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444/2016

Jord- och skogsbruksministeriets forordning

om indring av jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygien i
anlidggningar

I enlighet med jord- och skogsbruksministeriets beslut

dndras 1 jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygien 1 anlidgg-
ningar (795/2014) 1 § 3 mom., 2 § 1 mom., 3 § 2 mom. 12 punkten och kapitel 1 punkt I a
och 4, kapitel 3 punkt 3, kapitel 4 punkt 3 fi bilaga 1 samt kapitel 1.1 punkt 1, kapitel 1.4
punkt 1 och 3, kapitel 2.1, rubriken for och punkt 1 och 2 i kapitel 4.1, rubriken for och
punkt 1 i kapitel 5.1, rubriken for kapitel 6.2 i bilaga 2, av dem rubriken for och punkt 1 i
kapitel 5.1 1 bilaga 2 sddana de lyder i férordning 620/2015, samt

fogas till bilaga 2 ett nytt kapitel 2.1.1 och till kapitel 6.2 en ny 5 punkt som f6ljer:

1§
Tillimpningsomrdde

Genom forordningen kompletteras de krav som anges i Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer och krav for livsmedelslagstiftning,
om inrdttande av Europeiska myndigheten for livsmedelssidkerhet och om forfaranden i
fragor som géller livsmedelssikerhet, nedan allmdnna livsmedelsférordningen, Europa-
parlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien, nedan
allmdnna forordningen om livsmedelshygien, Europaparlamentets och radets forordning
(EG) nr 853/2004 om faststéllande av sérskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt
ursprung, nedan hygienforordningen gdllande livsmedel av animaliskt ursprung och kom-
missionens genomforandeforordning (EU) nr 2015/1375 om faststéllande av sérskilda be-
stimmelser for offentlig kontroll av trikiner i kott, nedan trikinforordningen. Dessutom
innehéller forordningen bestimmelser om anpassning av kraven i allménna forordningen
om livsmedelshygien och hygienforordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung.

28
Avgrdnsning av tilldimpningsomradet

Kraven i bilaga 1 tillimpas inte pa traditionell tillverkning av torkat renkott vid anldagg-
ningar for kottprodukter inom renskotselomradet enligt 2 § i renskotsellagen (848/1990).

Anmild enligt Europaparlamentets och radets direktiv 98/34/EG
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38§
Definitioner

12) litet slakteri anlaggning dér det slaktas

a) hogst 5000 djurenheter av tama klov- och hovdjur per ar; som omrakningstal for oli-
ka djurarter anvinds de omrékningstal som anges i artikel 17.6 i rddets férordning (EG) nr
1099/2009 om skydd av djur vid tidpunkten for avlivning, nedan avlivningsférordningen,

b) hogst 150000 fjaderfan per ar,

¢) hogst 150000 hagnade kaniner per ar; i fraga om det hogsta antalet djur som far slak-
tas i sma slakterier for annat hdgnat vilt tillimpas det hogsta antal som faststéllts for slakt
av djur av motsvarande vikt eller nérbesléktade djur,

Denna forordning trader i kraft den 1 juli 2016.

De omrékningstal enligt artikel 17.6 i avlivningsférordningen som ndmns i 3 § 2 mom.
12 punkten underpunkt a i denna férordning ska tillimpas pa berdkningen av antalet djur
som slaktas vid smé slakterier fran och med den 1 januari 2017.

Helsingfors den 14 juni 2016

Jordbruks- och miljominister Kimmo Tiilikainen

Veterindroverinspektér Anna-Maija Gronlund
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Bilaga 1

BYGGNADSTEKNISKA OCH FUNKTIONSMASSIGA KRAV PA ANLAGGNIN-
GAR

Kapitel 1. Allméinna byggnadstekniska tilléiiggskrav

1. T anlaggningen ska det finnas tillrickligt med utrymme sa att olika verksamheter kan
bedrivas pa ett hygieniskt sitt. De olika verksamheterna ska for undvikande av korskon-
tamination avskiljas fran varandra sa att ravaror och slutprodukter, tillagade och raa livs-
medel samt forpackade och oskyddade livsmedel kan hallas tillrdckligt dtskilda under han-
teringen.

a) Verksamheter med olika hygiennivaer ska avskiljas byggnadstekniskt eller i tids-
massigt hinseende. Om avskiljandet gors i tidsméssigt hinseende forutsatter det i regel att
utrymmet i friga samt anordningar och redskap tvittas och desinficeras mellan de olika
verksamheterna. Sttet pa vilket verksamheterna avskiljs i tidsmassigt hdnseende ska bes-
krivas i ansdkan om godkénnande eller 4ndring av anldggningen.

Vid avskiljandet av verksamheterna ska det beaktas hur rutterna for personalen samt
transportrutterna for ravaror, produkter, forpackningsmaterial och biprodukter samt for
avfall paverkar hygienen i verksamheten. Verksamheterna far avskiljas i tidsméssigt han-
seende forutsatt att det inte dventyrar livsmedelssékerheten.

4.Kranarna vid tvittstéll for handtvétt far inte vara handmandvrerade i utrymmen dér
det hanteras oskyddade livsmedel och inte heller i slussrum eller andra utrymmen som le-
der till dessa utrymmen och dir man tvéttar hinderna alldeles innan man gér in i produk-
tionsutrymmet. Kranarna far vara handmandvrerade i toaletter for personal som hanterar
oskyddade livsmedel, om det i anldggningen finns slussrum eller andra utrymmen dér per-
sonalen tvéttar handerna innan den gér in i produktionsutrymmet. Kraven i denna punkt
géller inte dggpackerier.

3. Om det inte foreskrivs sérskilt om djupfrysta eller frysta livsmedels temperatur ska
de forvaras i sddan temperatur att livsmedlets temperatur ar -18°C eller kallare.

f) vid leverans av kott, malet kott och kottberedningar en anteckning om ursprungslan-
det enligt vad som foreskrivs med stdd av artikel 26 i forordningen om livsmedelsinfor-
mation; ursprungslandet behover emellertid inte ndmnas i handlingarna nér ursprungslan-
det ar angivet i forpackningspéskrifterna for livsmedlet,
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Bilaga 2

BYGGNADSTEKNISKA OCH FUNKTIONSMASSIGA TILLAGGSKRAV PA
ANLAGGNINGAR INOM OLIKA BRANSCHER

1.1. Allménna byggnadstekniska tilldggskrav

1. I samband med godkdnnandet av sma slakterier for tama klov- och hovdjur, fjaderfa
eller hdgnat vilt, renslakterier och vilthanteringsanldggningar kan styckning av kott tillatas
utan att det finns en separat styckningsanldggning, om villkoren i kapitel 1 punkt 1 a i bi-
laga 1 uppfylls. For styckning av kott ska det vid behov finnas separata inventarier och
redskap.

Sma slakterier, renslakterier och vilthanteringsanldggningar ska da godkédnnas som sty-
ckningsanldggningar och de ska uppfylla de krav som stélls i avsnitt [ kapitel Il och V och
i avsnitt II kapitel IIT och V 1 bilaga III till hygienférordningen géillande livsmedel av ani-
maliskt ursprung och de krav som stélls pa styckningsanlaggningar i denna férordning. De
foreskrivna temperaturerna for kottet far inte Gverskridas under styckningen.

1.4 Allménna byggnadstekniska tilldggskrav som géller kottbesiktning

1. For utforande av post mortem-kottbesiktningen ska det pa en slaktlinje finnas ett til-
Irdckligt andamalsenligt utrustat utrymme dér kottbesiktningen kan utforas utan svarighet.
Utrymmet ska ha tillrdcklig belysning och det ska finnas mojlighet att tvétta hinderna och
desinficera arbetsredskapen diar. Om kottbesiktningen maste utforas ndgon annanstans dn
vid slaktlinjen, t.ex. i ett kylrum, ska kottbesiktningen kunna utforas utan svarighet dven i
det utrymmet.

3. Om kottbesiktningen inte utfors omedelbart efter slakten, ska anldggningen ha ut-
rymmen dér alla delar av djuret som behdvs vid kottbesiktningen kan forvaras étskilt och
sd att man sékert vet vilka delar som hor ihop.

Med avvikelse fran det som ndmnts ovan dr det i fraga om fjaderfa och hignade kaniner
ocksa mdjligt att partivis forena slaktkroppar och andra djurdelar som behovs vid kottbe-
siktningen.

Kapitel 2. Slakterier och sma slakterier for tama klov- och hovdjur

2.1 Byggnadstekniska tilldggskrav

1. Anldggningar behdver inte ha ndgot utrymme for tvitt av transportmedel for djur, om
det i samband med godkénnandet av anldggningen tilltits att transportmedel tvittas na-
gon annanstans i enlighet med avsnitt [ kapitel 11 i bilaga III till hygienférordningen gél-
lande livsmedel av animaliskt ursprung.

2. Det omrade framfor anldggningen dir djur lossas eller fors in, ska vara drinerat och
upplyst samt permanentbelagt sa att djuren inte blir smutsiga i samband med att de lossas
eller fors in i slakteriet.
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3. Boxarna i anldggningens djurstall ska vara numrerade. Boxarna ska vara forsedda
med redskap med vilka eller anldggningen vara forsedd med ett system med vilket besik-
tningsveterindren kan visa eller kontrollera vilka djur som godkénts vid besiktning av le-
vande djur.

4. Pa rutten fran djurstallet till slaktutrymmet ska det finnas ett utrymme for tvétt av
skodon med tillhorande tvittutrustning samt tvéttstéll for handtvitt.

5. I anldggningen ska det finnas en héngbana eller ndgon annan anordning, med hjélp
av vilken slakten kan utforas sé att kottet inte kommer i beroring med golv, viggar eller
anordningar. Héngbanan eller anordningen ska fortsétta till styckningsanldaggningen eller
lastplatsen for slaktkroppar.

6. Slaktavdelningen ska vara tillrdckligt stor sa att slakten kan utforas hygieniskt. Den
orena delen av en slaktlinje ska alltid byggnadstekniskt eller funktionsmassigt étskiljas
fran den rena delen. Vid slakt av djur som ska flas gar grinsen mellan rena och orena
omraden mellan avhudningen och paboérjande av urtagningen av tarmar. Vid slakt av svin
gar gransen mellan den sista atgdrden for avldgsnande av svinborsten och paborjande av
urtagningen av tarmar.

7. Efter kottbesiktningen ska det i slakteriet fran normallinjen utgé ett sidospar, vid vil-
ket man kan utféra en noggrannare besiktning och vid behov kassera samt avldgsna och
viga kasserade delar. Det ska vara mdjligt att aterfora slaktkroppar och organ fran sidos-
paret till normallinjen eller att styra 6ver dem till ett lasbart kylrum for forvaring till dess
att kottbesiktningen har utforts.

8. Slakteriet ska ha tillrdckligt stora separata kylrum for kylning och foérvaring av slak-
tkroppar respektive organ.

9. I anldggningen ska det finnas utrymme for att utféra obduktion av sjalvddda djur.

10. Om anldggningen tar emot bisonoxar vars slakt har paborjats pa djurhallningsplat-
sen, ska kraven enligt kapitel 4.1 punkt 3 i denna forordning iakttas.

2.1.1. Byggnadstekniska littnader for sma slakterier for tama klov- och hovdjur

Sma slakterier som slaktar under 1000 djurenheter per ar kan utnyttja de lattnader som
anges i denna punkt, forutsatt att livsmedelssékerheten och djurens vilbefinnande inte
dventyras. Aven sma slakterier som slaktar mer #n 1000 djurenheter per ar kan utnyttja de
lattnader som anges i denna punkt med stod av Livsmedelssdkerhetsverkets bedomning
frén fall till fall.

1. Sma slakterier behover inte ha djurstall, om de djur som ska slaktas inte halls dar 6ver
natten innan de slaktas. Dé ska det for djuren dtminstone finnas &ndamaélsenliga utrymmen
dar de kan hallas i viantan pa slakt. Vantutrymmena ska uppfylla de krav gillande djurens
vilbefinnande och besiktning av levande djur som avses i avsnitt I kapitel II punkt 1 c i
bilaga III till hygienforordningen géllande livsmedel av animaliskt ursprung samt kraven
i punkterna 1 och 2 i bilaga II till avlivningsférordningen. Djur som misstdnks vara sjuka
ska kunna avskiljas fran friska djur.

2. I sma slakterier far bedovningen och avblodningen utforas i slaktutrymmet, om det
finns en tydligt avskild plats for detta.

3. Sma slakterier behdver inte ha sidospar. I sma slakterier ska det dock vara mojligt att
utfora noggrannare besiktning av slaktkroppar och organ och vid behov avldgsna kassera-
de delar.

4. Sma slakterier behdver inte ha ett separat lasbart utrymme for forvaring av beslagta-
get kott. 1 sma slakterier ska det finnas ett sirskilt omrade i kylrummet dér beslagtagna
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slaktkroppar och organ kan hallas mérkta och atskilt fran andra slaktkroppar och organ.
Kylrummet ska vara 1asbart.

5. Sma slakterier behdver inte ha ett separat kylrum for organ, om organen kyls ned till
en kérntemperatur pa hogst 3 °C i ett kylrum for slaktkroppar.

Kapitel 4. Slakterier och sma slakterier for hiignat vilt

4.1 Byggnadstekniska tilléiiggskrav och Littnader

1. Slakterier och sma slakterier for hdgnade kl6v- och hovdjur och hdgnade ratiter ska
iaktta de byggnadstekniska kraven i kapitel 2.1 i bilaga 2 till denna forordning. Sma slak-
terier kan ocksa dra nytta av de byggnadstekniska lattnaderna i kapitel 2.1.1 pa det sétt
som beskrivs i kapitlet.

2. Slakterier och sma slakterier for hdgnade kaniner ska iaktta de byggnadstekniska
krav som anges i kapitel 3.1 i bilaga 2 till denna forordning. Sma slakterier kan ocksé dra
nytta av de byggnadstekniska ldttnader som anges i kapitel 3.1.1 pé det sitt som beskrivs
i kapitlet.

5.1 Byggnadstekniska och funktionsmiissiga tilliggskrav samt littnader

1. Pa renslakterier tillimpas kapitel 2.1 punkterna 5—-8 samt kapitel 4.1 punkt 3 och ka-
pitel 4.2 punkterna 1 och 2 i bilaga 2 till denna foérordning. Renslakterier kan ocksa dra
nytta av de byggnadstekniska lattnaderna i kapitel 2.1.1. Vid slakt av renar gér gransen
mellan rena och orena omraden mellan avhudningen och urtagningen av tarmar. Djurhal-
Iningsplatsen kan likstéllas med primérproduktionsstéllet.

Pé sddana renslakterier dir ocksa frilevande vilt slaktas tillimpas kraven och ldttnader-
na i kapitel 6.2 i bilaga 2 till denna férordning.

5. I slakterier som &r godkédnda som vilthanteringsanldggningar far slaktkroppar av élg
efter att kropparna har flétts och organen avldgnats skiras av pa tvdren i tva delar innan
kottbesiktningen utfors, forutsatt att det kan goras hygieniskt. Dessa slaktkroppar far inte
klyvas fore kottbesiktningen. Delarna av slaktkroppen ska ga att sammanfoga vid kottbe-
siktningen.
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