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HANDBOKENS SYFTE

Forordningen om primarproduktion 1368/2011 omfattar allt vattenbruk (utom anlédggningar dar
endast fisk som ska utplanteras i naturliga vatten odlas) &nda fram till avblodning. Fisk som forédlas
och darefter hamnar i livsmedelskedjan omfattas av livsmedelslagstiftningen. I livsmedelslagen
(23/2006) forutsatts det att en livsmedelsféretagare utarbetar en plan for egenkontrollen. Syftet med
denna handbok &r att ge anvisningar om att skapa ett system for egenkontroll fér
rensningsanlaggningar med stod av HACCP-systemet. Risker som upptacks i HACCP-
riskbedémningen, vilka inte kan hanteras med hjalp av en kritisk styrpunkt, ska hanteras med ett
stodsystem.

Kraven pa och egenkontrollen vid en livsmedelslokal ar ofta bundna till varandra. Foretaget maste
ha en plan for egenkontrollen for att livsmedelslokalen ska kunna godkénnas. Livsmedelsforetaget
ska be myndigheten om information om vilka krav som géller livsmedelslokalen. Dokumenten for
godkannande av en livsmedelslagenhet ar inga egentliga egenkontrolldokument, men granskningen
av egenkontrollen gar lattare och snabbare om dokumenten forvaras i anslutning till planen for
egenkontrollen eller annars pa ett sadant satt att de ltt kan hittas av myndigheten. Planen for
egenkontrollen ska framfor allt beskriva de kritiska punkterna i produktionen och
riskhanteringsmetoder med anknytning till dem. De kritiska punkterna har att géra med halsorisker
och en del av dem har definierats i lagstiftningen.

| sma foretag, eller nar det ar frdga om livsmedelsféretag som inte bedriver tillverkning eller
vidareforadling av livsmedel, kan riskerna hanteras genom att uppfylla kraven for egenkontrollen
(stodsystem) och folja anvisningarna om goda hygienforfaranden. I sddana fall har den forsta fasen i
HACCP-forfarandet (riskbedomningen) genomforts, och det finns inte langre nagot behov av att
verkstalla de 6vriga HACCP-principerna. Vid rensningsanléaggningar ar det i regel inte nédvéandigt
att faststalla kritiska gransvéarden. Man bor dock beakta att foretagen i fraga ska genomfora
uppféljnings-, verifierings- och registreringsatgéarder da det ar nodvéandigt med tanke pa
livsmedelssakerheten, till exempel nér kylkedjan maste bibehallas.

Under varje rubrik beskrivs det vad avsnittet méaste innehalla och hanvisas till en bilaga eller
lank i slutet av anvisningen dar det finns mer information.

DEFINITION AV EGENKONTROLL

Syftet med egenkontroll &r att forebygga hélsorelaterade risker och oldgenheter med anknytning till
livsmedel.

Med hjalp av de stodsystem for god hygien som ingar i systemet for egenkontrollen skapas ramarna
och grunden for tillverkning och forsaljning av sdkra produkter som har god hallbarhet och
uppfyller livsmedelsbestdmmelserna.

Genom egenkontrollen sékerstalls det att livsmedlen ar sékra. Egenkontrollen indelas i allménhet i

- ett stodsystem, vilket férutom den grundlaggande delen kan innehalla lagstiftningsbaserade
livsmedelsspecifika krav som géller program foér egenkontroll

- enriskhanteringsdel

- en del for sé&kerstdllande av kompetens, som inkluderar bl.a. arbetsintroduktion och
utbildning

- en utvérderingsdel
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FORUTSATTNINGAR | LAGSTIFTNINGEN

I livsmedelslagen (23/2006) forutsatts det att en livsmedelsféretagare utarbetar och genomfor ett
system for egenkontroll. HACCP-systemet ar en del av systemet for egenkontroll. |
Europaparlamentets och radets allménna livsmedelsférordning (EG) nr 178/2002 foreskrivs det bl.a.
om livsmedelssékerhet och livsmedelsforetagarens ansvar for att garantera livsmedelssékerhet. |
Europaparlamentets och radets férordning om livsmedelshygien (EG) nr 852/2004 foreskrivs det
dessutom om ett HACCP-baserat riskhanteringssystem och tillampning av anvisningarna for god
hygienpraxis i livsmedelsforetag. Anvisningen grundar sig pa Codex Alimentarius-

dokumentet "Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines for its
Application” dvs. ”Systemet for faroanalys och kritiska styrpunkter (HACCP) och anvisningar for
tillimpning av systemet”, CAC/RCP 1-1969, Rev.4, 2003,
(http://www.codexalimentarius.net/web/index en.jsp). | anvisningen beaktas dven EU-
kommissionens anvisning om verkstallande av forfaranden som grundar sig pA HACCP-principerna
och om underlattande av verkstallandet av HACCP-principerna i vissa livsmedelsforetag.
(16.11.2005)

Forordningen om livsmedelslokaler 1367/2011 och férordningen om livsmedelshygien i
anlaggningar 795/2014 innehaller foreskrifter om strukturella och funktionella krav pa odlings- och
fiskoehandlingsanlaggningar samt krav med anknytning till hygien, egenkontroll och sparbarhet,
t.ex. betraffande forpackningsméarkningar och férvaringstemperaturer. Se aven EU:s allménna
hygienférordning och férordningen om offentlig kontrollav produkter av animaliskt ursprung
avsedda att anvandas som livsmedel. Ocksa lagen om animaliska biprodukter 517/2015
tillsammans med EU:s biproduktforordning staller krav pa egenkontrollen for att sakerstalla
kvalitets- och livsmedelssakerheten i frdga om biprodukter samt hanteringen/forvaringen,
forstoringen och utnyttjandet av dem.

Jord- och skogsbruksministeriets och Statsradets forordningar om anvéandning av lakemedel for
behandling av djur, forbud mot/begransning av vissa lakemedelssubstanser och journalféring av
medicinering av produktionsdjur styr aktérerna i frdga om forvaring, anvandning och journalforing
av lakemedel enligt faststalld praxis. Jord- och skogsbruksministeriets forordning 1009/2013 om
bekampning av djursjukdomar hos fisk inklusive andringsférordningar definierar ocksa
skyldigheter med anknytning till vattenbruks- och fiskbehandlingsanlaggningarnas organisering av
egenkontrollen. Foderlagen och EU:s forordning om foderhygien faststaller krav som galler
kvaliteten, sékerheten och sparbarheten for foder som anvands for utfodring.

OM ANVANDNINGEN AV ANVISNINGARNA

Du kan skriva ut anvisningarna och strukturera delarna i en mapp med hjalp av sifferflikarna. Da
fungerar forsta sidan som innehallsférteckning pa mappens forsta sida och du hittar enkelt alla
andra delar med hjalp av sifferindelningen.
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1 HACCP-PLAN

En livsmedelslokals system for egenkontroll av e inkluderar ett stodsystem for egenkontrollen,
HACCP-systemet samt utbildning om hygien och egenkontroll for personalen.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points, faroanalys och kritiska styrpunkter) &r ett
kontrollsystem for livsmedelsproduktion, dar livsmedelssakerheten garanteras genom hantering av
halsofarliga biologiska, kemiska och fysikaliska faror anda fran livsmedelsravarorna till
tillverkningen, distributionen och forséljningen. HACCP-systemet &r en del av livsmedelslokalens
system for egenkontroll.

HACCP-systemet byggs upp genom att definiera kritiska styrpunkter enligt HACCP-forfarandet till
exempel per produkt eller produktlinje. Namnet HACCP kommer fran de engelska orden Hazard
Analysis and Critical Control Points, faroanalys och kritiska styrpunkter.

1.1 BESKRIVNING AV DEN EGNA VERKSAMHETEN

Arterna, ursprunget och ankomstrutterna for de fiskar som kommer till rensningsanlaggningen
beskrivs och dessutom anges det om de rensade/behandlade fiskarna &r egna eller andra odlares
fiskar. Aven rensningsanlaggningens placering och avstandet fran odlingsstallena anges.

Ange nedan de grundlaggande uppgifterna om foretaget

Foretagets agare:

Foretagets ansvariga personer:

Kontaktuppgifter:
Telefonnummer:
e-postadresser:
www-sidor:

Ansvarig for fiskhalsa:
Ansvarig vid
rensningsanlaggningen:
Tillsynsmyndighetens
kontaktuppgifter:

Odlingsstallets
vattendragsnummer:

Odlingsstallets namn:

Odlingsmetod:

Uppgifter om utomstaende odlare:

Rensade fiskarter:

Avstand mellan odlingsstéllet och
rensningsanlaggningen:
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1.2 FLODESSCHEMA

| flodesschemat beskrivs varje vasentlig arbetsfas i ordningsfoljd, fran mottagning av fisk till
distribution. Pa samma satt namns majliga fordréjningar i produktionsfasen, till exempel mellan
avblodning och rensning. Om nagon produktionsfas utférs vid ett annat foretag eller i en annan
produktionslokal, ska det ndmnas och beaktas i flédesschemat.

Strukturera arbetsfaserna for produkten i flodesschemat, utifran vilket riskfaktorerna med
anknytning till produkten kartlaggs. Laqq till eller ta bort faser vid behov. Anvand bilaga 1

som hjalp.

1.3 STODSYSTEMET

Den grundldggande delen i rensningsanlaggningens egenkontroll, dvs. stodsystemet, utgors av de
punkter som namns i innehallsforteckningen. Légg till eller andra vid behov punkterna i systemet.

1.4 BESKRIVNING AV RENSNINGSPROCESSEN

Beskriv hela rensningsprocessen fran mottagning av fisk till lagring. Anvand det upprattade
flodesschemat som hjalp. Anpassa tabellen i bilaga 2 sa att den motsvarar din
rensningsanlaggning och dina produktionsfaser. Beskrivningarna med gra kursiv text
fungerar som exempel.

1.5 IDENTIFIERING OCH BEDOMNING AV RISKER

Alla riskfaktorer med anknytning till rensningsprocessen maste kunna identifieras och
sannolikheten att de ska intraffa beddmas. Riskfaktorerna med anknytning till rensning av fisk ar:

e Biologiska, sdsom mikrober och bakterier

e Kemiska, sdsom rester av tvatt- och desinfektionsmedel och antibiotikarester

e Fysiska, sasom metallflisor, harnalar, sand, insekter, parasiter samt avforing fran gnagare
och faglar

Faroanalysen omfattar féljande faser:

e Identifiering av faror
e Beddmning av hur allvarliga och sannolika farorna ar
e Identifiering av sétt att hantera farorna

Beskriv i bilaga 2 alla potentiella riskfaktorer under rensningsprocessen, vilka kan medféra
halsoolagenheter for konsumenten. Beskriv samtidigt varifran dessa riskfaktorer kan
harstamma. Beskrivningarna med gra kursiv text fungerar som exempel. Anvand bilaga 3
som hjalp i bedémningen av farornas sannolikhet. Redigera bilagorna vid behov.
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1.6 FAROANALYS, DVS.SATT ATT HANTERA FARORNA

Det &r viktigt att hitta sétt att hantera alla riskfaktorer som férekommer under rensningsprocessen.
Hanteringen kan genomforas antingen med hjélp av en styrpunkt eller en kritisk styrpunkt (Critical
Controlpoint = CCP).

En kritisk styrpunkt ar en arbetsfas under vilken faran kan elimineras eller minskas i tillracklig
utstrackning. Det maste vara ga att pa ett tillforlitligt satt méata och observera hur framgangsrik
arbetsfasen dar, till exempel genom temperaturmétning eller sékerstallande av vattnets
mikrobiologiska kvalitet.

Det ar inte alltid mojligt att hitta en egentlig kritisk styrpunkt (CCP) for att hantera farorna, som
skulle vara konkret och méthar och for vilken man kunde vidta en korrigerande atgard. Vid
rensningsanlaggningar &r det i regel inte nddvandigt att faststalla ett kritiskt gransvarde. Da fungerar
goda produktionsforfaranden och/eller val av basta méjliga styrpunkt som hanteringsmetoder. En
sadan styrpunkt kan vara till exempel utseende eller lukt.

Komplettera bilaga 2 och laqgg till metoder for att hantera farorna under arbetsfasen i
rensningsanlaggningen.

1.7 CCP-PLAN, DVS. DEFINITION AV KRITISKA STYRPUNKTER

Som kritisk styrpunkt kan valjas en sadan arbets- eller produktionsfas, vars faror kan hanteras under
den aktuella arbets- eller produktionsfasen. For varje kritisk styrpunkt ska det finnas atminstone en
hanteringsmetod. En arbets- eller produktionsfas ar inte en kritisk styrpunkt om den relaterade faran
hanteras i ett senare skede av produktionsfasen i fraga eller hanteringen av faran inte kan matas.

Séadana arbets- och produktionsfaser dar livsmedelssakerheten hanteras med hjélp av ett stodsystem,
till exempel hygieniska arbetssétt, renhallning eller sakerstéllande av férpackningsmarkningars
riktighet, ska inte valjas som en Kritisk styrpunkt.

Som det beskrevs i det féregdende stycket anvands en kritisk styrpunkt for att félja nagon vésentlig
faktor. Rensad och kyld fisk maste uppna en temperatur pd 0°C - +3°C innan den kan distribueras.
P& samma satt maste fisk som kommer till rensning utifran uppna en temperatur pa 0°C - +3°C fore
rensningen. Denna temperatur kallas sakerhetsgrans och anvénds for att trygga fiskens kylkedja
anda fram till konsumenten.

Vattnet som anvands vid rensningsanlaggningen omfattas av mikrobiologiska och kemiska
grénsvarden.

Anvand bilaga 4 och beddm de kritiska punkterna i rensningsanlaggningens arbetsfaser.
Beskrivningarna med gra kursiv text fungerar som exempel. Redigera bilagan vid behov.
Kom dverens om overvakningsfrekvensen med den egna tillsynsmyndigheten.
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1.7.1 GENOMFORANDE AV UPPFOLJNINGSFORFARANDEN

Varje kritisk styrpunkt ska foljas upp planenligt for att kunna konstatera om situationen &r under
kontroll eller om korrigerande atgarder behover vidtas. Samtidigt kan man utvardera om man
mojligen borjar ndrma sig kritiska vérden.

Métningen av fiskens temperatur och uppféljningen av kylutrymmenas temperatur ar matningar
som ska dokumenteras. Automatiserad méatning av kylutrymmenas temperatur kraver ett
larmsystem eller ett uppfoljningssystem. Forutom automatiken kravs det for matningen att nagon i
personalen ansvarar for uppféljningen.

Pa samma satt ar analysresultaten for det vatten som anvands vid rensningsanlaggningen
(havsvatten, borrbrunn, kommunalt vatten) dokument som ska inga i egenkontrollen.

1.7.2 DEFINITION AV KORRIGERANDE ATGARDER

Korrigerande atgarder ska definieras for alla kritiska granser for varije kritisk styrpunkt.

Korrigerande atgarder ar till exempel sankning av kyllagrets temperatur, utbildning av personalen
samt effektivering av rengdringen och desinficeringen. Produktaterkallelse ar ocksa en
korrigerande atgard som vidtas for att en produkt inte ska na konsumenten eller produkten ska
kunna avlagsnas fran distributionen.

Nar korrigerande atgarder definieras ska den som utfér atgarderna namnas.

Komplettera bilaga 4.

1.7.3 PROVTAGNINGSPLAN

Provtagningsplanen ar en sammanfattning av alla prover som anvénds i bedémningen av
egenkontrollens funktion och proverna som garanterar livsmedelssakerheten. Planen inkluderar
delar av stodsystemet for egenkontrollen (t.ex. vattenundersékning, mikrobiologiska prover etc.)
och provtagningen som hanteringen av faror ger anledning till.

I provtagningsplanen ska de lagstadgade kraven beaktas, men i 6vrigt kan provtagningen inriktas pa
basis av resultaten fran faroanalysen.

Det I6nar sig att kontakta den egna tillsynsmyndigheten och komma éverens om t.ex.
provtagningsfrekvensen.

Bilaga 5 4r en modellblankett for upprattande av provtagningsplanen Modifiera den sa att
den motsvarar provtagningen vid din egen produktionsanldggning.

1.8 UTVARDERING OCH BOKFORING AV DEN HACCP-BASERADE
EGENKONTROLLEN

Syftet med utvarderingen &r att konstatera om HACCP-programmet ska genomféras och om
programmet formar garantera livsmedelssakerheten. Dessutom kan det utvarderas om andringar
behdver goras i programmet. Som hjalp i utvarderingen anvénds handlingar och dokument med
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anknytning till egenkontrollen. Bokféringen &r en vasentlig del av HACCP-systemet, eftersom man
inte utan bokfdringsanteckningar kan pavisa att HACCP-programmet har féljts, att man hallit sig
inom de kritiska granserna och vid behov vidtagit korrigerande atgarder. Alla anteckningar i
bokfdringen ska goras pa ett bestaende satt sa att de inte kan andras.

HACCP-programmet utvarderas pa nytt ocksa i situationer dar produktionen andras, ny information
om hélsofaror erhdlls, en hélsofara upptacks med en produkt eller de kritiska granserna upprepade
ganger overskrids.

Sammanstall en forteckning éver atgarder och metoder, med vilka egenkontrollens funktion
utvarderas. Anvand bilaga 6 som hjalp och redigera den vid behov.

1.9 HANDLINGAR OCH UPPTECKNINGAR I HACCP-SYSTEMET SAMT HANTERING
AV DEM

Till handlingarna hor alla dokument som anvants eller uppstar vid utarbetandet av HACCP-
programmet. Uppteckningar som uppstar vid utarbetandet av HACCP-programmet ar till exempel:
uppteckningar med anknytning till uppféljningen av en kritisk styrpunkt, registrering av
korrigerande atgarder, uppteckningar med anknytning till utvardering samt HACCP-utbildning for
anstallda.

I HACCP-programmet ska registreringsforfarandena for uppféljning, korrigerande atgéarder och
verifiering beskrivas, liksom de blanketter som ska anvéndas for registreringen.

Uppteckningar som uppstar i HACCP-systemet ska forvaras i tva ar och minst 6 manader efter
produkternas forsaljningstidpunkt.

2 HYGIENANVISNINGAR OCH OVERVAKNING AV DEM

| detta kapitel beskrivs rensningsanlaggningens hygienrutiner for bade anstallda och besckare.
Komplettera anvisningarna sa att de motsvarar din produktionsanlaggning.

Personlig hygien

v" Anvéndning av 6rhangen, ringar, klockor och synliga piercingar ar absolut forbjuden for
personer som arbetar med oférpackade livsmedel.

v’ Arbetshandskarna ska vara rena och det ska vara mojligt att tvatta dem under varje arbetsfas.

v" Anvandning av snus och tuggummi ar absolut férbjuden i produktionslokalerna.

Handtvatt

v Hénderna tvéttas och desinficeras omsorgsfullt i enlighet med anvisningarna innan arbetet
inleds, alltid efter toalettbesok och vid aterkomst till arbetet efter en rast.
v Tval och desinfektionsmedel ska vara tillgangligt vid varje handtvattstalle.

Arbetsklader

v Endast skyddsklader och -accessoarer som delats ut av arbetsgivaren ar godkénda vid
rensningsanlaggningen. Det &r forbjudet att anvénda egna skyddskl&der.

v Skyddskladerna ska vara rena och hela.

v Rena skyddsklader forvaras atskilda fran smutsiga.

Publikationen har delvis finansierats av EHFF
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v Skyddskladerna tvattas i arbetsgivarens lokaler.
Att beakta vid sjukdomsfall

v" Om en anstalld misstanker att han eller hon har blivit sjuk, ska rensningsanlaggningens chef
omedelbart underrattas om detta.

v Vid misstanke om magsjuka ska den anstallda omedelbart 1amna produktionslokalerna.

v" Vid skarsar ska saret tvattas, desinficeras och skyddas. Om blod har hamnat pa arbetsytorna
ska ytorna tvéttas och skoljas. Om det & mojligt att fortsétta arbeta ska det sakerstallas att
saret inte bloder.

BesOkare

v’ Besokare ska anvanda skyddsklader (skyddsoverall, skoskydd och huvudbonad). Aven
handerna ska tvattas innan man gar in i produktionslokalerna.

Arbete i produktionslokalerna

v Arbetsutrymmena och -ytorna skoljs regelbundet under arbetsdagen.
v Skyddskladerna och -accessoarerna ska skoljas regelbundet under arbetsdagen.
v" Fisk som hamnat pa golvet lyfts inte tillbaka upp pa produktionslinjen.

Bifoga:

En planritning 6ver produktionslokalerna, av vilken indelningen mellan den s.k. rena och
smutsiga sidan framgar. Mark ut fiskens och personalens rorelser med pilar pa ritningen och
beakta risken for korskontaminering.

Blankett: Uppf6ljning av hygieniskt arbete

En anstalld ska fa introduktion i hygienanvisningarna innan arbetet inleds.
Rensningsanlaggningens chef ansvarar for introduktionen och for att hygienanvisningarna
iakttas.

3 UPPFOLJINING AV PERSONALENS HALSOTILLSTAND

Om du vill kan du i detta kapitel inkludera personalens halsointyg och blanketter for
uppfoljning av halsotillstandet. Kom ih&g att ta hansyn till dataskyddslagen (5.12.2018/1050).

Hygienpass:

v’ Upprétta en forteckning 6ver personer som maste ha hygienpass och har uppvisat ett
ursprungligt hygienpass for foretagaren.

v' Bokfdringen kan vara i pappersform, elektronisk eller bade och. Féretagaren maste kunna
forevisa forteckningen for 6vervakaren.

Mer detaljerad information om hygienkunskap och hygienpass finns pa Livsmedelsmyndighetens
webbsidor.
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Program for uppféljning av halsotillstandet:

v’ Foretagaren ska ha ett program for uppfoljning av hélsotillstandet. | praktiken innebéar detta
uppdaterad bokfdring av utredningarna om personalens halsotillstand. Av egenkontrollen
ska det atminstone framga for vilka anstéllda en utredning kravs, att de ifrdgavarande
personernas lamplighet for livsmedelsarbete har konstaterats samt var utredningarna som
galler hélsotillstandet forvaras.

v De egentliga halsouppgifterna om personalen behéver inte forvaras pa arbetsplatsen, utan
kan forvaras till exempel vid foretagshalsovarden. Aktérerna som utfor utredningarna av
halsotillstandet ansvarar for hur utredningarna genomfors i praktiken.
Livsmedelsforetagaren och aktéren som utfor utredningarna av halsotillstandet ska
sinsemellan komma éverens om hur foretagaren ska informeras.

v’ Foretagaren ska sakerstalla att personalens hélsotillstand inte aventyrar
livsmedelssakerheten. Personer som har konstaterats eller misstanks bara pa en sjukdom
som smittar via livsmedel hanterar inte livsmedel vid livsmedelslokalen.

Mer detaljerade anvisningar finns i en anvisning utférdad av Institutet fér halsa och vélfard (THL)

Bifoga:

Blankett: Uppfdljning av personalens halsotillstand

4 HANTERING AV KYLKEDJAN

I det har kapitlet beskrivs hanteringen av rensningsanlédggningens kylkedja. Komplettera
beskrivningen vid behov sa att den motsvarar din rensningsanlaggning.

Man stravar efter att inleda kylningsprocessen for fisk sa snabbt som mojligt efter rensningen.
Under den varma arstiden rekommenderas det att fisken kyls innan den rensas. Annars finns det en
risk for att isen smalter pa grund av fiskens hogre temperatur. Smaltvattnet utgor en bra grogrund
for mikrober. Forvaringstemperaturen for farsk fisk &r 0-2°C.

Fiskens kylkedja hanteras pa foljande satt:

Mottagning av fisk (avblodad fisk som harstammar utanfor anldggningen)

Nar det galler mottagningen av fiskpartier ska man utse en person som ansvarar for granskningen av
levererade fiskpartier, forflyttningen till ratt forvaringslokaler och registreringen av
mottagningsgranskningen.

Ansvarig person:

Temperaturen for varje fiskparti méts och antecknas pa mottagningsblanketten. Temperaturen for
fardigt avblodad fisk matt i muskeln maste vara 0°C - +3°C.

Uppféljning av kylutrymmenas temperatur

Kylutrymmenas temperatur méts elektroniskt och vérdena lagras automatiskt i uppféljningssystemet.
Kylutrymmena har utrustats med ett larmsystem som skickar ett larm om temperaturavvikelser till
anléaggningschefens telefon.
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Ansvarig person:

Sandning av fisk

For varje levererat fiskparti méats temperaturen i fiskens muskel regelbundet. Temperaturen maste
vara 0°C - +3°C.

Ansvarig person:

Uppfoljning av temperaturen under transport

Transporttemperaturen maste kunna kontrolleras. Forvara i anslutning till detta kapitel de utskrifter
du fatt av transportforetaget.

Bilagor: Verifikat 6ver kyltransport
Blanketter:  Mottagningsgranskning
Temperaturuppfoljning i kylutrymmena

Sandning av fiskparti, temperaturuppféljning

5 UPPFOLJNING AV VATTENKVALITETEN

Beskriv nedan varifran vattnet som anvénds i rensningsanlaggningen kommer. Anvands havs- eller
ytvatten i samband med avblodningen. Har anlaggningen tillgang till en borrbrunn eller kommer
vattnet fran det kommunala vattennatet. Vattnet som anvands vid rensningsanlaggningen maste
motsvara Valviras krav pa hushallsvatten.

https://www.valvira.fi/documents/18502/9370826/Anvisning for tillampning av hushallsvattenfor
ordningen del 1.pdf/2748e063-6a87-db5a-49f8-dc543b47d01e

Redigera blanketten sa att den motsvarar rensningsanlaggningens uppfoljning av
vattenkvaliteten.

Vatten som anvands i samband med avblodning:

Vatten som anvands i samband med rensning och skéljning av fisk:
Vatten som anvénds for att tillverka is:

Vatten som anvands for tvatt vid rensningsanlaggningen:

Anvands en anordning for omvéand osmos:

Verksamhetsanvisning:

Numrera vattenposterna pa rensningsanlaggningens planritning. Vattenprover tas i tur och ordning
fran olika vattenposter vart fjarde ar. Kom 6verens om undersékningens omfattning med
tillsynsmyndigheten.

Gransvarden: se lank pa Valviras sidor
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Verksamhetsanvisning vid 6verskridning av granserna: Utred orsaken till avvikelsen, utfor vid
behov korrigerande atgarder och ta ett nytt prov.

For observationen och provtagningen ansvarar:

Bilagor: Undersokningsresultat for vatten och is

Blankett: Uppfoéljningsblankett for provtagning av vatten och is (se bilaga 5)

6 BEKAMPNING AV SKADEDJUR

Produktionslokalerna kontrolleras regelbundet for skadedjur. | synnerhet avforing avslojar
ovalkomna gaster. Ett avtal om bekampning av skadedjur kan ingas med ett utomstaende foretag.

se https://tukes.fi/documents/5470659/6372697/Jyrsij%C3%B6iden+torjunta+rehu-
+jat+elintarviketuotannossa+SV/9aa805b8-c89e-1102-8c23-ee155aecf28f

v Mark ut fallor och lockbeten pa rensningsanlaggningens planritning. Om du skaéter
bek&mpningen sjélv ska du se till att fallorna kontrolleras regelbundet.

v Rékna upp de anvénda bek&mpningsmedlen och foga skyddsinformationsbladen till detta
kapitel.

v' Se till att inga skadedjur kan komma in i produktionslokalerna via dérrarna. Hall fonstren
stdngda.

v' Sakerstall att ingen fagelavforing finns i transportbehallarna.

For bek&mpningen av skadedjur ansvarar:

Blankett: Skadedjur
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7 RENGORING OCH DESINFICERING SAMT UPPFOLJNING

Det maste finnas en plan for rengoring och desinficering av produktionslokalerna. Rengdringen av
maskiner, anordningar, produktionsytor (vaggar, tak, golvytor), transportkérl etc. ska beskrivas.
Aven rengoringen av kylrum, sociala utrymmen osv. ska beskrivas.

Blanketten kan anvandas som hjalp och redigeras sa att den motsvarar produktionslokalerna.
Observeral

v Produktionslokalerna ska tvattas och desinficeras dagligen.

v Rengoringsredskapen som anvands i rensningsanlaggningen ska markas sa att samma
redskap inte anvands for tvatt av bade golven och arbetsytorna.

v/ P& samma sétt far rengoringsredskapen i pausutrymmena och toaletten inte anvéandas for

rengdring av produktionslokalerna.

Tvatt- och desinfektionsmedel forvaras i ett last skap.

Det ska finnas en s.k. stadskrubb for rengdringsredskap, dar redskapen ocksa kan torka.

Réakna upp de anvédnda rengdrings- och desinfektionsmedlen och foga

skyddsinformationsbladen till detta kapitel.

ANANIAN

FOr rengdringen av produktionslokalerna ansvarar:

For uppfoéljningen av rengoringen av produktionslokalerna ansvarar:

Blankett: Rengoringsprogrammet och uppféljningen av det

8 UNDERHALLSPROGRAM

Produktionslokalernas, maskinernas och anordningarnas skick foljs upp regelbundet. Fel meddelas
genast till rensningsanlaggningens chef eller den som ansvarar for underhallet. Ismaskiner,
kylanordningar och termometrar kontrolleras tva ganger per ar.

Anvand blanketten som hjalp och redigera den sa att den motsvarar din rensningsanlaggning.

v Ytorna i produktionslokalerna ska vara hela och latta att rengora.

v" Om produktionslokalerna har fénster ska de ha hela insektsnat.

v Maskinerna och anordningarna far inte lacka olja eller smérjmedel.

v" Vid plétslig reparation av maskiner och anordningar avbryts produktionen.

Publikationen har delvis finansierats av EHFF
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For underhallet ansvarar:

Blankett: Underhall

9 AVFALLSHANTERING: ICKE-ANIMALISKT AVFALL

I rensningsanlaggningen uppstar avfall fran forpackningsmaterial samt personalens pausutrymmen
och sociala utrymmen.

Anvand blanketten som hjalp och redigera den sa att den motsvarar din rensningsanlaggning.

v’ Forvara inte avfall i ett utrymme dér fisken fortfarande &r ofdrpackad.
v Rengor ocksa avfallskarlen regelbundet.

10 AVFALLSHANTERING: ANIMALISKT AVFALL

Livsmedelsforetagaren ansvarar for vederborlig hantering av biprodukter som uppstar i
verksamheten pa ett sadant satt att livsmedels- och fodersakerheten kan garanteras. Biprodukter och
produkter som harletts fran dem ska klassificeras, insamlas, transporteras, lagras, férbehandlas,
forstoras, foras ut pA marknaden, exporteras, transiteras och anvandas i enlighet med
bestdimmelserna i férordningen om biprodukter.

Biprodukter ska klassificeras i tre kategorier utifran den risk som &r forknippad med produkterna.
Biprodukter ska insamlas och forvaras méarkta enligt klassificeringen. Du hittar mer information om
klassificering av biprodukter hér.

Biprodukter ska behandlas, foradlas och lagras i forhallanden som forhindrar korskontaminering
och vid behov i en del av anldggningen som anvisats specifikt for detta. Utrymmet som anvands for
forvaring av biprodukter kan vara antingen ett separat rum eller till exempel ett forslutningsbart, tatt
karl. Vid bedomning av ett utrymmes lamplighet for forvaring av biprodukter ska man beakta
faktorer med anknytning till den risk som forvaringen av biprodukter mojligen medfor for
livsmedlet. Anlaggningen ska se till att biprodukter som tillhor olika kategorier kan identifieras och
hélls atskilda fran varandra under forvaringen.

Biprodukter far éverlamnas for transport fran anlaggningen endast till en transportér eller ett
transportforetag som har registrerats pa vederborligt satt. Dessutom ska det sakerstallas att
mottagaren av biprodukterna har rétt att behandla de skickade biprodukterna. Du hittar mer
information om transport av biprodukter har.

Uppratta en beskrivning av verksamheten med anknytning till behandling av biprodukter vid
din rensningsanlaggning.
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11 INFORMATION OM RAVARAN

Rensad regnbagslax klassificeras i tre olika produktkategorier: superior, standard och process.
Superior &r helt felfri fisk med rott kott. Standard &r basfisk med ljusare kott och process anvands
som ravara inom livsmedelsindustrin.

Vid forsaljning till partihandeln anvands ocksa beteckningarna handelsfisk och filéfisk, som
beskriver forsaljningsstorleken pa hel fisk.

Vid klassificering av sik anvénds storleksklassificeringen I, Il och 111, av vilka den sista anger den
minsta storleken.

Om du vill kan du l&gga till information om din egen fisk hér.

12 SPARBARHET OCH FORPACKNINGSMARKNINGAR

SPARBARHET

Med livsmedels sparbarhet avses att det gar att pavisa varifran livsmedlen har anskaffats och vart de
har levererats vidare. Dessutom ska anskaffnings- och leveranstidpunkterna for produkterna vara
kanda.

Forpackningsmarkningar och sparbarhet ar en vasentlig del av riskhanteringen och saledes ocksa av
systemet for egenkontroll. Det forutsatts att alla livsmedelsforetagare har en sparbarhet enligt
principen “en bakat, en framét” i enlighet med EU:s allmanna livsmedelsférordning.

Sparbarheten ska kunna verifieras utifran dokument samt markeringar som finns pa eller medféljer
livsmedlen.

Ju battre uppgifterna som uppstar vid mottagande och sandning av livsmedel kan verifieras, desto
battre kan bade halsofarorna och de ekonomiska skadorna begransas i en mojlig problemsituation.

v’ Sékerstall att produktméarkningarna och uppgifterna i dokumentet (dvs. fraktsedeln)
Overensstammer med varandra.

v’ Sékerstall att produktméarkningarna och uppgifterna i dokumentet (dvs. fraktsedeln)
innehaller den information som forutsatts i lagstiftningen.

v’ Uppgifterna ska forvaras i atminstone ett ar.

Om alla uppgifter med anknytning till sparbarheten ar tillgangliga, kan du ocksa visa for din
livsmedelsovervakare att sparbarheten fungerar och att du kan agera pa ratt satt i mojliga
problemsituationer.

Nar det galler fiskodlingsanlaggningens egenkontroll stods sparbarheten av uppgifterna om fiskens
ursprung samt om nar och fran vilken bassang/natkasse fiskpartiet har hamtats till
rensningsanlaggningen.

Sparbarhetsuppgifterna kan anges i forpackningsmarkningarna eller kopebrevet som medfoljer
partiet, men ocksa med till exempel en streckkod, ett elektroniskt chip eller nagot annat
maérkningssystem. Uppgifterna och/eller partikoden ska vid behov uppvisas for tillsynsmyndigheten.
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FISKPARTIETS KOD

Enligt Europeiska unionens gemensamma fiskeripolitik (GFP) omfattas alla fiskeri- och
vattenbruksprodukter som fangats eller odlats i havet i EU:s vattenomraden av en partispecifik
sparbarhetsskyldighet. Fiskeri- och vattenbruksprodukter som harstammar fran havet ska kunna
sparas langs hela kedjan, fran fangsten eller upptagningen av partiet dnda fram till
detaljforsaljningen. Pa detta satt ska sparbarheten fullgoras i varje produktions-, foradlings- och
distributionsfas.

Med hjélp av kraven betraffande partiuppgifter och sparbarhet som forutsatts i EU:s gemensamma
fiskeripolitik (GFP) vill man sakerstalla att fisk som harstammar fran EU:s vattenomraden har
fangats och producerats pa ett lagligt och hallbart satt. Kraven galler hela kedjan fran
primarproduktion till detaljhandel och skiljer sig fran sparbarhetskraven i livsmedelslagstiftningen i
sa pass stor utstrackning att alla aktérer inom branschen behéver gora sig fortrogna med dem.

Med fiskparti avses fangad eller odlad fisk, vilken a) & av samma art, b) har fangats/tagits upp i
samma omrade eller harstammar fran samma vattenbruksanlaggning eller c) har fangats/tagits upp
under samma dag. Fiskpartiets partikod skapas i samband med den forsta forséljningen och ska folja
med fisken dnda fram till butiken. Om nya fiskpartier skapas av befintliga fiskpartier eller
fiskpartier kombineras i leveranskedjan ska den ursprungliga partikoden ocksa medfélja det nya
fiskpartiet. For varje fiskparti ska atminstone foljande uppgifter kunna pavisas:

* partiets nummer

» vattenbruksenhetens namn

« den aktuella artens FAO-kod bestdende av tre bokstaver
» fangst- eller produktionsdatumet

* partiets méngd i nettovikt (kg eller stycken)

* leverantorens namn och adress

Partikoden bildas av vattenbruksanlaggningens nummer, partiets fangstdatum, den artspecifika
FAO-koden, partiets nettovikt och partiets nummer (vilket parti i ordningen under en dag).

En fiskodlingsanlaggnings partikod kan alltsa se ut till exempel pa foljande satt: FI12345-
180814TRR1000-1, dar F112345 &r anlaggningskoden som erhallits av Livsmedelsmyndigheten,
180814 &r partiets fangstdatum (i formen admmdd), TRR ar FAO-koden for regnbagslax, 1 000 &r
partiets nettovikt i kilogram och 1 hénvisar till dagens forsta parti.

Mer information om fiskpartikoder:

https://mmm.fi/kalat/elinkeinokalatalous/kalastuksen-valvonta-ja-
kiintioseuranta/jaljitettavyys/tunnistenumero

FORPACKNINGSMARKNINGAR

I jord- och skogsbruksministeriets forordning om tillhandahallande av livsmedelsinformation till
konsumenterna foreskrivs det dessutom om andra uppgifter som ska ges i de allmanna
forpackningsmarkningarna. Sadana uppgifter ar bl.a. identifieringsmarkningar for partier och
allergiframkallande amnen. Nar det géller vattenbruksprodukter &r andra obligatoriska markningar
med stod av EU-férordningarna artens handelsbeteckning och vetenskapliga namn,
produktionsmetod (t.ex. “odlad”) och odlingsomrade/-land. Férpackade produkter ska ocksa markas
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med sista anvandningsdatum och datum for minsta hallbarhet. | vissa fall ska det ocksa namnas om
produkten ar upptinad. Néar det galler icke fardigférpackade vattenbruksprodukter, till exempel
sadana som &r avsedda for losvikts- eller detaljforséljning, far ssmma information (med undantag
for datum for minsta hallbarhet eller sista anvandningsdatum) ocksa uppges pa andra satt, till
exempel med hjélp av en plansch pa forsaljningsstallet.

Mer information om och lankar till sparbarhetsskyldigheter och -principer hittas bl.a. pa jord- och
skogsbruksministeriets sidor. Mer information om férpackningsmaérkningar for livsmedel hittas i
sammanfattad form pa Livsmedelsmyndighetens sidor. Uppdaterade listor med anvanda
handelsnamn och FAQO-koder hittas for sin del via lankarna.

Blankett: Kontroll av forpackningsmarkningar

13 PLAN FOR INFORMATION OCH PRODUKTATERKALLELSE

Att aterkalla en produkt och avlagsna den fran forsaljning ar en del av varuleverantorens,
importérens och butikens egenkontroll. Varje aktérs plan for egenkontrollen ska innehalla en
beskrivning av hur situationer dar produktaterkallelse ar nddvéandig ska genomforas anda fram till
forstoringsforfarandena.

Offentlig produktaterkallelse ska alltid tillampas nar ett livsmedel med stod av en riskbedémning
inte dr sakert att anvanda. Ett livsmedel betraktas inte som sakert om det ar farligt for hédlsan eller
inte gar att ata. Om det finns skal att misstanka att ett livsmedel kan vara farligt for hélsan, ska
aktérerna inom livsmedelsbranschen 6vervéga hur allvarlig den majliga halsorisken &r och utifran
det besluta vilka atgarder som behdver vidtas.

Kommissionen har utfardat anvisningar som kan anvéndas som hjélp i évervagandet:
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/gfl_req_guidance_rev_8 en.pdf((Anvisningar om séttande i
kraft av artiklarna 12, 14, 17, 18, 19 och 20 i férordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer
och krav for livsmedelslagstiftning. Slutsatser av stdndiga kommittén for livsmedelskedjan och
djurhélsa 26.1.2010).

Alla aterkallelser som gors pa grund av sékerhetskrav ska anmalas till den lokala
tillsynsmyndigheten och Livsmedelsmyndigheten. Om produkten ar farlig for hélsan eller strider
mot kraven i lagstiftningen ska myndigheten omedelbart underréttas. Livsmedelsmyndigheten
rekommenderar att en aterkallelseblankett skickas till myndigheterna ocksa nar produkter tas ur
forsaljning pa grund av kommersiella orsaker.

Ett livsmedel tas ur forséljning om de kommersiella kraven for livsmedlet inte uppfylls. | sadana
fall uppfyller livsmedlet inte de kvalitetskrav som stélls pa det till exempel i fraga om egenskaper
som kan fornimmas med sinnena eller livsmedlets sammanséttning (fel i livsmedlets struktur eller
utseende). Nar de kommersiella kraven for ett livsmedel inte uppfylls, tas livsmedlet ur forsaljning
nar produkten annu star under leverantorens, importorens eller butikens direkta dvervakning. |
samband med att ett livsmedel tas ur forsaljning pa grund av kommersiella orsaker aterkallas
livsmedlet inte offentligt fran konsumenterna och atgérden &r inte foremal for nagon
anmélningsskyldighet gentemot myndigheterna.

Det huvudsakliga ansvaret for att aterkalla en produkt eller ta en produkt ur forséljning samt
informera distributérerna och aterforséljarna tillhor i allmanhet leverantéren eller varumarkets dgare
eller en representant som getts fullmakt.
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http://mmm.fi/kalat/elinkeinokalatalous/kalastuksen-valvonta-ja-kiintioseuranta/jaljitettavyys
http://mmm.fi/kalat/elinkeinokalatalous/kalastuksen-valvonta-ja-kiintioseuranta/jaljitettavyys
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/
https://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2008/20080597
http://data.europa.eu/eli/reg/2009/218/oj
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Utarbeta en plan for produktaterkallelse och information om produktaterkallelse.

Mer information och anvisningar samt en blankett som kan anvandas vid aterkallelse hittar du via
foljande lankar:

https://www.ruokavirasto.fi/sv/om-oss/tjanster/quider-och-
blanketter/foretag/livsmedelsbranschen/tillbakadragande/

http://www.etl.fi/media/aineistot/suositukset-ja-ohjeet/kaupan-ja-teollisuuden-ohje-viestintaan-ja-
vhteistyohon-elintarvikkeiden-takaisinvetotilanteissa-.pdf

14 FORPACKNINGSMATERIALETS LAMPLIGHET FOR LIVSMEDEL

Material och tillbehor som kommer i kontakt med livsmedel ska uppfylla kraven i lagstiftningen.

Alla aktorer i leveranskedjan - fran livsmedelsproducenten till anvandaren eller aktGren inom
handeln (unionsintern handel och import fran tredje land i samband med fardigforpackade foradlade
livsmedel) - ansvarar for att kontaktmaterialen dverensstammer med lagstiftningen. Utgangspunkten
for egenkontrollen ar att vederbdrliga anmalningar om 6verensstdimmelse med kraven och
intygsdokument erhalls av leverantorerna.

Intygsdokument ska vara tillgangliga for varje forpackningsmaterial.

Forvara har alla intyg over 6verensstimmelse med kraven som géller forpackningsmaterial.
Du far dem av leverantoren (t.ex. ladtillverkaren) pa begéaran.

Mer information via lanken nedan:

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/pakkaukset-ja-muut-
elintarvikekontaktimateriaalit/ohjeita-ja-hyodyllisia-
linkkeja/pohjmainen tarkastuslista elintarv kanssa kosk joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista

pdf

15 MYNDIGHETSGODKANNANDEN

Forvara har handlingar som beviljats av myndigheterna inklusive bilagor.

Bifoga hér t.ex. halsogodkannandet for rensningsanlaggningen, som kravs av
rensningsanlaggningen om det vid anldggningen férekommer rensning av odlad fisk som
harstammar fran ett restriktionsomrade eller en restriktionszon som inréattats pa grund av en
fisksjukdom med snabb spridningsformaga. | Finland finns det for narvarande ett
restriktionsomréde som inrattats p& grund av VVHS-smitta, Aland, samt restriktionszoner som
inrattats pa grund av IHN-smitta.
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https://www.ruokavirasto.fi/sv/om-oss/tjanster/guider-och-blanketter/foretag/livsmedelsbranschen/tillbakadragande/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/om-oss/tjanster/guider-och-blanketter/foretag/livsmedelsbranschen/tillbakadragande/
http://www.etl.fi/media/aineistot/suositukset-ja-ohjeet/kaupan-ja-teollisuuden-ohje-viestintaan-ja-yhteistyohon-elintarvikkeiden-takaisinvetotilanteissa-.pdf
http://www.etl.fi/media/aineistot/suositukset-ja-ohjeet/kaupan-ja-teollisuuden-ohje-viestintaan-ja-yhteistyohon-elintarvikkeiden-takaisinvetotilanteissa-.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/pakkaukset-ja-muut-elintarvikekontaktimateriaalit/ohjeita-ja-hyodyllisia-linkkeja/pohjmainen_tarkastuslista_elintarv_kanssa_kosk_joutuvista_materiaaleista_ja_tarvikkeista.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/pakkaukset-ja-muut-elintarvikekontaktimateriaalit/ohjeita-ja-hyodyllisia-linkkeja/pohjmainen_tarkastuslista_elintarv_kanssa_kosk_joutuvista_materiaaleista_ja_tarvikkeista.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/pakkaukset-ja-muut-elintarvikekontaktimateriaalit/ohjeita-ja-hyodyllisia-linkkeja/pohjmainen_tarkastuslista_elintarv_kanssa_kosk_joutuvista_materiaaleista_ja_tarvikkeista.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/pakkaukset-ja-muut-elintarvikekontaktimateriaalit/ohjeita-ja-hyodyllisia-linkkeja/pohjmainen_tarkastuslista_elintarv_kanssa_kosk_joutuvista_materiaaleista_ja_tarvikkeista.pdf

16 FORVARING AV ANVISNINGARNA OM EGENKONTROLL
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Ange har pa vilket sétt och var rensningsanlaggningens program for egenkontroll forvaras. Ar
programmet for egenkontroll i elektronisk form och/eller i pappersform.

For forvaringen ansvarar:
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BILAGA 1

BESKRIVNING AV RENSNINGSPROCESSEN
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RENSNINGSPROCESSEN MOTTAGNING

BEDOVNING (VATTEN)

STICKNING (VATTEN)

AVBLODNING (VATTEN)

RENSNING OCH TILLVARATAGANDE AV ROM (VATTEN) (RENSNINGSAVFALL)
SKOLINING (VATTEN)

KYLNING (VATTEN)

SORTERING

VAGNING

FORPACKNING OCH MARKNING (IS) (FORPACKNINGSMATERIAL)
LAGRING OCH KYLNING (1S) (FORPACKNINGSMATERIAL)

LAGRING OCH KYLNING (IS) (FORPACKNINGSMATERIAL)

LEVERANS (1S) (FORPACKNINGSMATERIAL)
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BILAGA 2

BESKRIVNING AV PROCESSEN OCH RISKFAKTORER | PRODUKTIONSMILJON
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Beskriv hir rensningsanldggningens produktionsmiljé inklusive riskfaktorer. Arbetsfaserna nedan dr endast exempel. Anpassa och ldgg till eller ta bort

arbetsfaser vid behov.

ARBETSFAS

1. a) UPPTAGNING AV
FISK

1. b) MOTTAGNING
AV FISK UTIFRAN

2. BEDOVNING

BESKRIVNING AV ARBETET

Fiskarna tas upp med hav
fran rensningskassen

Fiskarna tas emot i
transportkarl (big box, lador
e.d.)

Fiskarna beddvas med
koldioxid eller elektricitet

RISKFAKTORER

Sjuka, déda eller skadade fiskar. Smutsiga
redskap och transportkarl.

Skdamd och skadad fisk. Smutsiga redskap
och transportkarl. For hog
transporttemperatur >+3°C

Obedovad fisk eller fisk som dott under
transporten. Smutsiga ytor. Rester av
rengéringsmedel.
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HANTERINGSMETOD

Doda fiskar avlagsnas fran natkassen innan
fiskarna tas upp. Kvaliteten pa fiskpartiet
som ska rensas kontrolleras visuellt och
temperaturen mats. Karenstiderna for
lakemedel iakttas.

Batar, redskap, behallare och utrymmen
som anvands under behandlingen halls rena
och i gott skick. Varje rensat fiskparti
bokfors.

Kvaliteten pa det stuckna fiskpartiet
kontrolleras visuellt och temperaturen mats,
ska vara <+3°C. Karenstiderna for |lakemedel
iakttas.

Transportkarlen som anvands i samband
med behandlingen ska vara rena och i gott
skick. Varje mottaget fiskparti bokfors.
Orensad fisk ska rensas inom tva timmar
efter mottagning?

Renhallning av skyddsklader och handskar.
Visuell kvalitetskontroll. Bedévningen utférs
snabbt och skickligt med andamalsenlig
utrustning. Tillrackligt Iang beddvningstid.
Ytorna skéljs innan arbetet inleds och skéljs
ocksa regelbundet under arbetsfasens gang.
Vattnet far inte



ARBETSFAS BESKRIVNING AV ARBETET

3. STICKNING F|"sl<ar.r.1as galbagar eller
galartar kapas
Fiskens buk skars upp och

4. RENSNING tarmpaketet och njuren
avlagsnas. Rompasarna tas
till vara.

5. SKOLINING Fiskens bukhala och yta

skoljs med vatten

RISKFAKTORER

Smutsiga ytor och arbetsredskap. Ett
felaktigt snitt skadar hjartat sa att hjartat
inte pumpar ut blodet ur fisken. Fisken dor
fore den ar avblodad.

Smutsiga ytor eller arbetsredskap. Rester av
rengoringsmedel. Fisken har fastat for kort
tid och tarminnehallet hamnar pa bordet.
Bakterier fran tarmarna och galarna kommer
i kontakt med fiskens kott. Delar av njuren
blir kvar. Gallblasan skars upp. Parasiter
forekommer.

Smutsiga ytor och arbetsredskap.
Skoljvattnet har dalig kvalitet, vattnet
uppfyller inte kvalitetskraven.

Publikationen har delvis finansierats av EHFF
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HANTERINGSMETOD

innehalla orenheter eller andra faktorer som
kan férsamra fiskens kvalitet. Provtagning av
vattnet som anvands vid
rensningsanlaggningen. Hygienprovtagning
fran ytorna (Listeria monocytogenes ?, totala
bakterier).

Renhallning av skyddsklader och handskar.
Fiskarna ar ororliga efter bedévningen.
Avblodning omedelbart efter bedévningen.
Vattnet far inte

innehalla orenheter eller andra faktorer som
kan férsamra fiskens kvalitet. Provtagning av
vattnet som anvands vid
rensningsanldaggningen. Hygienprovtagning
fran ytorna (Listeria monocytogenes ?, totala
bakterier).

Ytorna skoljs innan arbetet inleds och dven
under arbetsfasens gang. Omsorgsfull
rensning med dndamalsenliga
arbetsredskap. Renhallning av skyddsklader
och handskar. Visuell inspektion for att hitta
parasiter. Vattnet far inte innehalla
orenheter eller andra faktorer som kan
forsamra fiskens kvalitet. Provtagning av
vattnet som anvands vid
rensningsanlaggningen. Hygienprovtagning
fran ytorna (Listeria monocytogenes ?, totala
bakterier).

Ytorna skéljs innan arbetet inleds och dven
under arbetsfasens gang. Omsorgsfull
skoljning. Renhallning av skyddsklader och



ARBETSFAS

6. KYLNING

7. SORTERING

8. VAGNING

BESKRIVNING AV ARBETET

Fiskarna kyls i isvatten fore
sorteringen

Sortering och
produktklassificering av
fiskarna

Fiskarna vags enligt jamn
eller vaxlande vikt i
lador/plastbaljor som
skyddats med plastpasar.
Atminstone de 6versta
ladorna pa pallen skyddas
med lock. Rommen vags i 15
kg lador och forses med
skyddsplast. Ladorna kyls

RISKFAKTORER

Smutsiga ytor och arbetsredskap. Rester av
rengoringsmedel. Isen och vattnet har dalig
mikrobiologisk kvalitet. Vattnet som anvants
for tillverkning av is uppfyller inte
kvalitetskraven. Kylvattnet har for hog
temperatur > +3°C

Smutsiga ytor och arbetsredskap. Rester av
rengéringsmedel. Bradska vid sorteringen
och att kvalitetsklasserna blandas ihop
Vagarnas taraspecifikation ar felaktig.
Smutsiga lador. Ladorna ligger pa golvet,
vilket medfor risk for att den understa ladan
ska kontamineras av det smutsiga
underlaget. Smutsiga och oskyddade
plastbaljor. For lite is, vilket leder till
bristfallig kylning. Smaltvatten fran isen
rinner ned i romladan. Fiskens
rensningstemperatur ar for hog. Da smalter
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HANTERINGSMETOD

handskar. Tillracklig cirkulation av
skoljvattnet ombesorjs. Vattnet far inte
innehalla orenheter eller andra faktorer som
kan férsamra fiskens kvalitet. Provtagning av
vattnet som anvands vid
rensningsanldaggningen. Hygienprovtagning
fran ytorna (Listeria monocytogenes ?, totala
bakterier).

Vattnet far inte innehalla orenheter eller
andra faktorer som kan forsamra fiskens
kvalitet. Provtagning av vattnet som
anvadnds vid rensningsanlaggningen.
Hygienprovtagning fran ytorna (Listeria
monocytogenes ?, totala bakterier).

Hygienprovtagning fran ytorna (Listeria
monocytogenes ?, totala bakterier).

Vattnet som anvands till is far inte

innehalla orenheter eller andra faktorer som
kan forsamra fiskens kvalitet. Regelbunden
provtagning av vattnet som anvands vid
rensningsanlaggningen. Regelbunden tvatt
och desinficering av ismaskinerna.
Hygienprovtagning fran ytorna (Listeria
monocytogenes ?, totala bakterier). Visuell
inspektion fore lastning.



ARBETSFAS

BESKRIVNING AV ARBETET

RISKFAKTORER
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HANTERINGSMETOD

10.

11.

12,

13.

FORPACKNING/LASTNI
NG

MARKNING

LAGRING OCH KYLNING

LEVERANS

KONSUMENTEN

med tillrackligt mycket is.
Ladorna lastas pa FIN- eller
EUR-pallar i partier pa 400-
500 kg.

En
forpackningsmarkning/etiket
t som beskriver ladans
innehall klistras pa ladorna.
Fiskpartiets kod

Lagring i 0 - +3°C grader

Kyltransporti 0 - +3°C
grader. Elektronisk matning
under transporten.

Fisken ska vara
livsmedelsduglig anda fram
till konsumenten. Felfritt
utseende. Mojlighet att
spara fiskens ursprung.

isen i ladan och kyler inte fisken.

Skadade och smutsiga pallar. En smutsig pall
for med sig smuts och orenheter till
packeriet.

Bristfalliga eller felaktiga
forpackningsmarkningar.

For hog lagringstemperatur. D& smalter isen
och fisken kyls inte.

Smutsig transportutrustning. For hog
transporttemperatur, vilket leder till att
kylkedjan bryts. Kylanordningarna gar
sonder under transporten. Kylkedjan bryts.

Det ar svart att upptacka parasiter som finns
i musklerna nar fisken ar hel. Sparbarheten
misslyckas. Fiskpartierna blandas ihop.
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Golvet tvattas regelbundet under
rensningsdagen. Smutsiga pallar tas inte in i
packeriet. Visuell inspektion.

Visuell inspektion.

Regelbunden provtagning av vattnet som
anvands vid rensningsanlaggningen. Matning
av fiskens temperatur fore leverans.

Matning av transporttemperaturen under
transporten.

Renhéllningsrutiner. Regelbunden
provtagning av vattnet som anvands vid
rensningsanlaggningen. Matning av fiskens
temperatur fore leverans. lakttagande av
karenstider i samband med
lakemedelsanvandning, bekdmpning av
skadedjur, personalens hygienutbildning



BILAGA 3

BEDOMNING AV RISKFAKTORER UNDER ARBETSFASERNA OCH DERAS SANNOLIKHET
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SANNOLIK Mikrobiologisk Listeria monocytogenes Pa produktionslokalernas ytor
Kemisk -
Fysikalisk R
MOJLIG Mikrobiologisk Campylobacter Personalen
Salmonella spp. Fororenat vatten
Norovirus
Staphylococcus aureus
Kemisk Rester av tvatt- och
desinfektionsmedel
Fysikalisk Frammande foremal
OSANNOLIK Mikrobiologisk Bacillus spp.

Kemisk

Miljokemikalier (andra an dioxin)

Kemisk fara pa grund av

forpackningsmaterialet, sa att en
kemisk férening dverfors till

livsmedlet
Tungmetaller
Mogelgifter
Smorjmedel och bransle

Fysikalisk

Frammande féremal
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BILAGA 4

GRANSVARDEN FOR KRITISKA STYRPUNKTER
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KRITISK
STYRPUNKT

SKOLNING,
ISNING,

FARA

Biologisk
, kemisk
och
fysisk
fara

OVERVAKNINGSMETOD

Mikrobiologisk
undersokning av vatten
och is.

Renhetsprover av

ytorna genom strykning

(L.monocytogenes samt
totala bakterier och
enterobakterier)

Alltid fore en brunn eller
ny vattenpost tas i bruk.

OVERVAKNINGSSATT OCH GRANSVARDE

VATTENPROV (BRUNN, VATTENPOST)

(se

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmist

us/elintarvikeryhmat/vesi/eviran ohje 10591 1.pdf)

Mikrobiologisk kvalitet:

Heterotrofiskt koloniantal 22°C <100 pmy/100 ml
farg och lukt via sinnena

E.coli 0 pmy/100 ml

tarmbaserade enterokocker: 0 pmy/100 ml
C.perfringens?

Kemisk kvalitet:
KRAV enligt SHM:s férordning 401/2001

VATTENPROV FRAN YTTVATTEN:

tarmbaserade enterokocker: 0 pmy/100
Koliforma bakterier: 0 pmy/100 ml
C.perfringens

inga cyanobakterier

inga farg- och smakdefekter
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OVERVAKN
INGSFREKV
ENS

1 gang/ar

1 gang/ar
2 ganger/ar
1 gang/ar
1 gang/ar

1 gang/ar

1 gang/ar
4 ganger/ar
1 gang/ar
1 gang/ar

KORRIGERANDE
ATGARD

Rengoring och
desinficering av
vattenpost eller
ismaskin.
Vattenposten/ismaski
nen tas ur bruk. Ny
provtagning, tills det
kan konstateras att
gransvardena uppnas

Rengoring och
desinficering av
ytorna. Tagning av
ytrenhets- och
listeriaprover, tills det
kan konstateras att
gransvardena uppnas


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/vesi/eviran_ohje_10591_1.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/vesi/eviran_ohje_10591_1.pdf

Strykningsprov fran ytor som fisken har kommit i kontakt med.
e ytrenhetsprov (hygicult eller motsvarande)
KYLNING OCH
FORPACKNING

Matning av fiskens och

Fiskens temperatur vid leverans 0 - +3°C grader
rommens temperatur.

Hallbarhetsprov

LAGRING, Okat Hallbarhetsmatning,
KYLNING, antal utifran vilken produkten
TRANSPORT ik hallbarhetstid.
SPO mikrober gef er.1 dllbarhetstid Lagrets temperatur 0 - +3°C grader
Matning av kylrummets
temperatur

28

4 ganger/ar

Varje parti | Temperaturen sjunker
vid lagring.

En gang pa | Mellankylning for att

hosten och | uppna en godkand

varen? temperatur for
slutprodukten

Varje dag

Det I6nar sig att komma Overens med den egna tillsynsmyndigheten om provtagningen, eftersom rensningssasongens langd ofta bestammer
provtagningsfrekvensen. Pa samma satt I6nar det sig att komma 6verens om vem som tar proverna. | regel faststélls proverna av ett ackrediterat

laboratorium. Renhetsprover kan enkelt utféras vid det egna verksamhetsstallet.
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BILAGA 5 1/2

Listeria monocytogenes Kan tas, men ar inte ett krav i lagstiftningen
YT- och/eller
PRODUKTPROV
Kvalitativ provtagning gransvarde <100 pmy/g
PROVTAGNINGSOBJEKT Provtagare = datum varde datum varde datum varde datum varde datum varde
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

Till vem anmals en avvikelse i det uppfoljda gransvardet:
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BILAGA 5 2/2

VATTEN Heterotrofiskt koloniantal Tarmbaserade enterokocker Kolibakterier *) Escherichia coli Listeria monocytogenes?

OCH IS 22°C *¥)

OBJEKT datum | varde | datum | varde datum @ varde | datum varde datum | vdarde  datum  varde  datum | varde @ datum | vdarde | datum | vdarde | datum | varde
Ismaskin 1
Ismaskin 2
Borrbrunn
Kran 1
Kran 2
Havsvatten
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BILAGA 6

UTVARDERING AV DEN HACCP-BASERADE EGENKONTROLLEN (STODSYSTEM)
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UTVARDERING AV GRUNDDELEN | STODSYSTEMET FOR EGENKONTROLL

Beaktande av kraven i lagstiftningen,
beskrivningar, arbetsanvisningar och
bokforing

Granskning av hur val kraven i
lagstiftningen beaktas.
Granskning av beskrivningar och
arbetsanvisningar. Datum,
utforare och resultat.

Granskning av
bokféringen

Beddmning av
andringsbehovet
t.ex. utifran kvalitets-
och analysresultat

Hygienanvisningar och 6vervakning av
dem

Uppfbljning av personalens
halsotillstand

Hantering av kylkedjan

Uppfbljning av vattenkvaliteten

Bekdampning av skadedjur

Uppfdljning av rengdringen och
desinficeringen

Underhallsprogram

Avfallshantering: icke-animaliskt avfall

Avfallshantering: animaliskt avfall

Information om ravaran

Sparbarhet och
forpackningsmarkningar

Plan for information och
produktaterkallelse

Forpackningsmaterialens lamplighet
for livsmedel

Myndighetsgodkdannanden

Forvaring av anvisningarna om
egenkontroll

OVRIGA KRAV FOR EGENKONTROLLEN

Beaktande av kraven i lagstiftningen,
beskrivningar, arbetsanvisningar och
bokforing

Granskning av hur val kraven i
lagstiftningen beaktas.
Granskning av beskrivningar och
arbetsanvisningar. Datum,
utforare och resultat.

Granskning av
bokféringen

Bedomning av
andringsbehovet
t.ex. utifran
analysresultat

Mottagning

Provtagningsplan

Forvaring av egenkontrolldokument

HACCP

Andringsbehov med anknytning till
den HACCP-baserade egenkontrollen.
Beddmning av huruvida det har skett
andringar som har férutsatt andringar
i egenkontrollen

Hur har man reagerat pa dandringsbehoven med anknytning till

egenkontrollen:

Publikationen har delvis finansierats av EHFF
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ALLMANNA HACCP-ANVISNINGAR

Beddmning av huruvida planen for alla
HACCP-faser har genomforts

faroanalys

kritiska styrpunkter

kritiska granser
uppfoéljningssatt
korrigerande atgarder
verifieringssatt
HACCP-dokument och ovrig
dokumentation

Beddmning:

KRITISKA STYRPUNKTER, ANDRINGSBEHOV

OBIJEKT

Beddmning

Avvikelserapporter

Verifiering

Korrigerande atgarder

Beddmningen gbrs med stéd av
kvalitetsinformation och analysresultat

Publikationen har delvis finansierats av EHFF




BLANKETT

UPPFOLINING AV HYGIENISKT ARBETE

33

Ansvarig person:

Verksamhetsanvisning: Arbetet i enlighet med
arbetsanvisningarna som galler hygien uppféljs
kontinuerligt. En ansvarig person har utsetts. En skriftlig
granskning av denna uppfdljning gbrs en gang per ar i
samband med utvdrderingen av egenkontrollen.

Gransvarden

Verksamhetsanvisning nar ett
gransvdrde overskrids

Publikationen har delvis finansierats av EHFF
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BLANKETT: UPPFOLINING AV PERSONALENS HALSOTILLSTAND

se https://thl.fi/sv/web/infektionssjukdomar/sjukdomar-och-
mikrober/bakteriesjukdomar/salmonella/atgardsanvisning-for-att-forhindra-salmonellasmitta

Ansvarig person:

Verksamhetsanvisning: Nya anstallda ar féremal for en Gransvarden | Verksamhetsanvisning nar ett
granskning i samband med att de inleder sitt arbete gransvarde Overskrids:

(intervju och salmonellaprov). Ett intyg 6ver granskningen Om en anstalld pa grund av symptom
upprattas och forvaras vid foretaget. maste Overga till andra uppgifter ska

detta registreras.
| samband med arbetsintroduktionen betonas det for de
anstallda att:

e diarrésymptom maste anmalas

e sar som utsondrar var ska skyddas

Publikationen har delvis finansierats av EHFF
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BLANKETT

MOTTAGNINGSGRANSKNING
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Ansvarig person:

Verksamhetsanvisning: Kvaliteten pa varje (fardigt Gransvarden | Verksamhetsanvisning nar ett
avblodad) fisk som kommer utifran ska sdkerstéllas i fraga | Kdnnetecken | grénsvarde 6verskrids
om kvaliteten som kan iakttas med sinnena och for farsk fisk Fiskpartiet forkastas
temperaturen mats i muskeln. Temperaturen

matt i

muskeln ska

vara 0°C -

+3°C
Datum Partikod Mangd Leverantor
Kvalitet som kan férnimmas Temperatur Annat att observera Kvittering

med sinnena
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BLANKETT

UPPFOLINING AV KYLUTRYMMENAS TEMPERATUR
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Ansvarig person:

Verksamhetsanvisning: Hur val kylningen lyckas foljs bade | Gransvarden | Verksamhetsanvisning nar ett

genom matning av fiskens innertemperatur och genom gransvarde overskrids:

uppfoéljning av kylutrymmenas temperatur.

Kylutrymmets temperatur:

Kontrollera utrymmets temperatur dagligen och anteckna | 0°C - +3° Justera kylanordningens temperatur

avvikande temperaturer. | andra fall ska en anteckning om och mét temperaturen pa nytt.

kontroll gbras tva ganger i veckan eller om utrymmet har

en temperaturlogg ska den 6ppnas en gang per manad.

Fiskens temperatur: Fiskpartiet skickas inte innan

Mat fiskens temperatur i muskeln for varje parti och temperaturintervallet har uppnatts. Ta

anteckna matresultatet dagligen. reda pa hur lange temperaturen har
overskridit gransvardet. Fatta beslut
om kassering om tiden ar langre an 4
timmar.

Datum Kylutrymme (nr) | Métresultat Atgarder
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BLANKETT

SANDNING AV FISKPARTI, TEMPERATURUPPFOLINING
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Ansvarig person:

Verksamhetsanvisning: Hur val kylningen lyckas f6ljs bade
genom matning av fiskens innertemperatur och genom
uppfoljning av kylutrymmenas temperatur.

Fiskens temperatur:
Mat fiskens temperatur i muskeln for varje parti och
anteckna matresultatet dagligen.

Gransvarden

0°C-+3°

Fiskpartiet skickas inte innan
temperaturintervallet har uppnatts. Ta
reda pa hur lange temperaturen har
overskridit gransvardet. Fatta beslut
om kassering om tiden ar langre dn 4
timmar.

Datum Fiskparti Matresultat Atgarder
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BLANKETT: SKADEDJUR

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/rehuala/ohjeet/jyrsijatorjuntaohje_2015.pdf

Ansvarig person:

Verksamhetsanvisning: Ett avtal om skadedjursbekdampning Gransvarden | Verksamhetsanvisning nar ett
har ingatts, ja/ne;j. gransvarde overskrids
Bekdmpningsmedlen har raknats upp och lockbetena och Upptackta skadedjur rapporteras.

fallorna har antecknats pa rensningsanlaggningens
planritning. Lockbetena kontrolleras med tva manaders
mellanrum (se Tukes anvisning) och fallorna varje dag.

Datum Maétresultat Atgarder

Publikationen har delvis finansierats av EHFF




39

BLANKETT: RENGORINGSPROGRAMMET OCH UPPFOLININGEN AV DET

se https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-

lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/kalaohje-10501-liite-2-kala-alan-laitos.pdf

Ansvarig person:

Verksamhetsanvisning: | rengoringsplanen ndmns Gransvarden Verksamhetsanvisning nar ett

rengoringsintervallen, -sdtten och -medlen for lokaler gransvarde overskrids

och anordningar. Se skyddsinformationsbladen. Tot. bakterier <

Beroende pa verksamhetens omfattning tas pmy/cm? En noggrannare rengoring utfors

renhetsprover varje vecka-varje kvartal fran de ytor som och darefter tas nya prover. Om

kommer i kontakt med oférpackad fisk. listeria hittas tas dven listeriaprover
fran fisken.

Datum Matresultat Atgarder

Objekt eller arbetsfas Definition

T.ex. rensningsbord

Del av rensningslinjen
Material: rostfritt stal/syrafast stal

Rengoringsfrekvens

Dagligen

Forrengdring

Skoljning med ljummet/kallt vatten

Tvatt Tvattanordningens namn/amne och
dosering/temperatur/verkningstid om skumtvatt anvands
Skéljning Tvattanordningens namn/temperatur

Desinficering

Amne och dosering/spridningssatt/verkningstid, om
efterskoljning behovs

Efterskoljning

Definieras endast om det behévs med tanke pa @mnet

Redigera och lagg till i tabellen sa att varje maskin, anordning, redskap, lokal inklusive golv och

dorrhandtag har ett rengdringsprogram.
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BLANKETT: UNDERHALL

Ansvarig person:

Verksamhetsanvisning: Anordningarnas och Gransvarden | Verksamhetsanvisning nar ett
konstruktionernas skick foljs upp och anordningarna har gransvarde 6verskrids:

ett underhallsprogram. T.ex. kylanordningar granskas tva | samband med granskningen
ganger per ar och termometrar varje ar. antecknas brister och

reparationsbehov och en
reparationsplan upprattas. En mer
omfattande underhallsgranskning
utfors varje ar. Den arliga
granskningen fungerar samtidigt som
utvardering av egenkontrollen.

Datum Mitresultat Atgarder
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BLANKETT

AVFALLSHANTERING: ICKE-ANIMALISKT AVFALL
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Ansvarig person:

Verksamhetsanvisning: avfallet samlas i karl med lock, vilka
dagligen avlagsnas fran produktionslokalerna.

Avfallet forvaras pa ett sadant satt att det inte lockar till sig
skadedjur och férorsakar luktolagenheter.

Gransvarden

Verksamhetsanvisning nar ett
gransvarde 6verskrids:
Avvikelser registreras och korrigeras.

Datum

Matresultat

Atgarder
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BLANKETT: KONTROLL AV FORPACKNINGSMARKNINGAR
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Ansvarig person:

Verksamhetsanvisning: Lagra de
forpackningsmarkningar som anvands pa ett sddant
satt att de ocksa kan hittas av andra.

Kontrollera i samband med den egna utvarderingen att
produktens forpackningsmarkningar motsvarar kraven
i lagstiftningen.

Sparbarhet: Ta till vara och lagra transportdokumenten
som galler mottagning och sandning av fisk. Se till att
den fiskpartikod som bildas 6verensstammer med det
rensade fiskpartiet.

Gransvarden
Overensstimmelse

Verksamhetsanvisning nar ett
gransvarde 6verskrids:
Andra férpackningsmarkningarna

Datum Matresultat Atgarder
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