing frén notkreatur.

78
Kvalitets- och sdikerhetskrav pa obehandlad mjélk

Antalet bakterier i obehandlad mjolk fran kreatur och, i obehandlad mjolk fran notkre-
atur, ocksa det somatiska celltalet ska regelbundet undersokas. Obehandlad mj6lk som
overlats ska uppfylla de krav i punkt B i bilaga 3 som giller antalet bakterier och det so-
matiska celltalet.

Undersokningar enligt punkt C i bilaga 3 ska arligen goras av obehandlad mjo6lk fran
kreatur. Obehandlad mjolk som Overléts ska uppfylla kraven i1 punkt C i bilaga 3.

15§
Sdndande av mikrobstammar och information

Ett laboratorium ska omedelbart sinda Livsmedelssikerhetsverket de stammar av
STEC-bakterier, campylobacter och salmonella som det isolerat samt den provtagningsin-
formation som hanfor sig till dessa stammar for verifiering.

Laboratoriet ska ménatligen sidnda Livsmedelssdkerhetsverket foljande uppgifter om
undersokningar av STEC-bakterier, campylobacter, listeria och salmonella som utforts
enligt denna forordning:

1) undersokningsmetoden,

2) antalet besattningar vilka undersokts med avseende pd STEC-bakterier och antalet
besittningar hos vilka STEC-bakterier konstaterats,

3) antalet undersokta och positiva partier av obehandlad mjolk eller partier av obe-
handlad mj6lk som overstiger gransvirdena och antalet delprov samt information om fran
hur manga livsmedelslokaler och anldggningar partier har undersokts med avseende pa
STEC-bakterier, campylobacter, listeria, salmonella, specificerade enligt mjolk fran not-
kreatur och getter.

Alternativt kan laboratoriet leverera ovanndmnda information separat for varje prov till
Livsmedelssidkerhetsverket.
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u 15a§

Atgirder

Om obehandlad mjolk pavisas vara en smittkilla kan overlatelse av sdidan mjolk fort-
sitta forst d& foretagaren kan pévisa att mjolken inte innehéller nagra patogener i fréga el-
ler da tillrackliga atgérder har vidtagits for att forhindra kontamination av mjolken.

Denna forordning tréder i kraft den 6 februari 2017.

Helsingfors den 31 januari 2017

Jordbruks- och miljéminister Kimmo Tiilikainen

Veterindrrad Marjatta Rahkio
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Bilaga 1

BYGGNADSTEKNISKA OCH FUNKTIONSMASSIGA KRAV PA MJOLKPRO-
DUKTIONSENHETER

1. Spridning av gddsel till djurens foder och dricksvatten samt till utfodringsbord och ut-
fodringsanordningar samt lokaler f6r nedkylning och utportionering av obehandlad mj6lk
som overléts och gardens eventuella livsmedelslokaler ska forhindras sa vitt som mojligt.

2. Om det pa produktionsanldggningen hélls andra djur &n mjolkboskap, fér det inte dven-
tyra foder- och mjolkhygienen. Inga djur far komma in i lokalerna fo6r nedkylning och ut-
portionering av obehandlad mjolk som 6verléts. Foderlager och utfodringsanordningar ska
skyddas mot skadedjur, sésom féglar och gnagare. Skadedjur ska bekdmpas regelbundet.

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

4. Djuren och sérskilt deras juver och nirliggande delar ska héllas s& rena som mgjligt.
Djuren ska ha ett sa rent och torrt liggunderlag som mgjligt. P4 en mjolkproduktionsenhet
dir man bedriver automatmjolkning ska foretagaren vid sin egenkontroll forsdkra sig om
att spenar och juver &r rena.

5. For personer som besdker en produktionsenhet ska det finnas 1dmpliga skyddsklader
och skyddsskor och mojlighet att tvétta och vid behov desinficera hdnder, skodon och ar-
betsredskap. Onodiga besok pa produktionsenheten ska undvikas.

Bilaga 2

UNDERS(")KNINGAR AV NOTKREATUR MED AVSEENDE PA STEC-BAKTE-
RIE OCH ATGABDER VID KONSTATERANDE AV STEC-BAKTERIE I NOT-
KREATURS AVFORING

Kapitel 2. Atgirder vid konstaterande av STEC-bakterie

1. Om STEC-bakterie konstateras i avforingsproven, far den mjolk som kreaturen produce-
rar ¢verldtas endast till en anldggning for att anviandas for produkter vars tillverknings-
process klarar av att forstora STEC-bakterien. Mjolken far overlatas dven for annan an-
vandning som livsmedel efter det att tillsynsmyndigheten har konstaterat att man pa priméar-
produktionsstillet har vidtagit tillrdckligt effektiva atgirder for att forhindra att STEC-smit-
tan sprider sig till den obehandlade mjolken. En forutsittning dr dessutom att priméarpro-
duktionsforetagaren har undersokt notkreaturen och djurhallningsplatsens produktionsmil-
jO minst tre gadnger med avseende pa STEC-bakterie och att STEC-bakterie inte har kons-
taterats i undersokningarna. En del av foretagarens provtagningar kan erséttas med provtag-
ning som gors av kommunalveterindren med stod av lagen om djursjukdomar (441/2013).

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

Prov som undersoks med stod av 7 och 10§ i denna férordning ska tas fran mj6lkproduk-
tionsenhetens gemensamma mjolk eller fran mjélkhanteringssystem s att provet represen-
terar den obehandlade mjolk som Overlats. Undersokningar med avseende pa Listeria mo-
nocytogenesbakterie kan emellertid utforas antingen pa mjolk som overlats eller vid sista
forbrukningstidpunkt. Om forsdljningstiden ar hogst tva dygn, dr det inte nddvandigt att
utfora undersokningar med avseende pa Listeria monocytogenesbakterie. Silfilter ska un-
dersdkas med avseende pa STEC-bakterie mellan den forsta juli och den sista november.

Prov som undersoks med stod av 14 § i denna forordning ska tas av anldggningens slutliga

produkt.

A. Krav pa livsmedelssiikerhet'

mikroorganism |provtagningsplan |grénser referensme-
todo
obehandlad mjolk |Listeria 5 forekommer |SFS-EN ISO
frén kor och getter |monocytogenes inte 1 25 ml 11290-1
som Overléts
obehandlad mjolk  |Listeria 5 10 cfu/ml SFS-EN ISO
fran kor och getter |monocytogenes 11290-2
sista forbrukningsti-
dpunkt
obehandlad mjolk  |Salmonella 5 forekommer |SFS-EN ISO
fran getter inte 1 25 ml 6579
B .Hygienkrav pa mjiilkningsprocessen2
mikroorganism |provtagningsplan |grénser referensme-
todo
obehandlad mjolk  |antal bakterier |1 50000 cfu/ml |SFS-EN ISO
fran kor och getter  |vid 30 °C 4833
obehandlad mjolk  [somatiska cellta-|1 250000/ml SFS-EN ISO
fran kor letd 13366-1
C. Hygienkrav pa sikerheten'
mikroorganism |provtagningsplan |granser referensme-
todo
obehandlad mjolk  |STEC-bakterier |3 sil filter forekommer |CENISO/TS
frén kor inte 1 filtret 13136
obehandlad mjolk |campylobacter |3 sil filter forekommer |SFS-EN ISO
fran kor dér auto- inte i filtret 10272-1
matmjolkning
anvants
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' Genom krav pa livsmedelssékerhet anges produktens eller livsmedelspartiets godtag-
barhet. Kravet tillimpas pa produkter som sléppts ut pa marknaden. Nér grinsen overs-
krids ska forfaras enligt artikel 7 i kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005.

2 Processhygienkriteriet anger att produktionsprocessen fungerar pa ett godtagbart sétt.
Kravet tillimpas inte p& produkter som sléppts ut pa marknaden. Néar grinsvéardet dvers-
krids krévs korrigerande atgérder.

3 Om en mjolkproduktionsenhet inte omfattas av sddan provtagning som avses i avsnitt
IX, kapitel I, punkt I11.2 i bilaga III till hygienforordningen géllande livsmedel av anima-
liskt ursprung, kan det somatiska celltalet &ven undersdkas genom CMT (California Mas-
titis test) -test. Testresultatet ska vara negativt och testet ska utforas varje dag da obehand-
lad mj6lk Gverlats.

© Alternativa analysmetoder ér tillitna om de valideras mot referensmetoden i enlighet
med standarden SFS-EN ISO 16140.

n=antalet delprov som ett prov bestar av

Bilaga 4

BYGGNADSTEKNISKA OCH FUNKTIONSMASSIGA KRAV PA LIVSME-
DELSLOKALER

Kapitel 2. Lokaler och redskap

1.  Lokaler dir obehandlad mjdlk hanteras for 6verlatelse och siljs, ska byggnadstek-
niskt och funktionsmaéssigt avskiljas fran de lokaler som hor till primérproduktio-
nen. Med hantering av mjolk avses hér utportionering av mjolk i kundens kérl och
eventuell kylning. Kunderna far inte sldppas in i mjolkhanteringslokalen.

2. Eneventuell forsiljningslokal ska i tillricklig omfattning avskiljas fran de lokaler
som hor till primérproduktionen och mjélkhanteringslokalen. Kunderna ska ha
tilltrade till forsdljningslokalen utan att passera djurhéllningslokaler eller mjolk-
hanteringslokalen.

3. Ilokaler dir mjolk hanteras och séljs far kundernas karl tas in och forvaras endast
nér de &r rena.

UTGIVARE: JUSTITIEMINISTERIET ISSN 1456-9663





