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Forord

Syftet med detta projekt var att uppdatera branschriktlinjer fér sma slakteri- och
styckningsforetag, for att underlatta for den enskilda féretagaren att tolka och uppfylla
kraven i gallande livsmedelslagstiftning for slakt och styckning. Branschriktlinjerna
omfattar dven den djurskyddslagstiftning som géller for djur vid tidpunkten fér avlivning.
Malgruppen ar de livsmedelsproducenter som producerar sma volymer livsmedel av
djurslagen notkreatur, gris och far. Branschriktlinjerna innefattar avlivning, slakt och
styckning, men inte vidareféradling av produkterna. Branschriktlinjerna har utarbetats i
samrad med Livsmedelsverket. Avsnitten om djurskydd och avfallshantering har
granskats av Jordbruksverket.

Den forsta upplagan av branschriktlinjerna publicerades 2009. Arbetet med att ta fram
branschriktlinjerna gjordes av JTI - Institutet for jordbruks- och miljéteknik pa uppdrag
av Sveriges smaskaliga kontrollslakteriers forening (numera Smaskaliga slakt- &
charkfoéretagen). Forfattarna till den forsta upplagan var Cecilia Lindahl, Christel Benfalk,
Paulo Kisekka-Ndawula och Ewa Uppgard.

Uppdateringen av branschriktlinjerna har gjorts av forskningsinstitutet RISE i samverkan
med Eldrimner, nationellt resurscentrum fér mathantverk. Eldrimner samordnade en
referensgrupp bestaende av representanter fran den smaskaliga slaktbranschen som
bidragit med synpunkter och inspel under arbetets gang.

Projektet med att uppdatera branschriktlinjerna har finansierats av Jordbruksverket via
Landsbygdsprogrammet.

Till samtliga som medverkat i projektet vill vi framféra ett varmt tack!



Inledning

Livsmedelslagstiftningen anger ofta de mal och
syften som maste uppfyllas fér god
livsmedelshygien och -sdkerhet, men den talar
inte om exakt hur nagot ska vara, se ut eller
utforas. For den enskilde foretagaren kan det a
ena sidan vara bra att detaljregler saknas,
eftersom man kan utveckla egna bra l6sningar
och dnda folja reglerna. A andra sidan kan man
kdnna sig vilsen eftersom det inte ar tydligt vad
som kravs. Av den anledningen uppmuntras
branscherna att ta fram branschriktlinjer, d.v.s.
riktlinjer for god praxis, som ska hjalpa
foretagen med beskrivningar av och exempel
pa hur man kan gora for att uppfylla
lagstiftningen.

Ett viktigt krav pa branschriktlinjer r att de
ska var mojliga att praktiskt genomféra for
foretag inom den specifika bransch de riktar sig
till och att de ska utgobra ett lampligt stod for
foretagen att forsakra sig om att man uppfyller
livsmedelslagstiftningen och producerar sdkra
livsmedel.

Den enskilde livsmedelsforetagaren maste inte
folja branschriktlinjerna, men man maste som
foretagare kunna visa kontrollmyndigheten att
man foljer lagstiftningen oavsett om man féljer
branschriktlinjerna eller inte. Branschriktlinjer
kan ocksa underlatta fér myndigheten att
granska och kontrollera att ett foretag foljer
lagstiftningen.

Forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien, kap. lll, artikel 7:

"Medlemsstaterna skall... uppmuntra
utarbetandet av nationella riktlinjer fér god
hygienpraxis och for tillimpning av HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point) -
principerna. ... Spridning och anvdndning av bdde
nationella riktlinjer och gemenskapsriktlinjer skall
frdmjas.”

Livsmedelsforetagare far dock frivilligt
anvanda dessariktlinjer.

Eldrimner ansvarar for att branschriktlinjerna
foljs upp och vid behov kompletteras eller
andras. Kommande 6versyn och uppdateringar
kommer gbras i man av resurser, men med en
malsattning pa en 6versyn minst vart tredje ar.
Viuppmuntrar livsmedelsféretagare och
kontrollmyndigheter att skicka in synpunkter,
onskemal och idéer till info@eldrimner.com,
som kan anvandas som underlag infor
kommande revideringar.

TIPS! Allt som &r fetmarkerat i blatt, &r en
lank. Antingen till ett annat stalle i
dokumentet, eller till en extern kalla.

Vill du veta mer kan du alltsa klicka pa
dessa for att komma vidare.

Kom ihag att det ar du som ar ansvarig for
att kontrollera att det lankade materialet
ar aktuellt, aven om vi gor vart basta for
att halla lankar uppdaterade.


mailto:info@eldrimner.com

Om
branschriktlinjerna

Dessa branschriktlinjer riktar sig till féretag
med verksamhet inom smaskalig slakt och
styckning av djurslagen nétkreatur, gris och
far. Avsikten ar att de ska kunna utgora ett
stod for foretagare for att se till att
livsmedelslagstiftningen uppfylls pa de
omraden som riktlinjerna omfattar. Syftet ar
att beskriva vad som ar god praxis i enlighet
med artikel 8 i férordning (EG) nr 852/2004 for
denna bransch.

Det ar samma lagstiftning som géller oavsett
om foretaget dr smaskaligt eller storskaligt,
men hur man uppfyller lagstiftningens krav kan
skilja sig at. Det finns ingen skarp grans for vad
som raknas som smaskaligt, och varken
lagstiftningen eller Livsmedelsverket har
definierat ndgon grans for smaskalighet t.ex.
vad géller slaktvolym. Branschriktlinjerna
riktar sig framst till mindre féretag, t.ex. gards-
slakterier, med fa eller inga anstallda.

De rutiner och atgarder som beskrivs i
branschriktlinjerna har utformats for att sa
langt det ar mojligt garantera att krav i
livsmedelslagstiftningen uppfylls nar
livsmedelsféretagaren foljer dem. | manga fall
kan det dock finnas behov att anpassa delar av
riktlinjerna for ett specifikt féretag eller en
specifik verksamhet - anvand da riktlinjerna
som vagledning.

Dessa branschriktlinjer beskriver god
hygienpraxis (GHP) och god tillverkningssed
(GMP) for ett antal fokusomraden somii
fortsattningen kallas "grundférutsattningar”
(utbildning, personlig hygien, hygien vid slakt
och styckning, vatten, temperatur, rengoring,
avfallshantering, skadedjur, underhall och
sparbarhet). Varje grundforutsattning har ett
eget kapitel som tar upp vad som omfattas, vad
man vill uppna och vem som &r ansvarig.
Dessutom finns férslag pa allmanna rutiner for
varje grundférutsattning samt lampliga
atgarder vid avvikelser. Vi har ocksa
exemplifierat hur ett féretags egen kontroll
kan utformas inom varje grundférutsattning,
men det ar viktigt att vara medveten om att
detta ar just exempel och att det finns andra
satt att uppfylla lagstiftningens krav.

Utover livsmedelslagstiftningen tar
branschriktlinjerna aven upp lagstiftning
avseende djurens valfard vid hantering,
beddvning och avlivning.

| kapitlet "Egna kontroller och HACCP” finns
ett avsnitt som kortfattat redogor for vad
HACCP innebér och hur man uppréttar en
HACCP-plan. Till detta avsnitt finns ocksa
bilagor med exempel pa hur flédesschema,
faroanalys och kontrollkort kan utformas. For
HACCP ar kraven pa dokumentation och
journalforing tydligt faststéallda i lagstiftningen.



Enligt artikel 17 i férordning (EG) nr 178/2002
ar livsmedelsforetagare ansvariga att se till att
de livsmedel som produceras vid foretaget
uppfyller kraven i lagstiftningen (t.ex. kravet
att de ska vara sidkra) och att kontrollera att
kraven uppfylls. EU anvander begreppet
"hanteringssystem for livsmedelssikerhet”, det
vill sdga ett praktiskt verktyg for att
kontrollera en produktionsmiljé och -process
och att garantera produkternas sikerhet. |
branschriktlinjerna anvander vii stallet
begreppet "egna kontroller”. Egna kontroller
utfors i forsta hand for att producenten sjalv
ska vara sidker pa att verksamheten uppfyller
relevanta krav i livsmedelslagstiftningen, men
aven for att kunna visa myndigheterna att man
foljer reglerna. Egna kontroller inkluderar
grundforutsattningar och HACCP-baserade
forfaranden.

GHP, GMP och
grundforutsdttningar

| dessa branschriktlinjer beskrivs vad som ar
god hygienpraxis och god tillverkningssed
inklusive faroanalys och kritiska styrpunkter
vid produktion, bearbetning och distribution av
livsmedel for de verksamheter som riktlinjerna
omfattar. God hygienpraxis (GHP) och god
tillverkningssed (GMP) ar de
grundforutsattningar somen

livsmedelsforetagare bor tillampa i
verksamheten for att uppfylla kraven i
lagstiftningen och eliminera/minimera faror i
produktionen. Grundférutsattningarna ger
underlag for att effektivt genomféra HACCP.
Genom att félja rutinerna sakerstaller
livsmedelsféretagaren att de hygieniska
forhallandena ar tillfredsstallande och att
livsmedlen som produceras ar sdkra. Med sdkra
livsmedel menas att de inte ska vara skadliga
for halsan eller otjanliga som manniskoféda. En
anledning till att ett livsmedel ar otjanligt som
manniskofdda kan t.ex. vara forruttnelse eller
nedbrytning. Man kan inte hiavda att ett
livsmedel ar sdkert bara for att ingen (hittills)
blivit sjuk av att dta det.
Grundforutsattningarna bidrar till att eliminera
en stor del av de faror som ar kopplade till
livsmedelsproduktion.

Beskrivning av god praxis for varje enskild
grundforutsattning bor utgad ifran foljande:

e Vad ska rutinerna ge for resultat?

e Hur kan resultatet uppnds?

e Hur kontrollerar jag resultatet?

e Hur visar jag kontrollmyndigheten att
héalsofaror orsakade av brister

i rutinen upptécks och atgardas?



| de foljande kapitlen beskrivs de atgarder som
ska vidtas och de férhallanden som ska rada vid
smaskalig slakt och styckning, for att garantera
att hygienkraven i lagstiftningen uppfylls och

att de livsmedel man ansvarar fér ar och férblir
sakra. Det kan gélla t.ex. hur man slaktar pa ett

hygieniskt satt, hur man goér rent lokaler,
inredning och utrustning, hur man bekampar
skadedjur och hur avfall hanteras.

F6ljande omraden ingar som
grundforutsattningar i dessa
branschriktlinjer:

Utbildning

Personlig hygien

Hygien vid slakt och styckning
Vatten

Temperatur

Rengoring

Avfallshantering
Skadedjursbekampning

Lokaler och underhall

Sparbarhet och markning

Ovriga krav

Utover grundférutsattningarna tar dessa
branschriktlinjer upp de krav som stalls pa
djurskyddet vid slakt.

Dokumentation

En foretagare maste inte ha skriftlig
dokumentation for grundférutsattningar.
Skriftlig dokumentation i form av rutiner och
protokoll kan 4nda vara bra att ha for att vid

behov kunna redogora for, och visa att man
foljt, sina rutiner. Om man har anstalld
personal ar det effektivt att ha nedskrivna
arbetsinstruktioner som alla ska lasa, eftersom
man da vet att all personal fatt samma
information och det dr enkelt att ga tillbaka och
repetera vid behov.

Dokumentation kan innehélla information om
t.ex. kontroll av matvarden, avvikelser samt
hur avvikelser har atgardats och nar. Det kan
ocksa vara bra att ha ett system for arkivering
av olika typer av dokument. Hur omfattande
dokumentationen boér vara kan variera
beroende pa foretagets storlek och inriktning.
Behovet och nyttan av dokumentation 6kar
med foretagets storlek och antal anstallda.
Dessa branschriktlinjer ska ge stéd och
inspiration for lamplig dokumentation och hur
den kan goras.

Det finns myndighetskrav pa dokumentering
av livsmedelsfoéretagets faroanalys enligt
principerna for HACCP. Ett annat
dokumentationskrav géller slakteriets
standardrutiner for hantering av djuren pa
slakteriet for att sdkerstilla ett gott djurskydd.
Nar det finns specifika krav pa dokumentation
framgar det under respektive avsnitt i
branschriktlinjerna.

HACCP-principerna

HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Point) ar en arbetsmetod som identifierar,
beddmer och kontrollerar faror i verksamheten
som ar av betydelse for livsmedelssakerheten.
Enligt artikel 5 i forordning (EG) nr 852/2004
ska alla livsmedelsforetagare inratta,
genomfora och uppratthalla ett eller flera
permanenta forfaranden, grundade pa
HACCP-principerna. Syftet ar att identifiera
de faror som maste forebyggas, elimineras eller
reduceras till en acceptabel niva for att kunna
garantera sakra livsmedel. En fungerande



HACCP-plan ar ett stod for
livsmedelsféretagaren och de anstallda.

Principerna for HACCP innebér att man
systematiskt gar igenom alla stegii
livsmedelsprocessen och analyserar och
varderar alla de halsofaror som finns specifikt
for detta livsmedel i varje steg (faroanalys). Nar
man listat de faror som kan férekommai
produktionen ska man identifiera vilka stegi
processen som ar kritiska for livsmedlets
sakerhet.

En kritisk styrpunkt ar ett steg i produktionen
dar kontroll sker att en identifierad fara (t.ex.
gbdselfororening av slaktkropp), som inte
kommer elimineras i ett senare stegi
produktionen (t.ex. genom putsning), inte
kvarstar i produkten. Alla kritiska styrpunkter
ska Overvakas och det ska finnas fardiga
atgardsplaner for hur man gar till vdga om man
upptacker en avvikelse vid 6vervakningen. Det
ska finnas rutiner for verifieringav HACCP-
forfarandena, alltsa en regelbunden kontroll av
att HACCP-planen féljs och fungerar
tillfredstallande.

Dokumentationen ar en viktig del i ett val
fungerande HACCP-system och lagstiftningen
ar tydlig med att dokumentation och
journalféring kravs nar det galler 6vervakning
av kritiska styrpunkter. Dokument ska
arkiveras sa att det ndr som helst gar att visa
att 6vervakningen av en kritisk styrpunkt
fungerat tillfredstallande. Féretagaren
ansvarar foér att dokumentation som beskriver
tillvagagangssatten enligt HACCP-principerna
alltid ar aktuell. Dokumentation och journaler
ska sparas under lamplig tid. Revidering
(6versyn) av HACCP-planen ska goras
regelbundet, en gang per ar kan vara lampligt,
och alltid nar férandringar i
produktionsprocessen gjorts. Kraven pa
skriftlig dokumentation har viss flexibilitet och
beror pa féretagets storlek och art och i vissa
fall kan t.ex. muntliga instruktioner for
Overvakning godtas.

Faroanalys

Vid faroanalysen gérs en bedémning av
risknivan for varje steg i slaktprocessen, vilken
baseras pa hur allvarlig en fara ar och
sannolikheten att den ska uppsta i livsmedlet
om kontrollatgarderna brister. For att
underlatta faroanalysen kan mani ett
flodesschema beskriva djur- och produktflédet
i foretaget (bilaga 1-3), som sedan kan
anvandas for att identifiera faror i varje steg.

Farorna kan vara:

Mikrobiologiska, t.ex. bakterier, svampar, virus
eller parasiter

Kemiska, t.ex. rester av rengoéringsmedel eller
mediciner

Fysikaliska, t.ex. glas eller metall

Allergena, t.ex. notter eller dggprotein

Vid slakt 4r den framsta faran mikrobiologisk,
d.v.s. att kott blir férorenat av bakterier fran
hud eller mag-tarminnehall. Det ar darfor
viktigt att slakteriet har system for att se till att
djuren som ska slaktas ar rena och friska, har
bra rutiner for hygienisk slakt och undviker
korsfléden mellan ren och oren avdelning i
slakteriet.
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Foljande bakterier orsakar allmanfarliga och smittsparningsskyldiga sjukdomar
och ar de viktigaste att inkludera (Ovriga hanteras via grundforutsattningarna)

Salmonella (not, far, gris)

Ar en bakterie som finns i tarmen och som kan orsaka magsjuka och i vissa fall

foljdsjukdomar. Salmonella tillvaxer i 5-48°C och Overlever frysning, men dor snabbt
vid upphettning till 70°C. Det ar mycket ovanligt med Salmonella i svenskt kott. Hos
far finns en sarskild typ tillhorande gruppen Salmonella diarizonae, som ar relativt

vanlig men s&dllan goér manniskor sjuka. Fynd av denna typ pa slaktkroppen accepteras

darfor.

e Vtec/Stec (not och far)

Ar en sjukdomsframkallande variant av E. coli som finns i tarmen, och som kan orsaka

blodiga diarréer vid smitta och i vissa fall mer allvarliga komplikationer. Det

racker med 1lag smittdos for att orsaka sjukdom. Vtec tillvéxer i 7-46°C, men dor

snabbt vid upphettning till 70°C. Vtec ar relativt vanligt forekommande hos

notkreatur.

e Yersinia (gris)

Ar en grupp bakterier, dir vissa arter kan orsaka diarréer och magsmartor och i

vissa fall komplikationer med ledbesvar. Den kan férekomma i hogt antal i munhalan,

pa tonsillerna och till viss del dven i tarmen. Yersinia tillvaxer &anda ned till

0°C, d.v.s. aven i kylskapstemperatur, men dor snabbt vid upphettning &éver 70°C.

Yersinia ar mycket vanligt forekommande hos gris.

Trikiner ar en parasit som kan finnas i
muskelvavnaden pa grisar. Generellt giller att
tamgrisar i Sverige, maste kontrolleras for
trikiner nar de slaktas. Det finns ett undantag
fran provtagning for slaktgrisar som fotts upp
under sarskilt kontrollerade forhallanden.
Déaremot omfattas avelsgaltar och -suggor fran
dessa besattningar av provtagningen samt alla
grisar som har haft utevistelse under
uppfodningstiden. Trikiner kan orsaka
buksmartor, feber och illamaende, men dven
allergiska reaktioner ochi allvarliga fall
komplikationer pa hjarta och nervsystem. Det
ar dock mycket ovanligt att personer
infekteras av trikiner i Sverige.

Prioner ar ett infektiost protein som kan
orsaka obotlig hjarnsjukdom hos bade djur och
manniska (spongiform encefalopati). Risken for
prionsjukdomar i Sverige ar mycket |ag, men
allvarlighetsgraden dr mycket hog da de kan
orsaka dodsfall. Darfor ar det viktigt att styra
faran med HACCP-baserade rutiner. Vid slakt
av nétkreatur ska skalle utom underkake och
med hjarna och 6gon samt ryggmarg fran djur
som ar aldre &n tolv manader hanteras som
specificerat riskmaterial. Vid slakt av far ska
skalle, inklusive hjarna och 6gon, och ryggmarg
fran djur som ar aldre dn tolv manader eller
som har en permanent framtand som trangt
genom tandkoéttet hanteras som specificerat
riskmaterial.



De kemiska farorna vid slakt ar framst att
djuren kan ha rester av antibiotika eller andra
lakemedel i kroppen. Detta hanteras genom
djuragarfoérsakran och kontroll av djurens ID
vid ankomst till slakteriet. En annan risk skulle
kunna vara att slaktkroppen kontamineras med
t.ex. rengéringsmedel under slaktprocessen,
men detta férebyggs genom rutinernai
grundforutsattningarna.

De fysikaliska farorna vid slakt kan exempelvis
innebara att frammande foremal, t.ex. en
avbruten nal, glas fran trasiga lampor eller
metall fran en skadad klyvsag, finns i kottet.
Risken ar dock férhallandevis 1ag och det ar
inte heller en allvarlig fara, sa den kan hanteras
med fungerande grundférutsattningar.

For varje identifierad fara ska en riskvardering
goras, vilket innebér att man bedémer hur
sannolikt det ar att en fara uppkommer och hur
allvarlig faran ar (vilka effekter kan faran ge
upphov till). Ett stod for hur en sadan vardering
kan goras finns exempelvis i tilldgg 2 i
Kommissionens tillkannagivande om
genomforandet av hanteringssystem fér
livsmedelssakerhet. Tank igenom hur farorna
kan forebyggas eller styras i varje
produktionssteg. Vid laga risknivaer racker det
oftast med bra grundférutsattningar for att
kontrollera farorna. Fér hoga risknivaer ska
kritiska styrpunkter faststallas.

Exempel pa faroanalyser for nét, gris och far
finns i bilaga 4-6. Dessa kan anvdandas som
stod for livsmedelsforetagare som ska ta fram
en HACCP-plan for verksamheten. HACCP-
planen behover dock anpassas for varje
anlaggning och verksamhet. En faroanalys kan
goras pa ett enklare satt 4n exemplen hdr om
man har en liten produktion.
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Kritiska styrpunkter,
grdansvarden och
oévervakning

Baserat pa faroanalysen identifieras sedan
kritiska styrpunkter, alltsd stegi produktionen
som kan eliminera en fara eller reducera den
till en acceptabel niva. Exempel pa beslutstrad
for att identifiera kritiska styrpunkter finns i
tilligg 4A och 4B i Kommissionens
tillkannagivande om genomférandet av
hanteringssystem for livsmedelssdkerhet. Det
finns inte nagot enskilt steg under
slaktprocessen som kan forhindra, eliminera
eller markant minska den sannolika
forekomsten av en biologisk fara till en
acceptabel nivairatt kott. Det ar darfor
mycket viktigt att slaktprocessen styrsiflera
steg, och sarskilt i de steg dar risken for
kontaminering ar storst.

Kritiska styrpunkter ska inte blandas ihop med
grundférutsattningar. De allra flesta faror som
finns eller kan uppstaien
livsmedelsproduktion kan kontrolleras genom
effektiva och andamalsenliga rutiner for
grundforutsattningar. Vissa
grundforutsattningar behover ocksa évervakas
och dokumenteras, men inte med samma
intensitet som kritiska styrpunkter. De kallas
for styrbara grundforutsattningar. Det kan t.ex.
handla om att sdkerstélla att kylarna haller en
viss temperatur eller att de som arbetari
slakten foljer uppsatta hygienregler.

For varje kritisk styrpunkt ska det finnas ett
gransvarde, d.v.s. ett varde som skiljer
acceptabelt fran oacceptabelt. Gransvardet
kan vara matbart (t.ex. temperatur) eller
observerbart. Ett exempel pa ett observerbart
kritiskt gransvarde vid slakt ar att det inte far
finnas nagon synlig férorening pa
slaktkropparna nar de gar in i kylrummet.

Alla kritiska styrpunkter ska 6vervakas, sa att
avvikelser fran uppsatta gransvarden upptacks.
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Det ska finnas beskrivet i HACCP-planen vem
som utfoér dvervakningen, nar kontrollen ska
goras och hur den ska géras. Om
Overvakningen visar varden utanfér
gransvardet maste korrigerande atgarder
vidtas. Det ska finnas faststallda korrigerande
atgarder for varje kritisk styrpunkt, som bade
beskriver vad som ska goéras direkt nar en
avvikelse uppticks och vad som ska goéras for
att undvika att problemet uppstar igen.
Exempelvis om man hittar synlig
gbdselfororening vid kontroll maste
slaktkropparna putsas rena, men orsakerna till
fororeningarna kan dven behoéva utredas, vilket
kan utmynnai t.ex. en uppdatering av
slakthygienrutinerna eller att atgéarda brister i
inredningen.

Det ska foras journaler dver resultatet av
Overvakningen av kritiska styrpunkter, nar
gransvarden 6verskridits och korrigerande
atgarder. Journalerna ska sparas under en sa
lang tid att det ar mojligt att spara tillbaka till
ett livsmedels ursprung vid eventuellt larm.

Kontrollkort enligt bilaga 7-9, 4r exempel pa
hur man kan dokumentera identifierade
kritiska styrpunkter, gransvarden och
korrigerande atgarder pa ett 6versiktligt satt.

Verifiering

Verifiering av HACCP-forfarandena ska
genomforas regelbundet enligt férordning (EG)
nr 852/2004, artikel 5.2f. Bestammelser om
verifiering finns ocksa i Kommissionens
forordning (EG) nr 2073/2005 om
mikrobiologiska kriterier for livsmedel. Dar
framgar att livsmedelsféretagare maste
forsakra sig om att de processer och
tillvigagangssatt som anvands fungerar. Nar
hygienrutiner tas fram eller vid andringar i
produktionen ska foretagaren validera att
metoderna fungerar. En fortlépande verifiering
ska sedan genomforas for att kontrollera att
metoderna foljs och fungerar. Verifieringen ska
aven innefatta kontroll av

overvakningsjournaler for styrande
grundforutsattningar eller kritiska styrpunkter
(t.ex. frekvenser, resultat av matningar,
korrigerande atgarder) enligt HACCP-planen.

| forordning (EG) nr 2073/2005, artikel 9,
framgar att livsmedelsféretagaren ska
analysera trender i analysresultaten, alltsd om
man ser en utveckling mot samre
analysresultat 6ver tid. Om sa ar fallet ska
[ampliga atgarder genast vidtas for att
forebygga uppkomsten av mikrobiologiska
risker. For smaskaliga slakterier med lag
provtagningsfrekvens kan det dock vara svart
att félja trender, utan da handlar det framst om
att jAmfoéra med foéregdende resultat.

Om resultatet ar otillfredsstéllande maste
atgarder sattas in for att skydda konsumenters
hélsa. Livsmedelsféretagaren ska utreda
orsaken till bristerna for att forhindra att
sadana problem upprepas, vilket kan innebéra
att t.ex. genomfora férandringar av HACCP-
planen eller de rutiner och férfaranden som
finns inom grundférutsattningarna.

Som livsmedelsforetagare ska du kunna visa
analysresultat och trender for
kontrollmyndigheten och dven kunna redogoéra
for hur eventuella brister har rattats till. Om
slakteriet uppvisar en tydlig negativ trend kan
myndigheten krava att atgédrder vidtas aven vid
godtagbararesultat.

Mikrobiologiskt kriterium

Definitionen och reglerna om mikrobiologiska
kriterier av livsmedel star i forordning (EG) nr
2073/2005. Ett mikrobiologiskt kriterium ar
ett krav som definierar om en produkt, ett parti
eller en process ar godtagbar. Kravet kan
antingen bygga pa franvaro av
mikroorganismer eller dess
toxiner/metaboliter eller en begrdansad mangd
av dessa. Det ska finnas en definierad
provtagningsplan dar gransernainkluderar en
lagre grans som inte far dverskridas i ett visst



antal prov och en hogre grans som inte far
overskridas i nagot prov. Om de
mikrobiologiska kriterierna inte uppfylls
behdver orsakerna utredas och atgarder sattas
in.

Processhygienkriterier definierar villkor for en
godtagbart fungerande slaktprocess och
omfattar framst bakterier som indikerar fekal
fororening eller annan bristande hygien (E. coli,
Enterobacteriaceae, totala antalet bakterier).
De faststaller granser for den féroreningsniva
som &r acceptabel. Overskrids granserna krévs
korrigerande atgarder for att bibehalla
hygienen i processen i enlighet med
livsmedelslagstiftningen.

Provtagning av slaktkroppar

Pa slaktkroppar ar det obligatorisk provtagning
av totalantal aeroba bakterier,
Enterobacteriaceae och Salmonella. Slakterier
behover inte ta prover av Salmonella pa
slaktkroppar av nétkreatur och gris, eftersom
dessa djurslag omfattas av det nationella
kontrollprogrammet. Forekomsten av
Salmonella hos dessa djurslag ar mycket l1agi
Sverige. Slaktkroppar av far maste daremot
provtas for Salmonella.

Forordning (EG) nr 2073/2005, bilaga |,
innehaller bestammelser om provtagnings-
intervall for slaktkroppar.
Provtagningsfrekvensen ar beroende av
slakteriets slaktvolym, tidigare
provtagningsresultat och rutiner for hygien
och HACCP. Grundregeln for
provtagningsfrekvensen ar 5 slaktkroppar per
vecka. Omresultatet for totala antalet
bakterier och Enterobacteriaceae varit bra
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under 6 veckor i rad och Salmonella varit bra
under 30 veckor i rad kan ett foretag ga ned till
provtagning av 5 slaktkroppar varannan vecka.

Livsmedelsverket har tagit fram vagledningar
for maojliga ytterligare nedsattningar av
provtagning for mindre slakterier. Om
slakthygienen pa ett slakteri ar god och
slakteriet slaktar mindre an 5 000 djur/ar, far
provtagningsfrekvensen for totalantalet
bakterier och Enterobacteriaceae minskas om
Livsmedelsverkets kontrollpersonal gjort den
beddmningen. Motsvarande géller vid
provtagning av far for Salmonella, om
slaktvolymen understiger 10 000 djur/ar. |
Kontrollwiki pa Livsmedelsverkets webbplats
finns information om de miniminivaer som
Livsmedelsverket bedémer ar acceptabelt vid
olika slaktvolymer.

Provtagningsmetoder

Provtagning gors efter putsning, innan kylning.
Provtagningsmetoden kan géras med borrprov
(destruktiv) eller svabb (icke destruktiv).
Livsmedelsverket har gjort beddmningen att
samma granser kan anvandas vid provtagning
med svabb pa slaktkroppar som med borrprov,
forutsatt att en svabb av rivande material
anvands (gasbinda eller svamp).

Provtagning med borrprov blir mer enhetligt
och standardiserat, da svabbningstekniken har
stor paverkan pa resultatet vid svabbning. Fran
varje slaktkropp tas prover fran fyra stallen
som polas till ett prov. Proverna ska tas dar det
ar storst risk att det finns bakterier, exempelvis
kring anus, flank, bringa och nacke. Det ar
viktigt att man har sterila verktyg vid
provtagningen.
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H 2 eller hallit djuren vid den jordbruksanlaggning
Uppglfter fran djuren kommer fran, och vara tillgéanglig 24
primarproducenten timmar fore slakt. Vissa uppgifter behdver inte

[amnas varje gang om slakteriet har tillgang till
Av férordning (EG) 853/2004, bilaga Il, avsnitt uppsgifterna pa nagot annat satt och de kan
11, framgar bland annat att slakterier ska kontrollera uppgifterna varje gang de avser ta
begira in, ta emot, kontrollera och reagera pa emot ett djur eller parti av djur. Djurdgaren
information om bade djuren som ska slaktas behdver heller inte Idmna uppgifter om
och jordbruksanlggningen de kommer fran. besattningens halsotillstand, de specifika
Syftet ir att skydda konsumenterna och djurens hélsotillstand, besiktningar av andra
férhindra smittspridning mellan djur, eftersom djur och produktionsuppgifter,om det inte
slakteriet da kan bedéma om det finns en risk finns nagot av relevans att ta upp och
for halsofara for djur eller manniskor. Detta djurdgaren lamnar en forsakran att det inte
kallas for Information fran livsmedelskedjan finns nagot relevant att ta upp pa de punkterna.

eller FCI (Food Chain Information). Slakteriet ska kontrollera att FCl inkommit och

Informationen ska begiras fran och lamnas av innehaller alla sérskilda uppgifter som ska
producenten’ det vill saga den som fott upp begéras. Om kontrollen visar att FCl helt eller

Slakteriet ska sarskilt begédra foljande uppgifter fran producenten:

e Besattningens hdlsotillstand samt, nar det galler tamsvin, huruvida djuren kommer fran
en besattning som officiellt forklarats ha kontrollerade uppfddningsfdrhallanden
avseende trikiner.

e De specifika djurens halsotillstand

e Forekomst av eventuella sjukdomar som kan paverka kottets sdkerhet som livsmedel

e Om djuren behandlats med lakemedel eller andra behandlingar med karenstider

e Om omradet eller garden djuren kommer ifran satts i karantan och omfattas av
smittsparr p.g.a. smittsam sjukdom

e Resultat fran analyser av prover, exempelvis prover for kontroll av zoonoser eller
restsubstanser eller analyser av foder och vatten, om det kan paverka kottets sakerhet
som livsmedel

e Besiktningar av andra djur, fore och efter slakt, fran samma jordbruksanlaggning om de
ar av relevans

e Produktionsuppgifter, om sjukdomar forekommer

e Namn och adress pa den privata veterinar som garden dar djuren kommer ifran vanligtvis
anlitar ska ocksa framgd (behdéver inte anges vid varje leverans om slakteriet har
kdnnedom om detta sedan tidigare).



delvis saknas ska den officiella veterinaren
omedelbart underrattas sdvida inte slakteriet
valjer att avsta fran att ta emot djuret/djuren
for slakt. Om slakteriet valjer att ta emot
djuren for slakt ska de utvardera
informationen (FCI) for att se om den
innehaller ndgon uppgift som skulle kunna
paverka kottets sdkerhet som livsmedel eller
utgodra fara for manniskors eller djurs halsa.
Om den innehaller ndgon saddan uppgift ska den
officiella veterindren underrattas om det.
Han/hon avgdr sedan vilka atgarder som kan
behoéva vidtas.

Det ar mojligt att ansdka om dispens fran 24-
timmarsregeln hos Livsmedelsverket. Det ar i
sadana fall bra om FCI utformas som en
standardiserad férklaring som undertecknas av
producenten, eftersom den da blir 1att for
slakteriforetaget att kontrollera och utvardera
fore slakt. Det kan dock vara vart att notera att
det finns férdelar med att ta emot FCI minst 24
timmar fore slakt, da det ger slakteriet tid att
kontrollera och reagera pa informationen och
bestdmma om djuren verkligen ska tas emot
och om de eventuellt behéver sdrbehandling.
Den officiella veterindren kan ocksa behéva
extra tid for att utvardera avvikande
information och ordna med eventuell
provtagning osv. Det ar saledes battre for alla
inblandade att fa informationen i god tid dn att
behova ta stéllning till den nar djurtransporten
redan star pa gardsplanen.

Leverantorsgaranti
och djuragarforsdkran

Av forordning (EG) 853/2004, bilaga Il, avsnitt
Il, framgar det att utéver FCI ska slakteriet se
till att fa viss specificerad information om
djurens och gardens aktuella status vid
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leverans. | praktiken innebar detta vanligtvis
att slakteriet begér in ett intyg fran djuragaren,
s.k. djuragarférsakran eller leverantérsgaranti,
i anslutning till leveransen. Detta kan l6sas
genom att anvanda en blankett dar samtliga
uppgifter finns med, som undertecknas av
djuragaren. Ett exempel pa djurdgarférsikran
finns i bilaga 10.

Djuren ska vid ankomsten till slakteriet vara
rena, friska, kunna stédja pa allaben och varai
ett gott tillstdnd ur djurskyddssynpunkt
(ndrmare information finns under kapitlet
Djurskydd). Djur far inte transporteras om de
ar hogdraktiga eller den niarmaste tiden efter
forlossning. Slakteriet ska informera sigom
vilka kor som ar hogmjolkande. Det ar
livsmedelsforetagarens skyldighet att forsdkra
sig om att djuren ar ratt identifierade och
markta vid ankomsten till slakteriet och att ratt
uppgifter om djuren finns med.
Livsmedelsféretagaren ska utvardera
informationen och besluta om djuren ska tas
emot for slakt eller inte. Vid avvikelser i
djuragarfoérsakran ska alltid den officiella
veterinaren pa anldggningen meddelas.

Om djuragarfoérsakran saknas far djuren inte
slaktas. Den officiella veterindren kan dock
tilldta att djur slaktas dven om relevant
information fran livsmedelskedjan inte ar
tillganglig, men slaktkroppen kaninte
godkdnnas innan informationen
tillhandahallits. Slakt bér da ske separat fran
ovriga djur eftersom man inte sakerstallt
djurets héalsostatus. Har ingen
djuragarférsakran inkommit inom 24 timmar
efter det att djuren anlant till slakteriet ska den
officiella veterindren forklara allt kott otjanligt
som livsmedel. Om djuret annu inte slaktats
ska det avlivas skilt fran andra djur.

Bilaga 10 visar ett exempel pa hur en
djuragarforsakran kan se ut.
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Nedan finns en kort sammanfattning av skillnaderna mellan de tre dokumenten FClI,
leverantdrsgaranti och djuragarférsakran

Information fran
livsmedelskedjan (FCI)

Leverantorsgaranti

Djuragarforsakran

Krav finns i forordning
(EG) 853/2004, bilaga II,
avsnitt III

Handlar om besattningens
status sedan en relevant
tid tillbaka

Ska inkomma till
slakteriet minst 24
timmar fore slakt

Officiell veterinar
vidtar primart
korrigerande atgarder vid
uppgifter om halsofara

Krav finns i forordning
(EG) 853/2004, bilaga II,
avsnitt II

Handlar om de aktuella
djurens nulagesstatus

Ska inkomma direkt i
anslutning till att
djuren sands till slakt

Slakteriet vidtar primart
korrigerande atgarder om
garantierna inte uppfylls
(HACCP-reglerat)

Finns inte namnt i
lagstiftningen

Kan innehalla uppgifter
fran bade FCI och
leverantorsgaranti, samt
ev. frivilliga uppgifter
(t.ex. ras)

Inkommer vanligtvis i
direkt anslutning till
att djuren sands till
slakt (kraver dispens
fran 24-timmarsregeln for
FCI)

Bade officiell veterinar
(OV) och slakteriet kan
vidta korrigerande
atgarder




Djurskydd

Syfte

Syftet ar att férsdkra sig om att kraven om
djurskydd vid slakt och darmed
sammanhangande verksamhet uppfylls och att
djur som slaktas skonas fran smarta och
lidande. Grundlaggande bestammelser om
slakt och annan avlivning finns i férordning
(EG) nr 1099/2009 om skydd av djur vid
tidpunkten for avlivning, djurskyddslagen
(SFS2018:1192) samt
djurskyddsforordningen (SFS 2019:66). Hur
olika djurslag ska hanteras infér bedévning,
vilka bedévningsmetoder som ér tillatna for
respektive djurslag, hur djuret ska avlivas och
hur kontroll av bedévning och avlivning ska ske
m.m. regleras i Jordbruksverkets féreskrifter och
allmdnna rdd om slakt och annan avlivning av djur
(SJVFS 2019:8, Saknr. L22).

Omfattning

All personal som hanterar, bedévar och slaktar
djur inom anlaggningen (slakteriet) omfattas.
All hantering och verksamhet med djuren fran
det att de anlander till slakteriet tills att de ar
konstaterat doda omfattas och specifika krav
pa lokaler, inredning och utrustning, t.ex.
drivgangar, stallutrymmen och
beddvningsutrustning, maste uppfyllas.

Ansvar

Livsmedelsféretagaren har det yttersta
ansvaret for att djuren hanteras val och
skyddas fran onddigt lidande och smarta vid
tidpunkten for slakt och darmed
sammanhangande verksamhet. Vid storskalig
slakt ska en djurskyddsansvarig utses, men vid
smaskalig slakt (om slakteriet slaktar 1000
eller farre daggdjursenheter per ar) ar det
livsmedelsforetagaren som har
djurskyddsansvaret.

Lansstyrelsen ar ansvarig kontrollmyndighet
for djurskyddet hos leverantorer,
transportorer och slakterier. Livsmedelsverket
har, genom sina officiella veterinarer, ansvar
for att genomfoéra de djurskyddskontroller som
regleras av EU-lagstiftningen. Jordbruksverket
ar samordnande och vagledande myndighet
inom omradet.



Allmant om djurskydd

Standardrutiner for slakt
och sammanhdangande
verksamhet

Slakteriet ska ha standardrutiner fér hantering
av djuren pa slakteriet for att sdkerstélla ett
gott djurskydd. Standardrutinerna ar skriftliga
rutinbeskrivningar av alla férekommande
moment i slakteriets djurhantering och ska
vara anpassade for den specifika anlaggningen
och de djurslag och fixerings- och
beddvningsmetoder som anvands. Det ska
exempelvis finnas tydliga beskrivningar av
avlastning, djurhantering, uppstallning,
fixering, hur bedévningen ska genomféras, hur
utrustningen ska skétas samt hur
overvakningen av beddvningseffekten ska
utforas. Det ska ocksa finnas korrigerande
atgarder som vidtas om djur visar tecken pa
medvetande. | slakteriets standardrutiner
maste sticktiden, d.v.s. den langsta tiden mellan
bed6vning och avblodning i sekunder,
faststéllas och den ska vara baserad pa
vetenskaplig grund. Standardrutinerna ska
aven innehalla en plan for atgarder vid tekniska
fel eller liknande som paverkar slakten, t.ex.
strémavbrott. Standardrutinerna ska vara
kompletta och ska vara kdnda fér och féljas av
alla som arbetar vid slakteriet. De ska finnas
Iatt tillgdngliga och pa ett sprak som alla som
arbetar pa slakteriet beharskar.

Standardrutiner ska finnas framtagna redan vid
ansdkan om godkannande av ett slakteri hos
Livsmedelsverket. De ska uppdateras
regelbundet och alltid vid férandringar av
verksamheten. Den som skriver
standardrutinerna ska vara val fortrogen med
valda bedévningsmetoder, inneha
kompetensbevis for momenten och behdver
ocksa ha kunskap om fysiologin bakom
metoden.
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Det som star i standardrutinerna ska féljas. Om
slakteriets personal inte foljer foretagets
standardrutiner vid en kontroll, blir det en
avvikelse mot kraven pa standardrutiner dven
om man gor ratt enligt lagstiftningen.

Kompetensbevis for slakt
och avlivning

Alla personer som utfér hantering, bedévning,
slakt eller annan avlivning av djur ska ha ett
kompetensbevis som visar att personen har
tillrackliga kunskaper om djurskydd. Se mer om
utbildningskraven under avsnittet "Utbildning”.

Slakt pa gard

EU har ar 2021 godkant dndringar i férordning
(EG) nr 853/2004 som innebaér att slakt pa gard
blir tillatet (férordning (EU) nr 2021/1374).
Det innebér att ett begransat antal tamdjur av
djurslagen notkreatur, hast, far, get och gris far
beddvas och avblodas pa den
jordbruksanldggning de kommer fran och
darefter utan onddigt dréjsmal transporteras
till slakteriet. En officiell veterinar ska utfora
besiktning av djuren fore slakt samt narvara
vid slakten. Det finns ett antal krav som maste
vara uppfyllda for slakt pa jordbruksanlaggning
och anvisningar for det nya férfarandet finns
pa Livsmedelsverkets webbplats.


https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/slakteri-stycknings-och-vilthanteringsanlaggning/slakt-pa-gard
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Nodslakt

Endast friska djur som kan slaktas far foras till ett stall som &r avsett for slaktdjur, och bara levande
djur far foras ini slakteriet. Undantaget ar vid nédslakt av akut skadade djur samt slakt pa gard. Kott
fran tama hov- och klévdjur som har nédslaktats pa annan plats dn slakteriet far anvindas som
livsmedel om det uppfyller alla nedanstaende krav:

Krav for nodslakt

e Det ska vara friska djur som skadat sig i olycka.

e Tva intyg ska folja med det slaktade djuret till slakteriet:

o Ett nodslaktintyg som utfardats av den officiella veterindren och som
visar att besiktningen fore slakt givit ett gynnsamt resultat, med
uppgifter om datum och tidpunkt for nddslakten och motivet till denna
samt den eventuella behandling som veterinaren har givit djuret.

o Ett intyg som utfardats av den livsmedelsfdretagare som fodde upp
djuret, med faststdllande av djurets identitet och uppgifter om
veterinarmedicinska preparat eller annan behandling som djuret fatt,
behandlingsdatum samt karenstid.

e Det beddvade och avblodade djuret ska transporteras till slakteriet utan
onodigt drojsmdl och pa ett hygieniskt satt. Mage och tarmar far avlagsnas
under overinseende av den officiella veterindren och ska i dessa fall atfolja
det slaktade djuret till slakteriet med uppgift om att de tillhor detta djur.

e Om det tar mer an tva timmar mellan slakten av djuret och vidare uppslaktning
pa slakteriet ska det kylas. Om slaktkroppen inte ar urtagen rekommenderas
for notkreatur att begrédnsa tiden till en dryg timme av slakttekniska skal.
Aktiv nedkylning kravs inte om klimatférhallandena medger detta.

e Det slaktade djuret ska vara tjanligt som livsmedel efter en besiktning efter
slakt och de anvisningar om koéttets anvandning som den officiella veterinéaren
ger efter en sadan besiktning maste fdljas.

o Djurskyddet far under inga omstandigheter aventyras och aven om
nodslaktintyget ar giltigt i 24 timmar ska det skadade djuret slaktas
skyndsamt foér att forskona det fran lidande. Ar inte detta mdjligt behéver
djuret nodavlivas och omhdndertas for privat konsumtion eller lamnas for

destruktion i stallet.



Transport av djur

For transport av levande djur till slakteriet,
galler Jordbruksverkets foreskrifter och
allmanna rad om transport av levande djur
(SJVFS 2019:7 Saknr. L5). Grundlaggande
bestammelser om transport av levande djur
finns i forordning (EG) nr 1/2005 om skydd av
djur under transport och darmed
sammanhangande férfaranden.

For transport av produktionsdjur till slakt
géller bestammelserna for transport av djur
inom ekonomisk verksamhet, vilket innebéar att
transportéren far ersattning for arbetet eller
att transporten pa ett direkt eller indirekt satt
syftar till ekonomisk vinst.

For att fa transportera levande
produktionsdijur till slakteri kravs:

Kompetensbevis for transport for den som
framfor fordonet och ansvarar for skétseln av
djuren under transporten

Tillstand for transportorer

Fordonsintyg

Undantag fran kravet pa kompetensbevis,
transportorstillstand och intyg pa fordonet
galler om man endast transporterar egna djur i
eget fordon i samband med ekonomisk
verksamhet kortare strackor an 65 kilometer
och i mindre omfattning (max atta ganger per
ar).

Enligt Nationellt centrum f6ér djurvalfards
(SCAW) "Viagledning for god praxis gillande
djurskydd och standardrutiner vid slakterier”
har Jordbruksverket gjort bedémningen att
kompetensbeviset for transport anses vara
godkant for att [ata transportéren utfora
avlastning och uppstallning av djur under vissa
villkor. Det ar dock slakteriet som alltid har
ansvaret. Om transportéren genomfoér
uppstallning av djur ska i dessa fall detta
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beskrivas i slakteriets standardrutiner, som
transportéren dven ska ha tillgang till.

Kompetensbevis for transport erhalls genom
att fullfélja en utbildning fér de djurslag som
ska transporteras. Utbildningen ska godkdnnas
av Jordbruksverket, och pa Jordbruksverkets
webbplats finns listat aktuella godkanda
utbildningar.

Pa webbplatsen djurtransporter.nu finns
information riktat till dem som &r intresserade
av att borja kora djurtransporter, bland annat
utbildningsmaterialet "Handbok fér
Djurtransporter”.

For att fa transportera djur krdvs att man ar
registrerad som transportor hos
Jordbruksverket och innehar ett
transportorstillstand. Dessutom kravs ett
intyg som visar att det fordon som anvands ar
besiktigat och godkant av lansstyrelsen.
Fordonsintyget utfardas av Jordbruksverket
och ska finnas med i fordonet nar djur
transporteras. Om fordonet dndras eller byggs
om pa ett satt som paverkar djurens
valbefinnande behodvs nytt intyg.

Djur far endast transporteras nar de ar
lampliga att transportera och nar atgarder har
vidtagits for djurens skétsel under sdndningen
och vid ankomsten till fardmalet. Djur som ar
sjuka eller skadade far inte transporteras, med
undantag for djur som har en lindrig skada eller
sjukdom och transporten inte kan anses
medfora lidande. Sarskilda atgarder kan kréavas
for att uppna detta, t.ex. att djuret
transporterasi eget fack eller med extra stro.
Hogdraktiga eller nyligen forlosta djur far inte
transporteras.

Detaljerade bestammelser finns fér utformning
av transportfordon, hantering av olika djurslag
i samband med transport, i- och urlastning etc.
Dessa gar att hitta pa Jordbruksverkets
webbplats.



Mottagningskontroll

Djur eller, i tillampliga fall, varje sdndning av
djur som skickas till slakt maste identifieras pa
ett sddant satt att deras ursprung kan sparas.
Nar djuren ankommer till slakteriet ska en
mottagningskontroll géras av slakteriet, dar
djuren systematiskt bedéms och dar det
kontrolleras att information fran
livsmedelskedjan mottagits och att djuren
atfoljs av
djuragarforsakran/leverantérsgaranti. Djur
som har sarskilda behov eller som av nagon
anledning behdver fa fortur till slakt kan da
identifieras. Rutiner ska finnas for kontroll av
djurens renhet (se avsnitt om rena djur) med
tydliga gransvarden foér vad som ar ett rent djur
och atgarder om gransvardena 6verskrids.

Om djur har skadats under transporten eller
vid ankomst till slakteriet kan det bli aktuellt
med direkt avlivning. Detta géller dven nar djur
ar svaga eller visar tecken pa sjukdom. Djur
som har svart att ga ska avlivas dar de befinner
sig. Den officiella veterinaren vid slakteriet kan
besluta att kravet pad omedelbar avlivning kan
frangas i hogst tva timmar om bedémningen ar
att uppstallningen inte medfor lidande for
djuret. Sddan uppstallning ska journalféras.

Avlastning

Slakteriet ska ha utrustning for avlastning av
djur med halksdkert underlag och om det
beho6vs dven sidoskydd, som skapar en tydlig
vag ut ur transporten. Rampen bér vara stabil
och luta sa lite som mojligt. | foreskrifterna
(SJVFS 2019:7 Saknr. L5) finns ett allm3nt rad
att lutning pa lastbryggan inte bor 6verstiga 15
grader. Utrustningen for avlastning ska ansluta
vél till avlastningsplatsen sa att det inte
forekommer 6ppningar dar djuren kan ta sig ut.
Det ar lampligt att undvika nivaskillnader och
skarpa kontraster i underlaget och ett tips ar
att lagga stro pa rampen och évergangen till
avlastningsplatsen for att tacka eventuella

21

skarvar i underlaget. Passagen fran
avlastningsplatsen och vidare ini slakteriet bor
vara utformad sa att risken for trangsel och
skador minimeras. Ett tips ar att sdkerstalla bra
och icke blandande belysning vid avlastningen
eftersom djuren garna roér sig mot ljusare
omraden.

Drivning och drivnhingsvagar

Djuren ska skyddas fran att falla eller halka, ska
drivasilugnt tempo och sa langt det ar mojligt
tilldtas att gd i egen takt. Hjalpmedel far enbart
anvandas for att styra djuren, och det ar inte
tillatet att sla, sparka eller lyfta djuren pa ett
satt som orsakar smarta och lidande. Endast i
undantagsfall far elektriska padrivare
anvandas, och da bara som sista utvig och bara
pa vuxna ndtkreatur och vuxna grisar som har
fri vag framat. Endast enstaka impulser av
hogst en sekunds varaktighet far ges. Stiften pa
den elektriska padrivaren ska vara avrundade
och den far endast ansattas éver
bakbensmuskulaturen. Stétarna far inte
upprepas om djuret inte reagerar pa dem
genom att rora sig framat.

Om djur inte kan fas att forflytta sig genom att
ledas eller drivas med mekaniska hjdlpmedel
ska orsakerna till detta atgardas. Orsaker till
att ett djur inte forflyttar sig kan vara smarta,
men ocksa en daligt utformad miljé som
exempelvis tranga passager, hala/branta golv,
reflekterande ytor eller plétsliga, hoga ljud och
frammande lukter.

Drivningsvagar ska vara horisontella eller luta
svagt uppat. De ska vara tydliga fér djuren och
utformade sa att djurens flockinstinkt kan
utnyttjas (d.v.s. de ska ges mojlighet att rora sig
i grupp och félja varandra). Drivgangar bor
ocksa vara utformade pa ett sddant satt att
man undviker skarpa krokar och uppenbara
blindgangar, d.v.s. gdngar dar slutet syns
tydligt, och det ska inte finnas utstickande
delar som kan skada djuren. Golvbrunnar eller
liknande bor inte finnas i drivgangar.



Belysningen boér inte blanda djuren nar de ror
sigidrivgangen och det dr bra om de ror sig
fran ett morkare till ljusare omrade.

Uppstalining

Djuren ska lastas av sa snabbt som mojligt efter
ankomsten och ska darefter slaktas utan
onddigt dréjsmal. Djuren ska ha fri tillgang till
rent vatten. Djur som ska vara uppstallade pa
slakteriet (hogst en natt) ska ha tillsyn minst
morgon och kvill. Djuren ska ha tillgang till
stroad liggyta om det de ska vara uppstallade
mer dn 12 timmar. Vid uppstallning boér
etablerade djurgrupper hallas samman och inte
blandas. Djuren ska grupperas sa att de inte
riskerar att skada eller stressa varandra och
djur som kan férvantas vara aggressiva mot
varandra ska hallas atskilda. Om djuren
transporterats och stallats upp under
sammanlagt mer dn 12 timmar ska de utfodras
med lampligt foder i tillracklig mangd. Idisslare
ska utfodras med strafoder.

Inredningen ska vara utformad sa att djur inte
kan skada sig eller fastna. Djur ska skyddas fran
att falla eller halka. Stallutrymmen ska vara
forsedda med artificiellt ljus som inte
fororsakar djuren obehag. Vid uppstallning
over natten ska dampad belysning vara tand. |
stallutrymmen far djuren inte utsattas fér hog
ljudniva och far endast tillfalligtvis utsattas for
mekaniskt buller éverstigande 75 dBA. Djur
som har varit uppstallade 6ver natten ska
slaktas utan drojsmal foljande dag.
Hogmjolkande kor ska slaktas fore slaktdagens
slut, eller om de anlander till slakteriet efter
slaktdagens slut ska de slaktas omgaende nésta
dag. Kor med uppenbart spant juver ska
mjolkas innan évernattning. Mjoélkning som
utforts pa slakteri ska journalféras.

Beddvning

Vid slakt avlivas djuret genom avblodning. |
Sverige kravs alltid beddvning fére avblodning.
Beddvning och avlivning ska ske snabbt och
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effektivt. Bedévnings- och avlivningsutrustning
ska underhallas regelbundet och besiktigas
varje dag slakt sker, och besiktningen ska
journalféras. P4 bedévnings- och
avlivningsplatsen ska det finnas latt tillganglig
reservutrustning for att anvandasii
nddsituation. Vid beddvning ska djuren fixeras
pa ett sddant satt att bedoévningen kan utféras
sadkert, t.ex. i en bedévningsbox. Djur far inte
placeras i fixeringsanordningen innan personen
som ansvarar fér bedévning och avblodning ar
pa plats och redo for sin uppgift. Efter
beddvning ska den som ansvarar for
beddvningen kontrollera att djuret inte visar
nagra tecken pa medvetande eller kdnsel.
Tillvagagangssatt kan variera beroende pa
bedévningsmetod. For att fa tips om vilka satt
som passar din verksamhet, las gérna
"Vagledning for god praxis gallande djurskydd
och standardrutiner vid slakterier”.

Bultpistol och kulvapen ar tillatna
bedévningsmetoder for nétkreatur, gris och
far. For gris och far ar dven elektricitet tillatet
som beddvningsmetod, och grisar far dven
beddvas med koldioxid (vanligt vid storskalig
slakt). Detaljerade bestammelser for hur
bedévning och fixering ska genomféras
beroende pa metod finns i Jordbruksverkets
foreskrifter och allmanna rad om slakt och
annan avlivning av djur (SJVFS 2019:8 Saknr.
L22,7 Kap.) och i rddets férordning (EG) nr
1099/2009 om skydd av djur vid tidpunkten
for avlivning.

Avblodning

Avblodning maste paboérjas omgaende efter
bed6vning och ska ske snabbt och korrekt. |
slakteriets standardrutiner maste den langsta
tiden mellan beddvning och avblodning for
varje beddévningsmetod anges.

Bada halspulsadrorna eller det gemensamma
blodkarl som dessa adror utgar ifran ska
Oppnas for en korrekt avblodning. Innan



slaktprocessen far fortskrida maste en kontroll
goras for att sdkerstalla att djuret ar dott.
Kontrollen ska goras visuellt och pa samtliga
djur. Den visuella kontrollen ska kompletteras
med stickprovskontroller dar avsaknad av
hornhinnereflex eller franvaro av
smartkanslighet kontrolleras. Att mangden
blod ar rimlig for en fullstandig avblodning bor
ocksa kontrolleras.

Om en och samma person ansvarar for fixering,
bedévning, upphangning och avblodning av
djuren ska samtliga av dessa moment utféras
pa ett djur innan de utfors pa nasta djur.

Atgérder vid
avvikelser

Avvikelser, oférutsedda handelser och haveri
ska finnas upptagna i standardrutinerna med
tydliga beskrivningar av hur de ska hanteras
och vilka atgarder som ska vidtas. Exempel pa
sadana handelser kan vara stromavbrott,
brand, bruten vattenférsorjning eller att
inredning gar sénder. Det ska ocksa finnas en
beskrivning av atgdrder som ska vidtas om
sjuka eller skadade djur upptacks vid ankomst
eller tillsyn och om man upptacker fall av
otillracklig bedévning eller avblodning vid
slakt.

Vid misstanke om att ett djur inte ar beddvat
eller dott ska det omedelbart beddvas pa nytt
och avblodas. Orsaken till en otillracklig

LAS MER

De nationella svenska vagledningarna for god praxis vid slakt finns har:
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beddvning behoéver faststillas innan nidsta djur
beddvas, sa att man inte riskerar upprepade fall
av otillracklig bedovning, t.ex. pa grund av
defekt utrustning. Exempel pa andra atgarder
kan t.ex. vara att se 6ver och atgarda brister i
rutiner, utférande, samt att genomfoéra
fortbildning i bedévningsmetoden.

Exempel pa
standardrutiner for
djurskydd

Ett exempel pa hur standardrutiner for slakt av
notkreatur kan se ut finns i bilaga 11.
Standardrutinerna ska vara unika for varje
specifik anlaggning och verksamhet, varfér
exemplet har endast ska ses som inspiration for
utformning av egna standardrutiner. Exemplet
ar inte heltickande och det dr nédvandigt att
specificera vissa delar av standardrutinernai
mer detalj utifran sin egen verksamhet, t.ex.
beskrivningar av djurfléden, detaljerade
beskrivningar av mottagningsstall, drivgangar,
placering av bedévningsutrustning etc. samt
rutiner vid oférutsedda handelser som brand,
strémavbrott eller annat haveri. Det ska vara
sd omfattande beskrivet s att det inte ska rada
nagra tveksamheter om hur slakten ska
bedrivas och hur man ska ga till vaga vid
avvikelser och oférutsedda handelser.

Dér finns ocksa exempel pd standardrutiner for olika djurslag.

Bra information om hantering av djur i samband med slakt som kan vara till

hjalp vid framtagning av standardrutiner finns ocksa i
utbildningsmaterialet DISA

Aven EU:s referenscentrums faktablad om hantering, fixering och beddvning

av olika djurslag kan vara till bra stdd och hjalp


https://www.slu.se/centrumbildningar-och-projekt/nationellt-centrum-for-djurvalfard/nationell-kontaktpunkt/kontaktpunkt-slakt/standardrutiner-vid-slakt/
https://slu-se.instructure.com/courses/12832
https://food.ec.europa.eu/animals/animal-welfare/eu-animal-welfare-legislation/slaughter-stunning/2018-factsheets_en
https://food.ec.europa.eu/animals/animal-welfare/eu-animal-welfare-legislation/slaughter-stunning/2018-factsheets_en

Utbildning

Syfte

Syftet ar att sdkerstalla att personer som
arbetar i anlaggningen har tillracklig
kompetens for att garantera att producerade
livsmedel ar sakra fér konsumenten och att
djur inte utsatts for smarta eller lidande under
hanteringen till slakt. All personal ska ha
tillrackliga kunskaper i livsmedelshygien,
HACCP och djurskydd som ar anpassade for
deras arbetsuppgifter.

Omfattning

Kraven for utbildning omfattar alla personer
som hanterar djur och/eller livsmedel vid
anlaggningen. Det ar viktigt att se till att dven
anstalld och tillfallig personal far den
information och utbildning som ar nédvandig,
liksom fortbildning vid behov.

Ansvar

Livsmedelsforetagaren har det yttersta och
overgripande ansvaret for att alla som arbetar i
anlaggningen har tillracklig och relevant
utbildning samt att bade fast och tillfalligt
anstallda far en fullgod introduktion i
arbetsuppgifter och rutiner.

Allmant

Alla som arbetar med djurhantering, slakt och
hantering av livsmedel i féretaget ska ha fatt
information om hanteringssystem for
livsmedelssdkerhet och relevant utbildning i
livsmedelshygien och djurskydd.
Informationsinsatserna ska planeras och
genomfdras med hansyn till anlaggningens
behov och eventuella anstallda, till exempel
genom utbildningsdagar eller deltagande pa
kurser. Alla som arbetar i verksamheten ska
snarast informeras da forandringar i rutiner
eller processer genomfors. En repetition av
hygienrutinerna och information/utbildning i
livsmedelshygien och djurskydd bor géras
regelbundet, gdrna en gang per ar.

Avseende djurskydd behovs skriftliga
standardrutiner for hur arbetet ska utféras. De
ska vara kompletta, andamalsenliga, kdnda och
lattillgangliga for personalen och de ska foljas.
Nar det géller livsmedelshygien behéver ocksa
rutiner finnas, som gérna far vara skriftliga, sa
att alla personer som jobbar pa féretaget ska
ha tillgang till relevant information. Den person
pa foretaget som ansvarar for HACCP ska ha
tillrackliga kunskaper om HACCP-principerna
for att kunna ta fram HACCP-planer och
verifiera och revidera dem.



25

Hygienutbildning

Det finns inga krav pa att en person som
hanterar livsmedel ska ha genomgatt en
specifik hygienutbildning. Det viktiga ar att
livsmedelsforetagaren sikerstallt att
personalen har tillrackliga kunskaper om
livsmedelshygien for att utféra sina
arbetsuppgifter pa ett sikert satt.
Grundlaggande hygienutbildning kan till
exempel innehalla féljande:

Mikrobiologiska halsorisker vid slakt och
hantering av kott

Hygienisk slakt och hygieniska arbetsmetoder
Matforgiftningar

Personlig hygien

Rengoring

Foretagets rutiner for egen kontroll

Livsmedelslagstiftning

Utbildning i HACCP

Personal som kommer att vara ansvarig for att
ta fram och uppdatera en HACCP-plan for
verksamheten ska genomga utbildning i
HACCP. Utbildningen ska ge tillrackliga
kunskaper for att kunna forsta de
grundlaggande principerna for HACCP och hur
man gor flédesschema, faroanalys och
identifierar kritiska styrpunkter (se avsnittet
"Egna kontroller och HACCP”).

Kompetensbevis for
transport av levande djur

Fordonsférare och ev. skétare som hanterar
och transporterar levande djur i samband med
transport till slakt (d.v.s. inom ekonomisk
verksamhet) ska inneha kompetensbevis for
transport. Ett sddant kompetensbevis fas
genom att fullfélja och bli godkdnd pa en
utbildning for de djurslag som personen ska
transportera och/eller hantera. Utbildningen

ska godkannas av Jordbruksverket, och pa
Jordbruksverkets webbplats finns listat
aktuella godkanda utbildningar.

Kompetensbevis i djurskydd

Alla moment som innefattar hantering av djur
vid slakt och sammanhangande verksamhet ska
utféras av personal som har kompetensbevis
for djurskydd (férordning (EG) nr 1099/2009).
Utbildningen ska vara dokumenterad, d.v.s. det
ska finnas ett kompetensbevis som talar om
vilka djurslag, vilken typ av utrustning och vilka
verksamheter kompetensbeviset galler. Man
far bara arbeta med de djurslag och de
uppgifter som man har kompetensbevis for.

Kompetensbevis kravs for foljande
uppgifter:

e All hantering och vard av djur fram
till fixering

e Fixera djur infor beddvning eller
avlivning

e Beddva djur

e Bedbma om beddévningen varit effektiv

e Lanka eller pa annat satt hanga upp
beddvade levande djur

e Avbloda beddvade djur

e Kontrollera att djuret ar dott

Samtliga kompetensbevis ska finnas
tillgéngliga att presentera for
kontrollmyndighet pa begaran.

Pa Jordbruksverkets webbplats finns
information om de som ger utbildning och test
for kompetensbevis. Jordbruksverket ansvarar
for att utfarda kompetensbevis.
Utbildningsmaterialet heter DISA -
Djurvalfard i samband med slakt och annan
avlivning.


https://slu-se.instructure.com/courses/12832
https://slu-se.instructure.com/courses/12832
https://slu-se.instructure.com/courses/12832

Atgérder vid
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djurskydd, informerar ansvarig pa foretaget
berord person om bristerna samt de atgarder

avvikelser som ska vidtas. Atgarder kan vara att

informera eller fortbilda inom det omrade dar
Vid brister i verksamheten som kan kopplas till det identifierats brister och en Gversyn av
bristfallig kunskap och utbildning i féretagets rutinen for utbildning bor goras.

egenkontrollprogram, i livsmedelshygien eller

Exempel pa rutin for utbildning

Livsmedelsforetagaren ar ansvarig for utbildning och fortbildning av sig
sjalv och eventuella anstallda.

Om slakteriet transporterar levande djur till slakteriet, ska foraren ha
genomgatt godkand utbildning och inneha kompetensbevis for uppgiften.
Alla som hanterar djur i samband med mottagning, uppstallning och tillsyn,
drivning, beddvning och slakt ska ha genomgatt utbildning och inneha
kompetensbevis for de uppgifter de ska utfora.
Alla som hanterar livsmedel (aven forpackade) ska ha kunskap om de rutiner
som galler pad foretaget och ska veta hur man arbetar sdkert och hygieniskt
med livsmedel.
Den som ar ansvarig for HACCP ska ha gatt utbildning i detta.
Behovet av information/utbildning och fortbildning ses over en gang per ar.
En intern repetition av rutiner och kunskap i hygien och djurskydd gors en
gang per ar samt vid behov, om till exempel brister upptacks eller om
nytillkomna regler paverkar verksamheten.
Om det finns anstdlld personal i foretaget:
o Ny eller tillfallig personal ska snarast fa utbildning i arbetsrutiner,
hygienregler och djurskydd beroende pa arbetsuppgifter.
o Kopior pd intyg och kompetensbevis for den utbildning som personalen
genomgatt sparas sa lange personen ar anstalld.
o Protokoll kan foras over planerade och genomgangna utbildningar, men det
ar inget krav. I bilaga 12, Forteckning kurser och kursdeltagare, finns

exempel pd hur ett protokoll fér genomgangna utbildningar kan se ut.



Personlig hygien

Syfte

Syftet ar att sdkerstalla att personer som
arbetar inom produktionen slakt och styckning
iakttar god personlig hygien, sa att livsmedel
hanteras pa ett ur hilsosynpunkt sakert satt
och att risken fér kontaminering av livsmedel
minimeras.

Omfattning

Omfattar personer som arbetar i anlaggningen,
men dven andra som vistas pa platser dar
livsmedel hanteras och forvaras sdsom
besokare, kontrollpersonal och hantverkare.

Ansvar

Livsmedelféretagaren ar ytterst ansvarig for att
den personliga hygienen pa féretaget
sakerstalls. Alla som arbetar med livsmedel har
ett personligt ansvar for att rutiner for
personlig hygien foljs sa att livsmedel inte
kontamineras. Arbetstagare har skyldighet att
underratta sin arbetsgivare om smittsam
sjukdom eller annan halsofara (t.ex. infekterade
sar), som kan innebéra en risk for smittspridning
till livsmedel.

Personlig hygien

Om foretaget har anstallda maste
livsmedelforetagaren informera om de
hygienregler som géller for verksamheten. Aven
personer som tillfalligt vistas i anlaggningen ska
informeras om rutiner for personlig hygien.

God personlig renlighet innebar
foljande:

Handtvatt sker fore arbetets bdrjan
och sa fort det behovs, t.ex. efter
toalettbesok, stadning, rast, vid
produktbyte och hantering av orena
foremdal som till exempel pengar.
Tvatt av hander och vid behov armar
ska ocksa ske under slakten, om man
kommit i kontakt med orena delar av
slaktkroppen sasom hud eller
magtarminnehdll. Handerna ska tvattas
noggrant med flytande tval och torkas
pa engangshanddukar.

Rokning och snusning ar endast
tillatet pa anvisad plats utomhus och
ar inte tillatet i samband med
hantering av livsmedel.

Armbandsur och smycken pa oskyddad
kroppsdel far inte baras av personer
som hanterar ofdrpackat kott.
Nagellack ar olampligt vid hantering
av oforpackat kott. Naglar bor hallas
korta.

Engangshandskar anvands for att
skydda livsmedel om man har sar och
eller plaster pa handerna. Handerna
ska tvattas innan engangshandskar
anvands. Engangshandskarna ska bytas
lika ofta som man ska tvatta
handerna, se ovan.



Allmant

Alla personer som arbetar pa platser dar
livsmedel hanteras ska iaktta god personlig
renlighet och bara lampliga, rena och, nar det ar
nodvandigt, skyddande klader (férordning (EG)
nr 852/2004, bilaga Il, kap. VIII, punkt 1).

Handtvattstall ska vara lattillgangliga, ha kallt
och varmt vatten och vid handfat ska det finnas
flytande tval, engangshanddukar och
papperskorg dar det ar lampligt. Det kan vara
bra att utga fran att det ska finnas ett handfat
nara tillhands oavsett var i slaktlinjen man star.
Handfat ska inte fungera som avstallningsyta
eller anvandas for rengéring av utrustning.

De tvattstall som anvands for handtvatt av
personer som hanterar oskyddat kott, ska ha
kranar som ar utformade pa ett sddant satt att
fororeningar inte fors vidare, till exempel
genom att de inte &r handmandvrerade utan
styrs av fotocell, med knat eller med armen.

Skyddsklader

Personer som vistas pa platser dar livsmedel
hanteras, ska bara lampliga rena och skyddande
klader anpassade for arbetsmomentet. Detta
innebar:

Arbetsklader inklusive skyddsskor ska enbart
anvandas och férvaras pa arbetsplatsen. Ljusa
eller vita klader ar att féredra. De bor ocksa
forvaras atskilt fran évriga privata klader, samt
forvaras sa att de inte férorenas pa annat satt.
Arbetsklader ska bytas och tvattas ofta, vid
behov och minst efter varje slaktdag, sa att de
halls tillfredsstallande rena.

Arbetskldderna ska ga att gora tillrackligt rena
och bor tvattas pa arbetsplatsen.
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Harskydd som tacker huvudhar och
ansiktsbeharing ska baras vid slakt och
hantering av oférpackat kott.
Arbetskladerna maste bytas eller rengoras
noggrant nar man gar fran oren till ren
avdelning i slakteriet.

Personer som uppvisar symtom pa smittsam
sjukdom, som kan spridas via livsmedel, ska inte
arbeta med oférpackat kétt. Samma regel galler
for personer som ar symptomfria, men
konstaterats vara smittférande med
smittdmnen som kan 6verforas till livsmedel.
Vid misstanke om att det férekommer smittsam
sjukdom bor ldkare kontaktas och eventuella
prover tas och bedémas innan personen far
aterga till arbetet.

Om foretaget har anstalld personal ska
personalen vara val inférstadd med innebdrden
av sjukdomssymtom, till exempel diarré,
magont, halsinfektion eller kraftig forkylning.
Vid sjukdom ar den anstéllde skyldig att
omedelbart informera arbetsgivaren.

Atgérder vid
avvikelser

Om brister i renlighet upptacks gors en éversyn
av hygienrutinerna. Om foretaget har anstalld
personal och brister patraffas vad géller
personlig hygien, ska atgarder genomféras
tillsammans med personalen.

Om person med diarré eller som krakts arbetat i
produktionen kan det vara nédvandigt att
sanera lokal och utrustning samt kassera kott
som kan ha kontaminerats.
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Exempel pa rutin for personlig hygien

Livsmedelsforetagaren har det overgripande ansvaret for att rutiner for
personlig hygien foljs inom foretaget samt att aven besokare, hantverkare eller
kontrollpersonal ar inforstadda med god hygien och foljer hygienreglerna pa
foretaget. En oversyn av rutinerna gors en gang per ar.

e Alla som arbetar i anlaggningen ska fa grundlaggande information om rutinen
for personalhygien och ska vara inforstadda med vikten av god hdlsa i samband
med hantering av livsmedel.

e Information om regler foér personlig hygien ska ges till samtliga personer som
ska vistas i lokalerna, t.ex. besokare, hantverkare och kontrollpersonal
innan de far tilltrade.

e Skyddshandskar kan lampligen anvandas vid all livsmedelshantering, men ska
alltid anvandas om person har sar eller plaster pa handerna. Skyddshandskar
byts lika ofta som hander skulle tvattats.

e En person som lider av eller ar barare av sjukdom som kan overforas till
livsmedel eller har diarré, far inte hantera livsmedel och, om det beddms
nodvandigt, inte vistas inom anlaggningen.

e Vid risk for att sjukdom eller smitta Overforts till livsmedel ska nodvandiga
atgarder vidtas, till exempel att kott stoppas for utvardering eller vid
allvarliga fall kasseras.

e Om det finns anstdlld personal i foretaget:

o Ny eller tillfallig personal ska fa en genomgang av rutinerna for
personlig hygien innan arbetet pabdrjas.

o All personal ska vara val inforstadd med innebdrden av sjukdomssymtom
och genast informera ansvarig vid uppvisande av symtom. Vid misstanke om
att det forekommer smittsam sjukdom boér lakare kontaktas och eventuella
prover tas och bedomas innan personen far atergad till arbetet.

o D& brister patraffas sker information och uppfdéljning av fdérslag till

atgarder tillsammans med personalen foér att det inte ska upprepas.



Hygien vid slakt och

styckning

Syfte

Syftet ar att sdkerstalla att de arbetsmetoder
och rutiner som anvands under slakt och
styckning foljer god hygienpraxis, sa att risken
for kontaminering av livsmedel under slakten
minimeras. God slakthygien dr en av de
viktigaste forutsattningarna for att undvika att
kott férorenas.

Omfattning

Slakthygien handlar om hur slakten utférs och
omfattar alla slaktmoment. Bestdmmelser om
slakthygien finns i férordning (EG) nr
853/2004, bilaga Ill, avsnitt I, kapitel V.
Sarskilda bestammelser finns for hygien vid
styckning i kapitel V i samma férordning ovan.

Ansvar

Det ar livsmedelsféretagarens ansvar att se till
att kraven pa hygien vid slakt och styckning
uppfylls. Alla som arbetar med slakt och
styckning har ett personligt ansvar for att
rutiner for hygien foljs, sa att livsmedel inte
kontamineras.

Allmant

En god slakthygien adr en av de viktigaste
faktorerna for att kott ska kunna produceras

pa ett hygieniskt sakert satt. Vid smaskalig
slakt ar slaktprocessen ofta hantverksmassig,
utan avancerad teknisk utrustning, vilket
stéller stora krav pa noggrannhet, skicklighet
och kunskap hos de som arbetar i slakten. | sma
anlaggningar ar det mer utmanande att halla
rena och orena arbetsytor och arbetsmoment
atskilda fran varandra. Varje person maste
ocksa ofta utfora flera arbetsmoment, bade
orena ochrena, vilket staller stora krav pa
genomtankta fungerande rutiner och
arbetssatt (t.ex. handtvatt samt rengoring och
desinficering av utrustning) och att man har en
klar uppdelning mellan rena och orena ytor och
arbetsmoment.

Om en anlaggning ar godkand for slakt av olika
djurarter eller for att hantera slaktkroppar av
hagnat och frilevande vilt, ska
forsiktighetsatgarder vidtas for att forhindra
korskontaminering genom atskillnad antingen i
tid eller rum av de arbetsmoment som utfors
pa de olika arterna.

Rena djur

Djur som ska slaktas maste vara rena och det
finns krav bade pa djuragare, slakterier och
myndigheter gallande det. Det ar viktigt ur
flera perspektiv, bland annat djurskydd,
slakthygien, arbetsmiljé och
livsmedelssdkerhet.



Djurdgaren ansvarar for att djuren ar rena vid
leverans till slakteriet och ska garantera detta
infér ankomsten. Detta gors vanligtvis i
samband med undertecknandet av den s
kallade "djuragarférsdkran” (se avsnittet om
Information fran livsmedelskedjan for
fordjupande text). Slakteriet ska vid
mottagandet av djuren géra en bedémning
huruvida de uppfyller kraven pa renhet eller €j.
Slakteriet ska ha rutiner som férhindrar att
djur blir férorenade under uppstallningen pa
slakteriet. Om slakteriet vill slakta djur som
inte ar rena ska den officiella veterinaren
underrattas och det ar veterindren som tar
beslutet om djuren far slaktas med sarskilda
atgarder.

Slakteriet ansvarar for att tillhandahélla
djuragarfoérsakran till sina leverantérer samt
information om vilket gransvarde som satts fér
att ett djur ska anses vararent. Som stod i
beddmningen av renhet hos nétkreatur har
Svenska Kéttforetagen tagit fram broschyrer
for bade djuragare och slakterier med bilder
och rekommendationer. Dessa finns att hitta
pa Svenska Kottforetagens webbplats. Det
saknas liknande stod for gris och far, men
slakteriet behover satta upp gransvarden dven
for dessa djurslag.

Se dven Livsmedelsverkets Rena djur till slakt

Levandedjursbesiktning

Den som ansvarar for driften pa slakteriet ska
se till att levandedjursbesiktningen av varje
djur som ska slaktas kan genomféras enligt
veterindrens instruktioner. Vid besiktningen
fore slakt bedomer den officiella veterindren
samtliga djurs allmanna tillstand, renhet samt
eventuella skador och tecken pa sjukdom. Vid
besiktningen kontrolleras dven dokument som
innehaller information om djuren fran tidigare
led i livsmedelskedjan.
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Under slakt

Beddvning, avblodning, avhudning, urtagning
och annan uppslaktning ska utféras utan
onddigt drojsmal och pa ett sddant satt att
kontaminering av kéttet undviks. Om
anlaggningar ar godkanda for slakt av olika
djurarter eller for att hantera slaktkroppar av
hagnat och frilevande vilt, ska
forsiktighetsatgarder vidtas for att forhindra
korskontaminering genom atskillnad antingen i
tid eller rum av de arbetsmoment som utférs
pa de olika arterna. Kylningen bor ske snabbt,
men inte sa snabbt att det paverkar
kottkvaliteten negativt. Efterstrava bra
forhallanden mellan kylning och torkning, och
undvik for hog luftfuktighet.

Vill du férdjupa dig i kraven for slakthygien kan
du ldsa mer pa Livsmedelsverket och i
férordning (EG) nr 853/2004, bilaga lll, avsnitt
I, kapitel IV. Under exempel pa rutiner far du
tips pa hur du kan genomféra en hygienisk slakt
baserat pa kraven som stalls i lagstiftningen.

Besiktning efter slakt

Efter slakt besiktas bade slaktkroppar och
organ av officiell veterinar eller assistent, som
gor en beddmning om det finns tecken pa nagot
som kan paverka manniskor eller djurs hélsa.
Slaktkroppar och slaktbiprodukter far inte
[damna slakteriet forran de ar fardigbesiktigade,
vilket innebar att de maste hanga kvar i kylrum.
Det finns inga krav pa skilda kylrum for
arrestkyl och ordinarie kyl vid smaskaliga
slakterier. Daremot ska det finnas nagon form
av lasanordning for de slaktkroppar som
kontrollpersonalen kvarhaller, till exempel i
vantan pa provsvar. Samband mellan
slaktkropp, skalle, hud och organ ska
bibehallas.

Fore besiktningen efter slakt ska tonsillerna pa
notkreatur och svin forberedas for besiktning
pa ett hygieniskt satt. Detta gors ofta genom
att hela huvudet avlagsnas, om inga delar av


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/640/rena-djur-till-slakt#m-aring-len-f-ouml-r-haccp-baserade-f-ouml-rfaranden

huvudet ska ga till livsmedel. Om huvudet
avlagsnats kan det racka med att forbereda
besiktning genom att frigdra tungan tillrackligt
mycket for att munhala och svalg ska kunna
besiktas. Tonsillerna ska avlagsnas efter
besiktning.

Alla delar av djuret som ar otjanliga som
livsmedel ska sa snart som mojligt avlagsnas
fran den rena delen av anlaggningen. Kott som
tagits i beslag, forklarats otjanligt som
livsmedel samt oatliga biprodukter far inte
komma i kontakt med koétt som férklarats
tjanligt som livsmedel.

En genomtankt losning for god
slakthygien

Handfatet har en knaspak,
vilket innebar att man inte
behover ta i ett handtag for
att tvatta handerna.
Samtidigt ar det mer
driftsakert an ett handfat
med rorelsesensor. Till
vanster sitter en
knivsterilisator.
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Atgérder vid
avvikelser

Det ska finnas en |6pande systematisk kontroll
av slaktens hygieniska kvalitet och av
avvikelser som till exempel féroreningar. Dels
ska slaktkropparna visuellt 6vervakas under
hela slaktprocessen och synlig férorening
putsas bort, dels sker en verifiering av
slakthygienen genom regelbunden provtagning
(se sid. 13). Upptacks avvikelser bor dessa
foljas upp for att identifiera eventuella
problem. Nar problem uppdagas ska det
snarast vidtas atgarder for att forebygga risker.
Lampliga korrigerande atgarder beror pa var i
processen bristerna finns, men det kan
exempelvis handla om:

Oversyn och andring av rutiner fér hur
specifika moment under slakten utfors
Oversyn av lokaler, verktyg och utrustning
Oversyn av rutin fér rengdring och personlig
hygien

Repetition av hygienrutiner och betydelsen av
hygienisk slakt

Vidareutbildning i slaktteknik
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Exempel pa rutiner for slakthygien

Nedan foljer ett exempel for att uppna en god slakthygien. Notera att det finns andra [6sningar dn de
som star har, som kan vara lika bra. Det ar viktigt att rutinerna ar utformade sa att de fungerar i den
specifika verksamheten och uppnar syftet - en god slakthygien.

—_—_———_———e—e—_e—_—_—— e — —————— — —

Generell rutin for slakthygien

Djur ska vara rena vid slakt. Det ar en fordel ur hygienisk synpunkt om far ar klippta
innan de skickas till slakt. Detta kan finnas med som ett krav i djuradgarforsakran
(bilaga 10). For raser dar oklippta skinn &r av varde ar det viktigt att vara extra
noggrann vid avhudning for att undvika kontamination. Om djur levereras som inte bedoms
na upp till de satta hygienkraven, aterkopplas detta till djurdgaren. Eventuellt kan
djur skickas tillbaka till djuréagaren, dock inte om de lastats av och stallats upp pa
slakteriet. Sarskilda rutiner finns for hantering av smutsiga djur, de slaktas sist.
Slakten tar langre tid da momenten behover utforas med extra stor noggrannhet for att
uppratthalla slakthygienen.

Inget som ror huden (hander, klader, knivar, redskap etc.) far réra slaktkroppen utan
foregaende rengoring och desinficering. Efter varje snitt som gors genom hud och in
till slaktkroppen ska kniven rengdras och desinficeras.

Undvik sa langt som mojligt att kott och hinnor skadas under slakten, da det har
betydelse for kottkvalitet och mikrobiologisk kvalitet.

Slaktkropparnas skick och renhet undersoks genom visuell kontroll lopande under
slaktprocessen. Innan slaktkroppen gar in i kylen kontrolleras varje kropp for
eventuella fororeningar och andra avvikelser (detta &r en kritisk styrpunkt, se sid ).
Fororeningar putsas bort med kniv. Nar slaktkroppen lamnar slaktlokalen ska slakteriets
egen kontroll vara klar och slaktkropparna kan besiktas av officiell veterinar.

Vid overgang fran oren till ren avdelning tar en annan person vid att fortsadtta slakten
pa den rena sidan. Om inte det ar mojligt forflyttar sig personen fran oren till ren
zon efter att noggrant tvattat hander och armar och bytt eller rengjort stovlar och
forklade. Det ar tydligt uppmarkt vilken utrustning som anvands i oren/ren avdelning.
For oren zon anvands redskap och knivar markta med rott och for ren zon anvands redskap
och knivar méarkta med blatt.

Genom hela slakten sdkerstdalls att slaktkropparna inte ror vid varandra eller kommer i
kontakt med golv, vaggar eller inredning, varken innan eller under kylning.

Nar slaktkropparna gatt in for nedkylning i kylrummet kontrolleras temperatur i kylen

med jamna mellanrum, och noteras i en logg.



r—-——— - - - - - — — — —————— — —
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Notkreatur sida 1(2)

Avblodning gors genom broststick. Luft- och foderstrupe far inte skadas vid
avblodningen. Anvand tva knivar, en for att skdra bort en hudflik och en for att skara
innanfor huden. Kniven som anvands for stick innanfor huden ar dubbeleggad. Stickningen
gors sa att muskler, luft- eller matstrupe inte skadas. Knivarna desinficeras mellan
varje djur. Om blodet samlas upp for att anvandas till livsmedel, ska allt blod som
samlas i samma behdllare endast komma fran djur som godkdnts vid besiktningen och det
maste finnas en rutin for atgard om djur inte godkadnns vid besiktning efter slakt
(t.ex. att blodet kasseras). Sarskild samlingsanordning, t.ex. blodsug eller kniv med
ledande manschett, ska anvandas vid insamling av blod som ska ga till livsmedel.

For att mag- och tarminnehdllet inte ska lacka ut under och efter urtagning forsluts
matstrupe och andtarm. Nar kroppen hangs upp finns risk att maginnehdll gar upp via
matstrupen. Darfor forsluts den genom att matstrupen lossas fran omgivande vavnader och
forsluts med ett clips som skjuts in mot diafragman. Forslutningen placeras sa nara
vammen som mojligt for att fad mindre tryck pd matstrupen, da det annars ar risk att den
spricker. I det har momenten ar det viktigt att sdkerstdlla att bade hander, armar och
verktyg ar rena for att minska risken for kontaminering.

Andtarmsforslutningen goérs i samband med avhudning. Huden p& bada sidor om
analdéppningen och mellan analdppningen och svansroten lossas med en kniv fran
underliggande vavnader. Kniv rengérs och desinficeras efter varje snitt som goérs genom
huden och in mot slaktkroppen. Andtarmen packas in i plastpase, sidkras med en
gummisnodd for att forsdkra att pasen haller sig pa plats, och trycks sedan ner i
backenhalan.

Avhudningen gors liggande i vagga. Slaktkroppar och andra delar av kroppen som ar
avsedda att anvandas som livsmedel avhudas fullsténdigt. D@ hudar och skinn avléagsnas
madste all kontakt mellan skinnets utsida och slaktkroppen férhindras. Inget som kommit
i kontakt med utsidan av hudar och skinn, till exempel hander eller utrustning, far
komma i kontakt med slaktkroppen om de inte rengjorts och desinficerats innan. Innan
avhudningen paborjas packas klovarna in i plastpasar om kldévarna &r valdigt smutsiga.
Strava efter att gora sa fa snitt genom huden som méjligt. Borja med de orena snitten
vid bakbenen och buken upp till brdstbenet. Huden maste hanga ner ordentligt pa bada
sidor nar den lossas sa att den inte kommer at slaktkroppen. Under momentet anvands
tvaknivssystem, dar man véaxlar kniv och desinficerar mellan varje snitt. Aven huvudet
ska avhudas om det ska anvandas som livsmedel. Ska huvudet inte anvandas som livsmedel
behover det inte ndodvandigtvis avhudas, sa lange det gar att utfora besiktningen pa
annat satt. Den basta tekniken ur hygiensynpunkt ar att dra av huden i riktning mot

huvudet, men det kraver vinsch och hogre takhdjd.



Notkreatur sida 2(2)

e Avtagning av ben och huvud gors i samband med avhudning, eftersom kapningen da inte
behéver goras genom huden. Juver avlagsnas pa ett sadant satt att ingen mjolk eller
ramjolk kommer i kontakt med och fororenar slaktkroppen. Kontamination av mjolk pa
slaktkroppen putsas bort omgaende.

e Efter avhudning flyttas slaktkroppen till ren avdelning. Dar gors en visuell kontroll
av slaktkroppen, dar fororeningar putsas bort.

e Delar som avlagsnats fran en slaktkropp som ska besiktas ska ga att harleda till ratt
slaktkropp (se avsnittet om Sparbarhet) och far inte komma i kontakt med nagon annan
slaktkropp, slaktbiprodukter eller indlvor, tills besiktningen efter slakt har
avslutats.

e Urtagning ska gdéras sa snabbt som mojligt efter avblodning. Foérst tas tarmpaketet ut
och darefter roda organ. Knivarna rengdrs och desinficeras eller byts emellan. Tarm
eller organ ska inte skaras sonder. Ett kritiskt moment ar nar tarmpaketet tas ur och
gallblasa och lever ska skiljas fran tarmarna. Inget tarminnehdll far komma ut och
gallblasan far inte skdras sonder. Tarmpaketet ldggs pad besiktningsbordet och odvriga
organ hangs pa krokar for besiktning. Penis kasseras omedelbart om den inte uppvisar
skador eller tecken pa sjukdom. Bada njurarnas fettmantlar och njurkapslar avl&gsnas.

e Om tarmen gar sdnder, ska spridningen pa slaktkroppen minimeras. Darefter skéars sa
mycket som mojligt av det fororenade bort och kniven rengdrs och desinficeras mellan
snitten. Nar all synlig fororening putsats bort, kan slaktkroppen efter besiktning
eventuellt flammas for att reducera bakterier. Hander, klader, verktyg och ytor rengors
och desinficeras noga innan nasta djur.

e Klyvning: Klyvningen gors fran ryggsidan och genomfdrs utan att muskelbuntarna skadas,
eftersom det bidrar till hallbarhet och god kottkvalitet. Sagen rengoérs och
desinficeras mellan varje djur och slipas vid behov. Sagen ar anpassad for slakt och ar
latt att gora ren. Tigersdgar ar vanligtvis inte lampliga pa grund av svarigheten att
rengora dem.

e Borttagning av ryggmarg (not over 12 manader): ryggmadrgen tas ut med karlhinna, sa att
kanalen blir helt tom. Den harda hinnan far sitta kvar. Margen kasseras som
specificerat riskmaterial (SRM; animaliska biprodukter kategori 1).

e Visuell kontroll av slaktkroppen sker efter urtagning, dar fororeningar putsas bort.
Inga synliga fororeningar far finnas pa slaktkroppen. Stickhalet for avblodning putsas
ocksa bort. All synlig kontaminering, till exempel harstran eller gddselsténk, tas bort

direkt genom putsning. Fororeningar far inte spolas bort fran slaktkropparna.
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Gris sida 1(2)

Avblodning: Luft- och foderstrupe far inte skadas vid avblodningen. Sticket gérs ocksd
sd att halsmusklerna inte skadas. Efter varje gris tas en rengjord och desinficerad
kniv. Om blodet samlas upp for att anvandas till livsmedel, ska allt blod som samlas i
samma behallare endast komma fran djur som godkadnts vid besiktningen och det maste
finnas en rutin for atgard om djur inte godkanns vid besiktning efter slakt (t.ex. att
blodet kasseras). Sarskild samlingsanordning, t.ex. blodsug eller kniv med ledande
manschett, ska anvadndas vid insamling av blod som ska gd till livsmedel.

Om grisar inte avhudas, ska borsten avlagsnas omedelbart genom skallning. Skdllningen
ska leda till att borsten kan dras ut med rotterna, att overhuden och klovar lossnar
och sedan 1latt kan avlagsnas. Skallning sker vid ca 60 °C och renar ocksa kroppen fran
bakterier och smuts. Sarskilt smutsiga grisar kan med férdel rengdéras innan skallning.
Risken for kontaminering av kottet med skdllningsvatten mdste minimeras. Vissa skdllkar
filtrerar vattnet, men annars byts vattnet i skdllkaret regelbundet. Endast godkanda
kemikalier anvands i skallbadet och rekommenderade koncentrationer foljs. Efter
skallningen skodljs grisen grundligt med vatten av dricksvattenkvalitet.

Skrapning och svedning efter skallning: kroppen skdljs med vatten, &éverhud och borst
avlagsnas. Svedning forangar ytvatten fran slaktkroppen och avlagsnar effektivt
bakterier och rester av borst. Klévar tas bort. Ingen synlig kontaminering far finnas
pa slaktkropparna och en sa ren kropp som mojligt efterstrdvas innan urtagning.
Urtagning ska goras sa snabbt som méjligt efter avblodning. Forst tas tarmpaket ut och
darefter roda organ. Knivarna rengdrs och desinficeras eller byts emellan. Tarm eller
organ ska inte skéras sonder. Inget tarminnehall far komma ut och gallblasan far inte
skdras sonder. Tarmpaketet laggs pa besiktningsbord eller i trag och 6vriga organ hangs
pa krokar for besiktning. Penis kasseras omedelbart om den inte uppvisar skador eller
tecken pa sjukdom. Bada njurarnas fettmantlar och njurkapslar avlagsnas. Om tarmarna
gar sonder, se tillvagagangsatt under Notkreatur.

Tunga, tonsiller m.m. tas ut tillsammans med roda organ. Yersinia enterocolitica ar en
bakterie som kan orsaka sjukdom hos manniska och som finns naturligt hos vissa grisar.
Den kan forekomma i hogt antal i munhdlan, pd tonsillerna och till viss del &dven i
tarmen. Under slakten kan bakterien fororena bade slaktkroppar och slakterimiljon.
Tunga, tonsiller med mera ska darfor hanteras sa att de, eller dropp fran dessa, inte
kommer i kontakt med andra organ eller slaktkroppar. En upphdngningsanordning dar tunga
och tonsiller hanger pa separat krok ar lampligt.

Delar som avlagsnats fran en slaktkropp som ska besiktas ska ga att harleda till ratt
slaktkropp (se avsnittet om Sparbarhet) och far inte komma i kontakt med ndgon annan
slaktkropp, slaktbiprodukter eller indlvor, tills besiktningen efter slakt har

avslutats.
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Gris sida 2(2)

Klyvning: Se under Notkreatur.

Visuell kontroll av slaktkroppen sker efter urtagning, dar fororeningar putsas bort.
Inga synliga fororeningar far finnas pa slaktkroppen. Putsa ocksd bort runt platsen dar
stick vid avblodning skett.

Efter besiktning kan eventuellt slaktkroppen flammas av for att reducera antalet
bakterier. Det bidrar ocksd till en torr yta pa slaktkroppen, vilket ocksa hammar

bakterietillvaxt. Se dock till att inte branna for hart.

Farslakt har i princip samma tillvagagangssatt som slakt av ndtkreatur. Skillnader mot
slakt av notkreatur foljer nedan:

Kontrollera att djuren ar klippta, alternativt avhuda med stor hygienisk noggrannhet om
skinnen ska sparas.

Avhudning av far goérs liggande i vagga dar huden lossas fran brést och sidor for att
krokas fast och slaktkroppen sedan dras ur huden genom att vinschas upp i hangande lage
i frambenen. Avtagning av ben och huvud goérs i samband med avhudningen, utan att
snitten gar genom huden.

Efter avhudning flyttas kroppen till ren zon dar aven bakbenen hangs upp. I denna
position utfors sotning, putsning av hals samt forslutning av matstrupe innan frambenen
krokas av.

Matstrupsforslutning gors genom att knyta matstrupen (som alternativ till clips).
Andtarmsférslutning goérs inte da risken fér kontaminering ar 1l&g.

Innan urtagning putsas den yttersta hinnan pa buken, dar det latt fastnar ull under
avhudningen, bort.

Far under 12 manaders alder klyvs vanligtvis inte.

Borttagning av ryggmarg ska goras pa djur som ar aldre an tolv manader eller som har en
permanent framtand som trangt genom tandkoéttet (sorteras som SRM, kategori 1).
Klyvningen ska da gbéras i slakten (inte i styckningen).

Njurkapslarna behdver inte avlagsnas pa far.



Styckning

Efter att slaktkropparna gatt igenom godkand
besiktning och kontrollmarkts ar det tillatet att
paborja styckning. Pa slakterier far
slaktkroppar styckas till halva slaktkroppar
eller kvartsparter, och halva slaktkroppar till
hogst tre grovstyckade delar. Ytterligare
styckning och urbening ska utféras pa en
styckningsanlaggning. Denna kan vara beldgen
i anslutning till slakteriet.

| styckningslokalen far du urbena, stycka och
finstycka kott. For att fa mala kott i
styckningsanlaggningen kravs ett separat
godkannande. Ett grundkrav vid styckning ar
att kottets karntemperatur inte ska 6verstiga 7
°C (fér organ 3 °C) for att undvika mikrobiell
tillvaxt. Kott som ska styckas bor foras in fran
kylutrymmet till arbetsytan i styckningslokalen

efter hand for att minimera tiden utanfor kylen.

Fardigstyckat kott bor sedan kylas igen utan
fordrojning.

For att mota kravet om kdrntemperatur bor
styckningslokalen halla en rumstemperatur pa
hogst 12 °C, alternativt att det finns ett
arbetssystem som gor att kravet mots trots en
hogre rumstemperatur. Det kan till exempel
vara att man kyler kottet till en sa pass lag
temperatur att man hinner stycka fardigt utan
att hamna ovanfér den 6vre gransen for
kadrntemperatur, trots en hégre temperatur i
rummet. For att forsakra sig om att
karntemperaturen ar tillrackligt 1dg kan man till
exempel gora stickprovsmatningar med en
yttermometer.
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Det gar att géra undantag fran kravet om
uppnadd karntemperatur innan paborjad
styckning om styckningslokalen ar belagen pa
samma plats som slaktlokalen och kroppen har
genomgatt besiktning efter slakt. Da ar det
mojligt att utféra en sa kallad varmstyckning,
dar det ar tillatet att stycka innan kottet
uppnatt korrekt temperatur. Om kottet
varmstyckats ska det kylas till ratt temperatur
direkt efter styckning.

Om lokalerna ar godkanda for styckning av
kott fran olika djurarter ar det viktigt att
sdkerhetsatgarder vidtas for att undvika
korskontaminering, genom att
arbetsmomenten fér de olika arterna skiljs at i
rum eller tid.

Vid emballering av fardigstyckat kott kan det
vara en god idé att bygga upp en
forpackningslinje, dar inslagning i plast sker
narmast styckningen och packning i kartong
sker langst bort. Detta for att halla
kartongmaterial sa langt borta som mojligt fran
det oférpackade kottet. Férvaring av
emballage bor ske i separat forrad.
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Exempel pa hygienrutiner
for styckning

: Hygienrutiner for styckning |
e Visuell kontroll av slaktkroppen genomfdors nar den tas ur kylen for styckning. I
I e KOtt som ska styckas fors in fran kylutrymmet till arbetsytan i styckningslokalen I
I efter hand for att minimera tiden utanfor kylen.
I e Om det upptacks styckningsdetaljer av avvikande kvalitet sasom till exempel en bold I
I eller sjukliga forandringar som missats vid besiktningen, ska dessa rensas bort och I
I kasseras. Skarbrada, ytor och redskap rengdrs och desinficeras efter en sadan I
I handelse. I
e Fardigstyckat kott placeras i lador med engangsplast eller pa hangjarn for omgaende
I transport till kylrum sa att uppvarmning undviks. I
I e Produkter som ska frysas slussas in i frysen omedelbart efter styckning och packning. I
o

Lastips!

Europeiska branschriktlinjer for slakthygien


https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-11/biosafety_fh_guidance_slaughter-hygiene_uecbv_en.pdf

vatten

Syfte

Syftet ar att vatten som anvands i
livsmedelsproduktionen uppfyller
kvalitetskraven for dricksvatten sa att inte
livsmedel riskerar att kontamineras.

Omfattning

Alla livsmedelsforetag ska ha tillgang till vatten
i tillracklig mangd. De krav som stélls pa
kvaliteten pa vattnet finns i Livsmedelsverkets
foreskrifter (LIVSFS 2022:12) om dricksvatten.
Utgangspunkten ar att allt vatten ska vara av
dricksvattenkvalitet. Definitionen pa
dricksvatten ar vatten avsett for dryck,
matlagning eller beredning av livsmedel, samt
vatten som kommer i kontakt med livsmedel.
All sddan anvandning omfattas av
dricksvattenforeskrifterna (LIVSFS 2022:12).

Det ar viktigt att komma ihag att dven den
privata vattentikten omfattas av
foreskrifterna om hela eller delar av
vattenfoérsorjningen kommer fran denna.
Vattenkallan ska registreras som
dricksvattenanlaggning hos kommunens
kontrollmyndighet, vanligen miljékontoret
eller motsvarande, och omfattas av
vattenkvalitetskontoll.

Ansvar

Det ar livsmedelsféretagarens ansvar att
sakerstalla att vattnet som anvands i
produktionen uppfyller lagstiftningens krav.

Har man kommunalt vatten ar vattnet
kontrollerat genom vattenverkens
egenkontroll som kommunen ansvarar for.
Foretagaren har dock ansvar for
rengoéring/underhall av ledningssystem, kranar
och slangar i den egna fastigheten samt att det
finns rutiner vid problem med vattenkvaliteten.

Om vatten fran egen vattentikt anvands blir
livsmedelsféretagaren producentansvarig for
vattnet och darmed ansvarig att utreda och
atgarda nar kvalitetskraven inte uppfylls.
Rutiner for underhall, provtagning och kontroll
maste da upprattas for att garantera att
vattnet haller dricksvattenkvalitet.
Provtagningsplan faststalls av kommunen nar
brunnen registreras som
dricksvattenanlaggning.

Allmant

Grundkravet ar att det vatten som anvands ska
vara av dricksvattenkvalitet. Det finns dock
undantag for vissa anvandningsomraden,
sasom rengoring/stadning och handtvatt. Allt
vatten maste dock leva upp till de mikrobiella
kraven som finns i dricksvattenforeskrifterna
(LIVSFS 2022:12). Féretagaren maste kunna



visa kontrollmyndigheten att vattnets kvalitet
inte innebar risk for att livsmedel
kontamineras eller férorenas.
Kontrollmyndigheten bedomer i varje enskilt
fall om det ar lampligt att anvanda annat vatten
andricksvatten. Om du vill ldsa mer om vatten
finns mer information pa Livsmedelsverkets
Kontrollwiki.

Kommunalt vatten

For slakteri som ar anslutet till kommunalt
vattennat galler att det vatten som distribueras
kontrolleras av leverantoren. Det ar bra, men
inte ett krav, att ha en kontakt med dricks-
vattenleverantoren for att fa information om
vattnets kvalitet och for att fa snabb
information vid eventuella problem.
Livsmedelsféretagaren boér ha rutiner for hur
man hanterar eventuella problem med det
kommunala dricksvattnet, exempelvis vid
rekommendation om kokning av vattnet.

Nar man anvander kommunalt vatten behdvs
inte ett separat provtagningsprogram enligt
dricksvattenféreskrifterna. Har man
kommunalt vatten ar det 4nda viktigt att
sakerstalla att vattnet inte kontamineras i den
egna lokalen. Det bor darfor finnas rutiner for
rengoring/underhall av slangar, kranar,
kransilar och andra installationer.

Egen vattentdkt eller
samfdllighet

Om man anvander vatten fran en egen
vattentakt ska det uppfylla kraven i Livsmedels-
verkets féreskrifter (LIVSFS 2022:12) om
dricksvatten. Utgangspunkten ar att vattnet ska
vara halsosamt, rent och uppfylla gransvardena
i foreskrifterna. Den som ager eller via avtal
ansvarar for vattentakten och levererar vatten
ansvarar for kvaliteten. Brunnen ska vara
registrerad som dricksvattenanlaggning hos
kommunen. | de fall dar en brunn delas med
andra fastighetsagare géller samma regelverk -

41

var noga med att se till att det ar tydligt vem
som ansvarar for provtagningar i den delade
brunnen. Slakteriet ar alltid ansvarigt for att
vattnet som anvands i verksamheten uppfyller
kraven i Livsmedelsverkets féreskrifter.

Det behovs i forsta hand en faroanalys for
dricksvattenanlaggningen. | vissa fall behovs
aven en HACCP-plan, framfoér allt om det
identifierats nagon kritisk styrpunkt (CCP).

Séarskilda rutiner for rengoring och underhall
av reningsutrustning, filter, tankar, dunkar och
liknande ska finnas. Vidare ska det finnas en
beskrivning av dricksvattenanlaggningen.

Livsmedelsféretagaren ska bedéma om det
behdévs en mikrobiologisk sdkerhetsbarriar.
Mer information finns pa Livsmedelsverkets
Kontrollwiki.

Kontroll och provtagning av
egen vattentakt

Vatten eller dricksvatten kan kontrolleras
visuellt, genom farg, lukt och smak.
Dricksvatten ska enligt Livsmedelsverkets
foreskrifter (LIVSFS 2022:12) provtas
regelbundet. Provtagningsfrekvenserna beror
pa hur mycket dricksvatten som produceras.
For en liten anlaggning, som producerar mindre
an 10 kubikmeter/dygn, galler tva
normalundersokningar per ar och en utvidgad
kontroll vart tredje ar.

Provtagningspunkter och -frekvenser for
regelbundna undersdkningar ska faststallas av
kontrollmyndigheten, normalt miljé- och
hélsoskyddsnamnden eller motsvarande
namnd inom kommunen. Livsmedelsverket ar
ansvarig for den offentliga kontrollen av
dricksvatten pa vissa livsmedelsanlaggningar
med egen dricksvattenforsorjning och dar
Livsmedelsverket ansvarar for den offentliga
kontrollen av livsmedelproduktionen. Provtag-
ningen sker fran de tappstallen som anvands i
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produktionen och som kommer i kontakt med
livsmedel. Analys av dricksvatten ska utféras
pa laboratorier som ar ackrediterade. Labora-
torierna tillhandahaller provtagningsflaskor.

Program for regelbundna undersékningar och
faroanalys (eventuell HACCP-plan) ska ldmnas
in till kontrollmyndigheten.

Om egen vattentakt anvands, ska vatten som
inte ar av dricksvattenkvalitet och som
anvands for till exempel rengoring av lokaler
provtas med minst tva bakteriologiska analyser
per ar. Om anlaggningen endast ar i drift delar
av aret (t.ex. under hdsten) racker det med
provtagning en gang per ar.

Det bor finnas rutiner for
dricksvattenanlaggningen angaende
foljande:

Skydd mot skadedjur
Personhygien
Rengdring och underhall

Driftsinstruktioner

Atgérder vid
avvikelser

Livsmedelsféretagaren ska alltid ha en plan for
hur verksamheten ska hantera en situation dar
vattnet blivit otjanligt. Om vattnet beddms
vara otjanligt ska atgdrder omedelbart vidtas
for att eliminera risken for inverkan pa
livsmedlen. Beroende pa orsak, t.ex. vid

tillfalliga mikrobiologiska problem ska
ersattningsvatten anvandas, alternativt kan
vattnet kokas, tills dess att orsaken till
avvikelsen ar atgardad och en ny provtagning
visar att vattnet ar anvandbart. Verksamheten
kan behoéva stoppas tills problemet utretts och
atgarder maste ocksa vidtas for att sdkerstilla
att kontaminerat kott inte nar konsumenten.

Rutiner for hur man kontaktar
kontrollmyndigheter om problem uppstar bér
finnas. Laboratoriet ansvarar for att
omedelbart meddela producent om analysen
visar avvikelser och producenten ska omedel-
bart kontakta kommunen och
Livsmedelsverket. Atgarder ska ske i samrad
med dessa.
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Exempel pa rutin for vatten

r——— - - - —_-—_- - —_ —_— —————— —————

I Kommunalt vatten I
I P4 slakteriet anvands vatten av drickskvalitet i hela produktionskedjan och &ven vid I
I rengéring av lokalerna. Vattnet kommer fran kommunalt vattennat. I
Slangar, kranar och munstycken halls rena genom rutiner for rengdring och byts ut vid I
I behov, for att undvika att sjukdomsframkallande mikroorganismer eller kemiska
I fororeningar overfors till livsmedel. I
I Skulle det vara nagot problem med vattenforsorjningen sd foéljs kommunens anvisningar for I
anvandning, t.ex. kokning innan anvandning. Verksamheten anpassas sd att inte I
I fororenat dricksvatten ska riskera att fororena livsmedel och om det blir nddvandigt
I stangs verksamheten tillfalligt. I

Egen vattentakt

|
=1
Pa slakteriet anvands vatten av drickskvalitet i hela produktionskedjan och &aven vid I
rengoring av lokalerna. Vattnet kommer fran egen brunn. Livsmedelsfdoretagaren har I
analyserat faror och kritiska styrpunkter for att uppratthalla tillfredsstdllande
hygien och kvalitet pd vattnet. I

av miljo- och halsoskyddsnamnden i kommunen. Regelbunden provtagning sker i
anlaggningens tappar och slangar enligt krav i LIVSFS 2022:12 och proverna analyseras
av ett ackrediterat laboratorium. Det finns en plan for hur slakteriet ska hantera
tillfallen da vattnet blivit fororenat. I planen finns rutiner for hur slaktkroppar
ska hanteras, nar verksamheten behdver stoppas och vilka ovriga atgarder som ska
sattas in for att livsmedel inte ska kontamineras. Ersattningsvatten av
dricksvattenkvalitet anvands tills problemen atgardats och provtagningar av vattnet

I Allt finns dokumenterat i ett egenkontrollprogram for vattenhanteringen, som faststallts
I visat att kvaliteten ar aterstalld.



Temperatur

Syfte

Syftet ar att kyla, férvara och transportera
livsmedel vid ratt temperatur sa att risk for
tillvaxt av skadliga organismer eller
forskamning inte uppstar. Malsattningen ar att
uppna en tillfredsstallande nedkylning av
slaktkroppen och att forvara kott och
kottprodukter vid ratt temperatur. Vidare ar
malsattningen att sdkerstalla en god
sterilisering av verktyg och utrustning.

Omfattning

Alla utrymmen dar temperaturen ar viktig
omfattas, vilket innefattar alla kylar, frysar och
styckrum. Aven knivsterilisatorer omfattas,
som ska halla tillrackligt hog temperatur. Vid
nedkylning av slaktkroppar ar det viktigt att
forsakra sig om att kdrntemperaturen i kottet
successivt sjunker och att sluttemperaturen
understiger gransvardet. Det ar alltid
livsmedlets temperatur som géller och inte
omgivningens nar man mater
kadrntemperaturer.

Ansvar

Det ar foretagaren som ansvarar fér kontroll
av temperatur i anldggningen. Om foretaget
har anstéllda kan det 6vergripande ansvaret
delegeras till annan lamplig person.

Allmant

Allt kott ska efter slakt omedelbart kylas i
slakteriet pa ett sddant satt att kylkurvan ger
en kontinuerlig sankning av temperaturen.
Temperaturen far hégst vara 3°C for
slaktbiprodukter och 7°C for annat kott.
Djupfryst kott ska halla en temperatur av hogst
-18°C. Det ar en fordel att avlasa temperaturen
i kylutrymmen regelbundet, sa att eventuella
driftsstorningar upptacks, innan de medfoér att
en hélsofara uppstar. | djupfrysutrymmen ska
det finnas fryslogg.

Ventilationen ska under nerkylningsprocessen
vara tillracklig for att férhindra
kondensbildning pa kottets yta.
Kondensbildning ska ocksa forhindras i
kylrummet, framfor allt i taket. Kontaminering
pa grund av att kondensvatten droppar ner pa
slaktkropparna ar ett vanligt problem.

Slaktkroppar ska hinga sa att de inte kommer i
kontakt med angransande slaktkroppar eller
vaggar/golv, sa att luften kan cirkulera och kyla
kroppen pa ett effektivt satt for att forhindra
kontamination.

Styckade delar bor forvaras atskilda fran
varandra sa att nedkylningen blir effektiv.



Lufttemperaturen i frysutrymmen for
djupfryst ska vara hégst -18°C. Vid avfrostning
kan temperaturen tillfalligt vara hogre.

| kylutrymmen bor lufttemperaturen ligga
mellan 2-4°C. Gransvardet for kottets
kdrntemperatur ar hogst 7°C (eller hogst 3°C
for slaktbiprodukter). Om samma kyl anvands
for slaktkroppar och organ behdver
temperatureni kylen hallas pa en niva som
haller organeniratt temperatur, det vill sdga
hogst 3°C. Det kravs en hogre kapacitet for
nedkylning och avlagsnande av kondens, an vid
lagring av redan nedkylt koétt. Har man endast
ett kylrum att till badde nedkylning och mérning
kan man behdva extra flaktkyla forsta dygnet
for att leda bort fukt.

Styckningslokalens temperatur bor vara hogst
12°C om du inte pa annat vis kan garantera att
kottets karntemperatur haller maximalt 7°C.

Varmstyckning, d.v.s. att kdttet styckas innan
kadrntemperaturen ar 7°C, kan utféras om vissa
grundkrav i lagstiftningen uppfylls. For att fa
varmstycka kravs bland annat att
styckningslokalen ar beldgen pa samma plats
som slaktlokalen och att kroppen har
genomgatt besiktning efter slakt. Sa snart
kottet styckats ska det kylas till ratt
temperatur.

Transport av kott

Fore transport maste kottet ha uppnatt
sluttemperatur (7°C for kott, 3°C for
slaktbiprodukter) och behalla den under hela
transporten.

Transport av kott som ar varmare dn 7°C kan
ske om Livsmedelsverket gett tillstand till
detta, till exempel for att mojliggora
produktion av specifika produkter. En sddan
transport far ske enligt de krav som
Livsmedelsverket anger efter att en sarskild
ansokan har gjorts till Livsmedelsverket och
beviljats.

Utrymmen for transport av livsmedel ska vara
forsedda med lampliga matinstrument, till
exempel termometrar eller sensorer.
Temperaturen ska avlasas regelbundet

Sterilisatorer

| anldggningen ska det finnas utrustning for att
desinficera verktyg, t.ex. knivar och sagar. Det
vanligaste sattet att desinficera verktyg ar
genom att anvanda sterilisatorer med hett
vatten. Det ar bra om de ar férsedda med
temperaturmatare, men det ar inget lagkrav.
Sterilisatorer ska halla en temperatur av lagst
82°C. Vattnet ska inte heller koka, da detta kan
innebara arbetsmiljoproblem och orsaka laga
vattennivaer. Temperaturen ska kontrolleras
regelbundet.

Atgérder vid
avvikelser

Overstigs temperaturen i kyl- och
frysutrymmen justeras termostaten. Vid storre
fel tillkallas kylmontor. Ett alternativt kyl- eller
frysutrymme maste anordnas. Om det finns
risk att kottet blivit otjanligt eller fatt
forkortad hallbarhet ska nédvandiga atgarder
vidtas, t.ex. kassering eller férkortad
hallbarhetstid.

Att samtliga termometrar visar ratt
temperatur kontrolleras arligen. Detta kan
antigen goéras mot en kalibrerad termometer
eller genom att anvanda en is/vatten-blandning
samt kokande vatten.

Knivsterilisatorer och annan
steriliseringsutrustning kontrolleras
regelbundet sa att de haller ratt temperatur.
Om en sterilisator inte haller temperaturen,
behbver den repareras eller ersattas och en
tillfallig l6sning behdvs under tiden felet
atgardas.



Exempel pa rutin for temperatur

Temperaturrutin

Foretaget har tva kylrum for ofdrpackat kott och ett separat kylrum for fardigférpackat
kott. Nedkylningskylen haller ca 3°C och har extra flaktkapacitet for att motverka
kondens. Mérningskylen haller en temperatur om ca 3°C och kylen for fardigforpackat
kott 1,5°C. Styckningslokalen hdller en temperatur pa ca 12°C.

Slakteriet slussar in djurkroppen och de atliga biprodukterna i nedkylningskylen direkt
efter att djuret ar fardigslaktat. Den officiella veterindren genomfor
kontrollbesiktningen dar. Efter ett dygn slussas kropparna sedan in i morningskylen.
De atliga organen forvaras separat frdn slaktkropparna, men kan vara i samma kylrum
eftersom det hdller tillrackligt 1lag temperatur for att slaktbiprodukterna ska kunna
komma ner till hogst 3 graders karntemperatur. Slaktkropparna hanger utan att berora
varandra sa att nedkylningen blir sa effektiv och snabb som mojligt.

Foretaget anvander termometrar i kylutrymmen, som avldses manuellt. Avlasningen sker pa I
det har foretaget av en person, som har delegerats uppgiften att kontrollera och I
rapportera temperaturen. Livsmedelsforetagaren har dock det Overgripande ansvaret. I

Det finns tre knivdesinficeringsutrustningar, med en temperatur av 82°C, en pa oren
avdelning i slakten och en pad rena avdelningen samt en i stycklokalen. Det finns &ven
tillgang till desinficerande utrustning fér annan utrustning som inte ryms i
knivsterilisatorerna, hos detta fdéretag ar det en klyvsag.

Temperaturen i kylutrymmen kontrolleras minst en gang varje dag nar det finns produkter i
utrymmena. Aven nar kylen varit tom (och kanske avslagen) mellan slaktomg&ngar,
kontrolleras temperaturen innan den borjar fyllas med nya produkter. Ratt temperatur
har uppnatts innan slakten startas. Frysutrymmen &r forsedda med automatisk
temperaturmatning och registrering. Desinficeringsutrustningar kontrolleras minst en
gang varje slaktdag.

Overstigs temperaturen i kyl- och frysutrymmen finns ett &tgdrdsprogram att félja. Om det
ar storre mekaniska fel tillkallas kylmontér och dd maste ett alternativt kyl- eller
frysutrymme ordnas vid behov, under tiden den lagas. Om en desinficeringsutrustning
inte haller temperaturen behdver den repareras eller ersadttas. En reservutrustning
maste ordnas vid behov.

e ——

]

| bilaga 13, Temperaturkontroll, finns exempel pa hur ett protokoll fér 6vervakning av temperatur kan
se ut.



Rengoring

Syfte

Syftet ar att skapa en ren och hygienisk milj6 i
anlaggningen.

Omfattning

Samtliga utrymmen vid anldggningen omfattas.

Rengoring av lokaler, inredning och utrustning
samt transportfordon dar oférpackade
livsmedel hanteras ar sarskilt viktig. Dessa ska
alltid rengoras efter avslutad verksamhet eller
oftare vid behov.

Ansvar

Livsmedelsféretagaren har ansvaret for
rengoringen. Allasom arbetar i anlaggningen
ska folja rengéringsrutinerna.

Allmant

Grundprincipen for
rengoring

Lokal, inredning och utrustning maste vara
utformad sa att god livsmedelshygien
sakerstalls och rengoring och underhall ska
vara mojlig.

Bankar, skap m.m. ska anslutas antingen tatt

mot golv/végg eller placeras pa sadant avstand

fran golv/vagg att underliggande eller
bakomliggande utrymme blir |4tt dtkomligt for
rengoring.

Golv, vaggar, tak och 6vrig inredning ska hallas
i gott skick, kunna motsta fukt, nétning och
stotar samt vara latta att rengdra. Exempel pa
material som ar lattskoétta ar akrylplast,
vattenglasad betong och rostfritt stal.

Det ar lampligt att uppratta en rengoringsrutin
for olika utrymmen och utrustning med
instruktioner avseende:

e Hurrengoringen ska genomféras

e Nar och hur ofta rengoring ska ske

e Vilken typ av utrustning och
rengoringsmedel som ska anvandas

e Hur desinfektionsmedel ska anvandas

e Hur rengoringen ska kontrolleras

Det ar viktigt att anvanda specifika
rengoringsredskap for olika utrymmen. Nar det
géller rena respektive orena zoner kan det vara
bra att marka redskapen sa man l4tt kan halla
isar dem eller anvanda ett system med
fargmarkering. Rengorings- och
desinfektionsmedel ska férvaras i sarskilt
utrymme/skap sa att de inte riskerar att
kontaminera livsmedel.



Rengoring av specifika
utrymmen och utrustning

Slaktdjursstallet rengors efter varje gang det
statt djur i det. Godsel, stromedel, foder, etc.
mockas och skrapas bort. Lokalen och
inredningen spolas rent med vatten.
Vattenkoppar, vattennipplar och foderbord
spolas rena fran gddsel och annan smuts.
Rengorings- och desinfektionsmedel anvands
endast vid storrengoring, forslagsvis en gang i
manaden eller vid behov, t.ex. da smitta
misstanks ha kommitini stallet.

Transportmedel for djur rengors och
desinficeras efter varje transport, da risk
annars finns att sprida smitta fran gard till gard.

Slaktrum och styckningsrum rengors och
desinficeras alltid varje gdng de anvants.
Rengoring sker enligt grundldggande rutiner
(se exempel ovan). Om olika djurslag slaktas
eller styckas i samma lokal ska atgarder vidtas
for att undvika korskontaminering.
Arbetsmoment for de olika djurslagen ska da
enligt lagstiftningen skiljas at i tid eller rum och
en mellanliggande rengoring av slakt- eller
styckningsrum behover ske.

Foremal, verktyg, ytor, utrustning och
inredning som kommer i kontakt med
ofdrpackade livsmedel reng6rs sarskilt
noggrant efter anvandning, eller vid behov
under pagaende produktion.

Redskap som knivar, slipstal, brynjehandskar,
handsagar och kottkrokar bearbetas vid behov
med handborste fére rengoring och
desinfektion.

Inredning/utrustning och behallare med
svaratkomliga delar, t.ex. kdttkvarnar och
bandsagar plockas isar sa att alla delar som
kommer i kontakt med livsmedel gar latt att
komma at och rengora. Ska rengéras efter varje
anvandning.
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Behallare for kétt, t.ex. kottbackar och
skankvagnar, kan rengoras och desinficeras i
samband med rengoring av lokaler. Rengors
efter anvandning. Undvik att [ata blod och
andra fororeningar torka in.

Efter rengoring férvaras redskap, utrustning
och kottbehallare pa sarskilt avsedda, rena
platser, t.ex. krokar, hyllor eller stallningar och
pa sadant satt att vattnet kan rinna av och de
kan torka.

Vakuummaskiner rengors och torkas rena.

Avfallsbehallare kan rengoéras och desinficeras
i slakt- och/eller styckningslokaler i samband
med lokalrengoring. Man bér dock intedrain
avfallsbehallare fran slakten till styckningen
for rengoring eftersom styckningen ar en
renare verksamhet an slakten och det finns da
risk for korskontaminering.

Utrymmen fér avfallsférvaring rengors sa ofta
som det beho6vs for att inte riskera att férorena
livsmedelsutrymmena, dock minst i samband
med varje "séllanrengéring”. Synligt fett, blod
och dylikt spolas bort fran golv och vaggar.

Kylrum rengérs en gang per vecka eller oftare
vid behov.

Kylrumsdérrar och dérrkarmar ar sarskilt
utsatta. Dérrvred och eventuella handtag till
banvaxlar ar ocksa sarskilt utsatta och ar ytor
som berdrs med handerna. Dessa behdver
rengoras efter varje slakttillfalle eller oftare vid
behov.

Packrum och utlastningsutrymmen rengors
minst en gang per vecka eller oftare vid behov.
Om det enbart hanteras forpackade livsmedel i
utrymmen kan det racka med torrstadning eller
avspolning med vatten.

Torrforrad for forvaring av till exempel
inslagningsmaterial och emballage, torrstadas
(dammsugning och/eller moppning) minst en
gang i veckan eller oftare vid behov. Sopning
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med borste ar inte lampligt pa grund av o
dammrisken.

Rengoringsutrustningen ar ocksa viktig att
hallaren. Disktrasor, svampar, moppar osv. ska
alltid reng6ras noggrant efter varje anvandning
och férvaras luftigt sa att de har méjlighet att
torka. Byte till helt ren utrustning ska ske
regelbundet. Trasiga eller slitna redskap ska
bytas ut. Anvand inte utrustning som ar svar
att géraren (trd och utrustning som latt angrips
av rost).

Rengoring under produktion

Viss utrustning och verktyg sdsom knivar,
flatrissor, brostsagar och klyvsagar maste
rengoras dven under pagaende produktion.
Exempel pa arbetsmoment da verktygen kan
bli fororenade ar nar man skurit genom huden,
sotat, putsat bort fororening och avlagsnat
SRM-material. Separata knivar och annan
utrustning boér anvandas for att avlidgsna SRM-
material. Reng6ring under produktion sker
genom att verktygen spolas rent fran fett och
fast material under rinnande tempererat
vatten. Hett vatten dver 60°C gor att proteiner
branns fast och blir svarare att fa bort.
Darefter ska kniven steriliseras. Operatoren
tvattar handerna samtidigt. Var uppmarksam
pa risken for stank med férorenat vatten.

Sdllanrengoring

Beroende pa verksamhetens omfattning,
exempelvis i samband med underhall av
anlaggningen, gors en mer omfattande
rengoéring av hela anldggningen, sa kallad
sallanrengobring. Denna rengoring omfattar
exempelvis rengdring av innertak, byte av
ventilationsfilter och rengoring av insektsnat i
Oppningsbara fonster. Rutin for
sallanrengoring ska sakerstilla att:

Ansamlingar av smuts undviks o
Att partiklar inte kan avges till livsmedel
Luftburen kontamination undviks

Uppkomst av mogel motverkas

Kontroll av resuitatet

En okular (se med egna 6gon) kontroll av
lokaler, inredning och utrustning ska alltid
goras fore produktionsstart, sarskilt avseende
ytor, inredning och utrustning som kommer i
direkt kontakt med oférpackade livsmedel (s.k.
produktkontaktytor). Har lokalerna statt
tomma en tid, till exempel vid sdsongsbunden
verksamhet, sa bor de rengéras pa nyttinnan
verksamheten startas upp igen.

Effekten av rengéringen kan med fordel dven
regelbundet kontrolleras mikrobiologiskt, t.ex.
via tryckplatts- eller svabbprover, men det ar
inte ett krav enligt lagstiftningen. Det ar
[ampligt att da inkludera kontroll av ytor och
foremal som kommer i kontakt med kott, som
exempelvis knivar, klyvsag, dérrvred och
styckbord. | nya verksamheter kan provtagning
vara ett bra satt att i borjan bekrafta att man
rengor pa ratt satt och att de kemikalier som
anvands effektivt avdddar bakterier. | be-
fintliga verksamheter ar provtagningen ett satt
att kontrollera att rutinen fortfarande ar
effektiv.

Fysisk kontroll fore
produktionsstart

Kontroller fére produktionsstart:

Genom okular besiktning kontrolleras att
lokaler, inredning, verktyg och utrustning
gjorts tillrackligt rena sa att ingen synlig smuts
finns kvar. Det ar sarskilt viktigt att kontrollera
sadant som kommer i direkt kontakt med
livsmedel. Brister som upptéacks ska alltid
atgardas fore produktionsstart. Brister bor
foljas upp vid nasta rengoringstillfille, sa att de
inte upprepas.

Kontrollera att det inte finns féroreningar, som
t.ex. produktrester, kondens, fargflagor etc. pa
strukturer (inredning/utrustning/innertak),



ovanfor stallen dar oskyddade livsmedel kan
komma att hanteras, eftersom dessa kan falla
ner och férorena livsmedel.

Mikrobiologisk kontroll

Mikrobiologisk kontroll r inte ett krav enligt
lagstiftningen, men ar ett satt att kontrollera
om en rutin ar effektiv vad giller att avddda
skadliga mikroorganismer eller minska dem till
en godtagbar niva. Mikrobiologisk provtagning
med kontaktplattor eller svabbar ska bara
anvandas fér undersékning av ytor som forst
rengjorts och desinficerats och som ar torra,
platta, tillrackligt stora och slata. Den yta som
provtas ska alltsa vara synligt ren. Om synlig
smuts upptacks ska rengoringen bedémas som
ej godtagbar utan att ndgon mikrobiologisk
undersokning behdver géras. Metoderna ska
alltid anvandas innan produktionen satts igang,
aldrig under produktion.

Det gar dven att anvanda en ATP-métare for
att kontrollera rengéringen mikrobiologiskt.
Det ar ett instrument som detekterar
kontaminering pa cellniva utan att det kravs ett
odlingssteg, vilket gor metoden snabb och
enkel att anvanda sjalv. Det finns flera ATP-
matare pa marknaden.

Kontroller under pagdende
produktion

Under produktion bér man regelbundet
kontrollera att rengoring och desinfektion av
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utrustning och verktyg blir utférd pa ratt satt.
Man behover ocksa kontrollera att utrust-
ningen for detta, sarskilt knivsterilisatorerna,
fungerar korrekt.

Om rengoringen konstaterats vara bristfallig
ska lampliga effektiva atgarder vidtas for att
dels ratta till den konstaterade bristen
(korrigerande atgard), dels forebygga att
bristen upprepas (férebyggande atgard).

Korrigerande atgarder vidtas nar bristfallig
rengoring konstaterats pa en yta, inredning och
utrustning som kommer i kontakt med
oforpackade livsmedel, och syftar till att hindra
den akuta féroreningen av livsmedlet. En
korrigerande atgard kan exempelvis vara att
diska om en oren kniv innan den anvands igen.

Forebyggande atgarder syftar till att utreda
orsaken till bristen och satta in atgarder som
hindrar att den pa sikt aterkommer. En
forebyggande atgard behover inte vidtas
omedelbart, men ska planldggas. En
forebyggande atgard kan vara en 6versyn och
eventuellt en justering av stadrutinerna, byte
av stadkemikalierna, etc.

Vid vasentliga férandringar av
rengoringsrutinerna kan det vara bra att
verifiera effekten av rengéringen genom att
kontrollera lampliga ytor mikrobiologiskt, t.ex.
via tryckplattsprover.
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Exempel pa rutin for rengoring

Bilaga 14 visar ett exempel pa hur en dokumentation av rengéringskontrollen kan se ut.

Rengdringsrutiner for lokaler, utrymmen, inredning och utrustning finns med angivelser om
hur ofta, nar och hur rengoring ska ske (se forslag pa grundlaggande rutin).

Lopande rutiner under pagdende arbete inkluderar rengdéring och desinficering av knivar
och annan utrustning, sarskilt vid arbetsmoment sasom avhudning och sotning, for att
uppratthalla en hygienisk slakt och inte kontaminera livsmedel. Kontroll av
knivsterilisatorer.

Det finns &aven rutiner for sallanrengdring som inkluderar t.ex. fonster, forradsutrymmen,
skap och hyllor, tak och takinstallationer, kransilar/spolmunstycken och
ventilationsfilter.

Rengdringsutrustning anvédnds endast inom avsett omrdde, rengdrs alltid efter anvandande,
forvaras i separat utrymme och ersatts nar det blir ofrascht, slitet eller trasigt.

Fore varje pabdrjad produktionsdag gors en kontroll av lokaler och utrustning att det
rent och ingen synlig smuts hittas.

Om brister i rengdring hittas atgardas dessa innan produktionen startar och orsaken till
bristerna foljs upp.

Alla som arbetar i anlaggningen kanner till och fdljer rengdringsrutinerna och rutiner
for lopande desinficering och rengdring av redskap och ytor under arbetet.

s ——SS————————

- — - — — —— —

Rengoringsrutin
Grundlaggande rutiner for rengdring kan se ut som foljer:

1. Grovstadning, skrapa rent fran fett, blod, produktrester och avfall. Samla upp och
kasta kottslamsor etc.

2. Spola rent med ljummet vatten for att fa bort eventuella livsmedelsrester och
proteiner. Hett vatten Over 60°C gor att proteiner branns fast pa ytor och blir
svarare att fa bort. Det ar sarskilt viktigt att notera detta vid sterilisering av

knivar. Spola av redskapet fore neddoppning i 82-gradigt vatten!

4. Sko6lj direkt efter rengdéringen med varmt vatten.

5. Desinficera, vid behov, for att uppnd en bakteriedddande effekt. Dosera ratt enligt
produktens bruksanvisning.

6. Spola av noggrant med vatten om preparatet kraver det.

7. Torkning. Det ar en fordel om lokaler ges tillfalle att torka upp mellan rengdring och

I 3. Rengor med lampligt rengdringsmedel (f6lj alltid tillverkarens rekommendationer) och
I ny anvandning, for att minska risken for tillvaxt av bakterier i miljon.

varmt vatten. I



Syfte

Syftet ar att omhanderta biprodukter fran slakt
och styckning pa ett hygieniskt, lagenligt,
resurseffektivt och miljdanpassat
tillvigagangssatt samt att sdkerstélla att ingen
kontaminering kan ske mellan avfall,
animaliska biprodukter och livsmedel.
Lagstiftningen ska férebygga och minimera
risker for manniskors och djurs halsa och
skydda sdkerheten i bade livsmedels- och
foderkedjan.

Omfattning

Rutinen for hantering av delar som inte ska bli
livsmedel omfattar alla animaliska biprodukter
(ABP) enligt ABP-forordningen (férordning (EG)
nr 1069/2009). Till skillnad mot avfall, som
avser varje foremal eller amne som
innehavaren gor sig av med eller ar skyldig att
gora sig av med, avses med animaliska
biprodukter hela kroppar eller delar av kroppar
fran djur, produkter av animaliskt ursprung
eller annat material fran djur som inte ar
avsedda som livsmedel. Det finns ocksa en
tilldmpningsférordning (férordning (EU) nr
142/2011) om animaliska biprodukter. Hur
livsmedelsavfall ska hanteras i
livsmedelslokalen framgar av kraven i

forordning (EG) nr 852/2004, bilaga Il, kapitel
VI.

For avfall som inte har animaliskt ursprung
géiller de allmanna bestimmelserna for avfall
(Avfallsférordning 2020:614).

Ansvar

Enligt ABP-lagstiftningen ska
livsmedelsféretagaren ha det 6vergripande
ansvaret for att se till att avfall och animaliska
biprodukter som uppkommer under slakt och
styckning samlas in, hanteras och omhandertas
enligt géllande regler.

Allmant

Slakteriféretaget ska utan onddigt drojsmal
samla in, identifiera och transportera
animaliska biprodukter under sddana
forutsattningar att risker fér manniskors och
djurs héalsa undviks.

Kategorisering av
animaliska biprodukter

Animaliska biprodukter delasinitre
kategorier, baserat pa graden av risk de medfér
for manniskors och djurs héalsa (férordning
(EG) nr 1069/2009).



Kategori 1

Kategori 1-material &r den mest
hogriskklassade biprodukten och har ingar
specificerat riskmaterial (SRM), vilket avser de
delar av djurkroppen dar smittdmnet prioner
kan finnas (prioner orsakar till exempel galna
kosjukan hos nétkreatur och scrapie hos far).
Dessutom raknas hela kroppar eller delar av
kroppar dar inte SRM avlagsnats till kategori 1.
Blandningar av kategori 1-material med
kategori 2 eller 3-material raknas alltid som
kategori 1-material.

Féljande vavnader klassas som SRM
(férordning (EG) nr 999/2001):

Notkreatur - skalle (utom underkake) med
hjarna och 6gon samt ryggmarg fran djur som
ar aldre an 12 manader.

Far - skalle, inklusive hjarna och 6gon, och
ryggmarg fran djur som ar aldre 4n 12 manader
eller som har en permanent framtand som
trangt genom tandkottet.

Kategori 1-material ska destrueras genom
forbranning.

Kategori 2

Kategori 2-material inkluderar bland annat
hela kroppar eller delar av kroppar av djur som
dott pa annat satt 4n genom att slaktas, djur
med spar av veterindrmedicinska rester (men
som inte innehaller SRM), samt urtaget mag-
tarminnehall och naturgodsel.

Kategori 2-material i Sverige omhandertas
normalt via Svensk Lantbrukstjanst och
forbranns, forutom naturgddsel och urtaget
mag- och tarminnehall, som kan vara
obehandlat om det sprids pa jordbruksmark.
Spridning av mag- och tarminnehall &r nagot
striktare reglerat dn spridning av naturgodsel.
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Kategori 3

Kategori 3-material ar slaktkroppar eller delar
av slaktkroppar fran djur som har slaktats i ett
slakteri och som har genomgatt en besiktning
fore slakt dar de befunnits vara lampade for
slakt for livsmedel. Biprodukter som t.ex.
slaktkropp eller delar av slaktkropp som vid
besiktning efter slakt férklarats otjanliga som
livsmedel, blod, hudar, skinn, horn, ull, har,
klévar och material fran putsning ingar ocksa i
denna kategori om de kommer fran djur som
inte visat nagra tecken pa sjukdomar som kan
overforas till manniskor eller djur.

Kategori 3-material kan exempelvis
komposteras eller rétas till biogas utan att
forst steriliseras. Obearbetat kategori 3-
material far utfodras till sallskapsdjur, palsdjur,
cirkusdjur och djurparksdjur om den som
utfodrar ar registrerad hos Jordbruksverket.
Det 4r ocksa tillatet att, under vissa
forutsattningar, utfodra vilda djur med
slaktbiprodukter av kategori 3 fran ett godkant
slakteri. Det finns fler moéjliga satt att hantera
kategori 3-material, se Jordbruksverkets
webbplats om hantering av rester fran
livsmedel.

Hantering av animaliska
biprodukter

Det 4r mojligt att separera biproduktsavfallet i
kategori 1, 2 och 3, men for smaskaliga
slakterier kan det av praktiska skal vara enklast
att blanda alla avfallskategorierna. Alla
biprodukter kategoriseras da efter de delar
som har hogst riskklassning. Man bér dock vara
medveten om att kostnaden for hantering av
avfallet blir hogre. Det ar moijligt att gora
besparingar genom att utreda om det finns
mojlighet att leverera vissa produkter till
djurfoderanlaggning, rotning eller att fa
tillstand for nedgravning. Nedgravning galler
framst vissa omraden i norra Sverige samt 6ar
utan fastlands-férbindelse, och mer


https://jordbruksverket.se/mat-och-drycker/hantera-rester-fran-livsmedelsverksamhet
https://jordbruksverket.se/mat-och-drycker/hantera-rester-fran-livsmedelsverksamhet

information om detta finns i Jordbruksverkets
foreskrift 2006:84 om animaliska
biprodukter, bilaga 2.

Hamtning av animaliska biprodukter ska goras
av ett foretag som ar registrerade for att
transportera animaliska biprodukter. Alla
animaliska biprodukter maste atféljas av ett
handelsdokument i original utfardat av
slakteriet. Det finns handelsdokument att
ladda ned fran Jordbruksverkets webbplats
(jordbruksverket.se). Mottagarna av
slaktavfallet ska vara godkanda eller
registrerade av SJV for den kategori animaliska
biprodukter de ska motta.

Ett slakteri far sdnda obehandlad naturgodsel
och urtaget mag- och tarminnehall till
lantbrukare for spridning pa dennes mark, men
aven i detta fall kravs handelsdokument.
Handelsdokument kravs dven nér ett slakteri
drivs av en lantbrukare som sprider
naturgédseln fran slakteriet pa sin egen mark,
da det ar tva olika verksamheter.

Driftsansvarig som sander, transporterar eller
tar emot animaliska biprodukter ska fora
register 6ver sandningarna och
handelsdokumenten.

Pa Jordbruksverkets webbplats finns
ytterligare information om de bestammelser
som géller fér animaliska biprodukter.

Hantering av animaliska
biprodukter i slakt- och
styckningslokaler

Hanteringen av slakteriavfall regleras genom
en mangd lagar och regler som bestadmmer hur
hanteringen ska ske. Har tas férhallanden som
har med livsmedelssikerhet att gbra upp, d.v.s.
férordning (EG) nr 852/2004, bilaga I, kap. VI
om livsmedelsavfall.

Under slakt och styckning ska slakteriavfallet
placeras i separata behallare som direkt efter

54

besiktning och avslutat produktionsarbete ska
flyttas till separat utrymme eller
avfallsbehallare. Avfallet omhandertas i
enlighet med tillamplig lagstiftning (férordning
(EG) nr 1069/2009).

Avfall och animaliska biprodukter ska
avlagsnas fran livsmedelslokalen sd snart som
mojligt for att undvika anhopning och risk for
att livsmedel blir kontaminerade.

Slaktavfall ska, efter veterindrens besiktning,
forvaras i utrymmen och behallare som gar att
stanga. Behallare ska ha en lamplig
konstruktion, hallas i gott skick, vara latta att
rengora och, nar det ar nédvandigt, vara latta
att desinficera. De ska vara tydligt uppmarkta
for att undvika risk féor sammanblandning av
behallare.

Avloppsvatten fran slakterier ska filtreras, till
exempel med ett avloppsgaller, innan det leds
bort fran anlaggningen, for att sikerstalla att
fasta partiklar dver 6 mm inte passerar ut.
Bortsilat material ska samlas in och kasseras

enligt kategoriseringen.

Utrymmen for avfallsférvaring ska utformas
och skotas pa ett sddant satt att det ar mojligt
att hadlla dem rena. Det &r darfor [Ampligt att
utrymmet ar spolbart och har golvbrunn.

Utrymmen for férvaring av animaliska
biprodukter ska hallas fria fran skadedjur och
andradjur.

Om slaktavfall inte hamtas dagligen finns det
risk att det borjar ruttna och lukta. Det bor i
dessa fall finnas majlighet att forvara
slaktavfallet i kylt utrymme.

Allt avfall och animaliska biprodukter ska tas

om hand pa ett hygieniskt och miljovanligt satt.
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Atgéirder vid avvikelser foder) kontaminerats maste atgarder tas for att
forhindra att fororenat kott ndr konsument.

Om det under arbetet patraffas avvikelser i
hanteringen av avfall och animaliska
biprodukter ska orsaken genast utredas och
atgardas. Den vidtagna atgarden ska féljas upp.
Om bristen innebéar fara for att livsmedel (eller

Exempel pa rutin for avfallshantering

Avfallsrutin

Alla som arbetar i anlaggningen har fatt information om hur sortering och férvaring av
avfall och animaliska biprodukter ska utfoéras.

I

I

I

I Slakteriet sparar djurhudar fran djur som godkants vid kottbesiktning, for att sdljas

I till kund som vidareforadlar dem. Ingen sortering av slaktavfallet i olika

I kategorier av animaliska biprodukter sker, utan allt forvaras i sluten behdllare och
klassas som kategori 1-material da SRM (specificerat riskmaterial) ingar.

I Slaktavfallet avhamtas och transporteras till en forbranningsanlaggning.
Livsmedelsforetagaren begar ut register fran avfallstransportdoren en gang per ar for

I arkivering. Allt avfall foérvaras i slutna behdllare som rengdrs och desinficeras

I efter anvandning.

I

I

I

Foretaget har upprattade avtal om hamtning av avfall och animaliska biprodukter med en
registrerad transportor. Genomgang av rutinerna sker en gang per ar eller oftare om
det sker forandringar i regler eller avtal som berdr avfallshanteringen. Om brister
patraffas i hanteringen av avfall utreds orsaken och lampliga atgarder vidtas.



Skadedjurs-
bekampning

Syfte

Syftet med skadedjursbekdmpning ar for att
skapa en effektiv skadedjursévervakning och
forhindra att skadedjur och skadeinsekter tar
siginianlaggningen och kontaminerar
livsmedel.

Omfattning

Skadedjursbekdampning omfattar alla lokaler
inom foretaget dar livsmedel, avfall och
forpackningsmaterial hanteras och lagras.
Anlaggningen ska ha sadan utformning att det
gar att ha en effektiv bekdmpning mot
skadedjur. Aven utomhusmiljén runt
anlaggningens byggnader omfattas. Det finns
krav i lagstiftningen vad géller bekdampning av
skadedjur (forordning (EG) nr 852/2004,
bilaga ).

Ansvar

Livsmedelsféretagaren ar ansvarig for
skadedjursbekdampningen. Det finns inget krav
att anlita ett externt
skadedjursbekdmpningsforetag for sanering av
skadedjur. Livsmedelsforetagaren ska dock
uppratta rutiner for skadedjursbekampning
och ska dven ha forfaranden fér hantering av
eventuella fynd av skadedjur i lokalerna.

Allmant

Skadedjur och skadeinsekter ska férhindras att
tasiginilivsmedelslokaler. Skadedjur behéver
foda, skydd och en saker tillflyktsort for att
leva och foroka sig. De viktigaste
kontrolldtgarderna ar att eliminera dessa
forutsattningar och darmed forhindra att
djuren kan 6verleva.

Foljande atgarder bidrar till att
forhindra att skadedjuren far tilltrade
till livsmedelslokalerna:

e Portar, dorrar och fonster ska vara
tata och hdllas stidngda med undantag av
in- och utlastning. Om fonster eller
dorrar halls oppna for vadring ska de
vara forsedda med nat.

e Dorroppningar kan sakras med hangande
plastremsor. Undvik att lata dorrar sta
Ooppna i onddan

e Nedre delen av dorrar ska vara tat
(springa mindre an 5 mm).

e Hal, sprickor och andra potentiella
vagar for skadedjur ska tatas med
murbruk, metallnat eller liknande.

e Betesstationer utomhus.
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Husdjur far inte ha tilltrade till platser dar
livsmedel bereds. Bekdmpningsmedel far inte
anvandas inne i livsmedelslokaler, utan dar
anvands i stéllet fysikaliska
bekdmpningsmetoder, till exempel slagfallor
for mus och ratta eller UV-ljus mot flygande
insekter. Inomhus ar det ocksa mojligt att
anvanda indikatorstationer, d.v.s. giftfria
anordningar som lockar skadedjur att gnaga
och kan hjalpa till att ge indikation pa
forekomst i lokalen.

Kontroll

Foretaget bor ha en systematisk och
fortlopande kontroll av férekomst av skadedjur
och genomfora inspektioner for att sdkerstilla
att djur inte kantasiginilokalerna. Egna
ronder bér genomféras minst tva ganger per ar.
Vid en sadan inspektion kontrolleras bland
annat:

Fonster, ventiler, springor och sprickor. Hal dar
rattor och moss kan ta sigin far inte
forekomma.

e Eventuellaindikatorstationer inomhus.
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e Om det finns férekomst av spillning eller
andra tecken pa skadedjur.

e Deomgivande ytorna utomhus. Se till att
det ar rent och stadat runt byggnader sa att
det inte finns hogar med brate eller dylikt
som kan utgora skydd eller boplats for
skadedjur. Kontrollera att omgivande
vegetation inte ar féorvuxen.

e Eventuella betesstationer utomhus.

Atgérder vid
avvikelser

Vid skadedjursproblem bor en handlingsplan
alltid tas fram dar atgéarder, tidsplan och
ansvarsfordelning tydliggérs. Om skadedjur
eller indikationer pa skadedjur upptacksien
eller flera lokaler, kontrollera produkter,
utrustning, férpackningsmaterial etc. efter
tecken pa skador och rengor och desinficera
berérda lokaler, inredning och 6évriga
utrymmen.

Exempel pa rutin for skadedjursbekdmpning

| bilaga 15, Skadedjurskontroll, finns exempel pa hur ett protokoll for kontroll av skadedjur kan se ut.

_—————————— — — ————— — — — — — — —

Avfallsrutin

Foretaget bekampar skadedjur i egen regi. Betesstationer och fangstfallor ar
utplacerade i olika utrymmen i produktionsanldggningen. Placeringen av dessa finns

markerade pa en ritning Over anlaggningen. Den ansvarige iakttar noga om betet har
minskat fran betesstationerna minst tva ganger i manaden. Fangstfédllor kontrolleras

dagligen.

Foretaget anvander sig av fallor med UV-1ljus for att fanga flygande insekter.

I samband med underhall inspekteras noga om det finns behov av att sadkra byggnaden for
skadedjur. Dorroppningar och fonster tatas. De fonster som behdver Oppnas ar
utrustade med nat sd att inga flygande insekter eller faglar kommer in. HAl och
sprickor tatas med murbruk, metallnat eller dylikt.

Om det finns spdr av skadedjur som har orsakat skada pad livsmedel i anlaggningen
kasseras livsmedlet. Utrymmet inspekteras och saneras, eventuella "passager” for

skadedjur tatas.

Efter varje kontroll av bekampningsstationerna noteras i en lista vilket utrymme som
kontrollerats samt ev. atgard och datum da det blev utfort. Listan forvaras i en

parm pa kontoret.



Lokaler, utrustning
och underhalil

Syfte

Lokalerna ska vara utformade pa ett
andamalsenligt satt och underhallet av lokaler
och utrustning ska ske enligt kravi EG:s
forordning om livsmedelshygien (férordning
(EG) nr 852/2004, bilaga Il, kap. I-V). Underhall
av livsmedelslokaler och utrustning ska
genomforas regelbundet.

Omfattning

Kontroll och underhall av samtliga lokaler och
utrustning. Aven fordon for transport av
livsmedel omfattas.

Ansvar

Livsmedelsféretagaren har det 6vergripande
ansvaret for underhall och att
livsmedelslokalerna halls i gott skick.

Allmant

Slaktlokaler

Bra planerade, rymliga och vl underhallna
lokaler ar mycket viktiga forutsattningar for en
god livsmedelshygien. Lokaler och utrustning
ska hallas rena och i gott skick sa att ingen risk
for kontaminering av livsmedel finns. For ytor,
utrymmen och utrustning dar direkt kontakt
med livsmedel sker, kan behovet vara en daglig

kontroll. Slakteriet ska ha installationer som
forhindrar att slaktkroppar, slaktbiprodukter
och kott kommer i kontakt med golv, vaggar
eller inredning.

Slaktlokalerna ska vara utformade sa att man
kan hallaisar oren och ren hantering och
undvika korsfléden av djur, slaktkroppar eller
personal. Den orena hanteringen ar fran stall
fram till och med avhudning/skallning.
Hanteringen darefter ar ren. Ett exempel pa
utformning av en slaktlokal med bra fléden av
personal och varor visas pa nasta sida.

Grundregeln ar att slakt och styckning ska ske i
olika lokaler. Avsteg fran denna regel kan ske
beroende pa lokalens storlek och utformning
och maste beddémas fran fall till fall. Tomning
och rengoring av tarmar/magar ska ske i avskilt
utrymme, antingen i separat rum eller i avskild
del av ett rum.

Foljande arbetsmoment ska sinsemellan
skiljas at i tid eller rum for att
undvika kontaminering av kott

e Bedovning, avblodning

Skallning, avharning, skrapning och

svedning (gris)

e Urtagning, vidare uppslaktning

e Behandling av rena tarmar och magar

e Beredning och rengodring av andra
slaktbiprodukter

e Emballering av slaktbiprodukter

e Avsandning av kott

Forordning (EG) nr 853/2004, bilaga III, kap. II
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Djurin Personal Utleverans

Principskiss av utformning av slakterilokal med fléden och uppdelning i oren och ren sida (kdlla:

Livsmedelsverket).

Krav och .
rekommendationer pa
utrymmen och utrustning

Mottagningsstall - Stallutrymmen ska vara

forsedda med artificiellt ljus som inte

fororsakar djuren obehag och som medger

tillsyn utan svarigheter. Stallet ska vara

utformat sa att det ar latt att rengéra och
desinficera. Golven ska vara halkfria och vl .
dranerade. Det ska finnas sarskilda, Iasbara

boxar for sjuka och misstankt sjuka djur, som

ska ha separat avlopp och vara placerade s att
smittspridning till andra djur undviks.

Vatten till djuren - Stall ska vara utrustade sa

att djuren kan fa vatten och, vid behov, foder.
Vattenforsorjningssystemen i boxarna ska
underhallas sa att samtliga djur har fri tillgang

till rent vatten utan att de I16per risk att skadas o
eller att deras rorelseférmaga begransas.

Belysning - Belysningen ska ge tillrackligt med
ljus vid alla arbetspositioner dar det ar
nédvandigt, inklusive platser for veterinarens
besiktning av de levande djuren och
kottbesiktning. Vid koéttbesiktningen
rekommenderas 1000 lux. Det far inte finnas
nagon risk att glasbitar hamnar i kottet om
lampor eller lysror gar sénder. Lamporna bor
darfor forses med sa kallade splitterfria lysror
eller alternativt med en skyddande kapa.
Ventilation - Ventilationssystemeni alla
stallutrymmen ska underhallas sa att djurens
valbefinnande standigt kan garanteras, med
hansyn taget till férvantade
vaderleksforhallanden. Ventilationsfilter m.m.
ska vara lattillgangliga for rengoring.
Ventilationsflédet ska anpassas sa att
luftstrommen gar fran ren till oren avdelning i
slaktlokalerna.

Golv, vaggar och tak - Ytor, inklusive ytor pa
utrustning, i utrymmen dar livsmedel hanteras
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ska hallas i gott skick, vara latta att rengora och
desinficera. Detta kraver anvandning av slata,
tvattbara, korrosionsbestdandiga och giftfria
material. Golv dar djur ska vistas ska byggas

och underhallas pa ett satt som minimerar .
risken for att djuren ska halka, falla eller skada
sinafotter.

Golvbrunnar och avloppssystem -

Golvbrunnarna ska vara utrustade med o
brunnslock, t.ex. av rostfritt stal, som bor vara

|atta att rengdra och férhindrar att skadedjur
kommer in. | slakteri for nétkreatur och far

maste avloppsbrunnarna vara utrustade med
avskiljare (till exempel galler) som skiljer av
partiklar storre dan 6 mm. Avloppssystemen ska

vara ldmpade for andamalet, och avloppsvatten

i 6ppna avlopp far inte fléda fran en

kontaminerad yta mot en ren yta. o
Kondensvatten fran kylaggregat bor avledas

till avlopp i slutet system.

Fonster och dérrar - Dorrar och fonster ska

vara konstruerade sa att ansamling av smuts
forhindras. Dorrar ska vara slata och av icke
absorberande material. Fénster bor alltid

hallas stangda under produktion om 6ppnandet

kan medfdra kontamineringsrisker.

Fixerings- och bedévningsutrustning - o
Utrustning som anvands vid fixering eller

beddvning och avlivning ska underhallas
regelbundet i enlighet med tillverkarens
anvisningar. Féretagaren ska kontrollera
utrustningen varje dag slakt sker. Underhall

och daglig kontroll av utrustningen ska

journalféras.

Elektrisk bedévningsutrustning - Elektroder

ska vara val underhallna och rena. Elektrisk
bedbdvningsutrustning ska vara utrustad med

en teknik som garanterar att ratt stromstyrka
uppnas, en signal som tydligt anger att
stromkretsen ar sluten och en latt avlasbar o
matare som visar spanningen och

stromstyrkan.

Redskap for slakt - All utrustning och alla

verktyg, t.ex lyftanordning och klyvsag, som
kommer i kontakt med livsmedel ska vara

konstruerade av material som ar |atta att
rengora, tal rengoéring och rengéringsmedel.
Utrustning ska varainstallerad sa att rengéring
av utrustningen och ytan runt om underlattas.
Kylaggregat - Foretagaren bor folja
tillverkarens rekommendationer av kyl-
/frysrum, diskar och skap under drift och alla
former av avbrott.

Matinstrument - Termometrar i verksamheten
maste kalibreras eller kontrolleras regelbundet
for att sdkerstalla att den uppmatta
temperaturen éverensstimmer med den
faktiska. Kontroll av samtliga méatinstrument
sasom termometrar och vagar kan géras av
foretagaren sjalv. Kalibrering av
matinstrument ska goras av foretag som
ackrediterats for detta.

Desinficering - Utrymmen och utrustning pa
slakterier ska vara latta att rengéra och
desinficera. Det ska finnas utrustning for att
desinficera knivar med hett vatten eller ett
alternativt system med samma verkan.
Sterilisatorer ska finnas i tillrdckligt antal och
vara strategiskt placerade for att finnas nara
till hands under slaktmomenten. Garna minst
tva, en for ren och en fér oren sida.

Toaletter och tvattstall - Det ska finnas minst
en toalett anslutenttill ett effektivt
avloppssystem vid eller i narheten av
slakteriet. Toaletten behover inte vara inne pa
slakteriet utan kan finnas i den privata
bostaden om den ligger i ndra anslutning till
slakteriet. Det ska finnas tvattstall med varmt
och kallt vatten och kranarna ska vara
utformade sa att férorening inte kan féras
vidare, till exempel genom att de inte ar
handmanoévrerade. Material fo6r handtvattning
och hygienisk torkning ska finnas, till exempel
pappershanddukar.

Omkladningsrum - Det ska finnas
omkladningsrum med majlighet att forvara
privata klader atskilt fran
hygienklader/arbetsklader om det beddoms som
nddvandigt.



Kontorslokal for kontrollpersonal - Det b6r
finnas en plats med bord som kontrollpersonal
kan anvanda. Detta kan vara samma som
foretaget anvander. Lasbart utrymme med
kombinationslas ska finnas for
kontrollstampeln.

Transporter av livsmedel till och fran
anlaggningen - Transporten ska ha tillracklig
kylkapacitet for att kéttet och biprodukterna
ska kunna halla samma temperatur som i
kylrummet, se avsnittet om temperatur. Det
ska finnas termometrar i transporten for
overvakning av temperaturen under transport
och

Lokalkrav for besiktning
fore och efter slakt

Det behoéver finnas lokalmassiga
forutsattningar for Livsmedelsverkets
kontrollpersonal att utféra besiktning fére och
efter slakt. | mottagningsstallet ska det finnas
god belysning och férutsattningar for
kontrollpersonalen att bedéma djuren fran
bada sidor utan att behdva ga in till dem.

Det ska finnas tillrackligt med utrymme for att
kontrollpersonalen ska kunna utféra
besiktningen av slaktkropp och organ efter
slakt. Det ska finnas plats att fritt passera
mellan slaktkropparna och att vrida dem. Det
ar viktigt med god belysning och det ska finnas
tillgang till en knivsterilisator och handfat med
beroéringsfri kran. Vid behov ska det finnas en
plattform eller stege for att nd upp till
slaktkroppen. Det ska finnas bank for
besiktning av tarmpaket, juver etc. Det maste
finnas ett bibehallet samband mellan
slaktkropp, organ, tarmpaket, skalle etc, las
mer under kapitlet Sparbarhet.
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Atgérder vid
avvikelser

Om det patraffas brister i lokaler eller pa
utrustning ska atgarder vidtas. Synliga skador
som forsvarar rengoéring ska atgardas sa att
ingen risk for kontamination av livsmedel finns.
Det ar viktigt att kontrollera att den vidtagna
atgarden utforts enligt plan. Om bristen
innebar fara for att livsmedel kontaminerats
maste omedelbara atgarder dven tas for att
forhindra att fororenat koétt ndr konsument.

Ett bord for enkel besiktning
av tarmpaket

Manga fler smarta tips och
losningar hittar du i
handboken som ar lankad
nedanfor.

TIPS!

Mer om planering och utformning av lokaler finns
i Handboken om smaskalig slakt och foradling


https://diva-portal.org/smash/get/diva2:1942870/FULLTEXT01.pdf
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Exempel pa rutiner for underhaill

—-—— - — —— —

Underhallsrutin

Livsmedelsforetagaren ar underhallsansvarig. Denne ser till att en regelbunden Oversyn av
lokaler och utrustning sker, samt avgodr nar det med hansyn till produktionen ar lampligt
att utfora underhallet.

Rutin for underhall innefattar fdljande:

Stromtillforseln for all elektrisk utrustning kontrolleras.

Fixerings- och beddvningsutrustning kontrolleras och underhalls enligt rekommendationer
fran tillverkarna. Bedovningsutrustning kalibreras vid behov.

Lyftanordningar och andra hjalpmedel i slaktutrymmen ses Over sa ingen risk finns att
kottet kommer i kontakt med golv, vaggar och inredning samt att arbetsmiljon forblir
saker.

I de fall klyvsag anvands kontrolleras den med avseende pad oljeldckage och mekaniska
funktioner. 0lja fylls pa vid behov.

Golvbrunnar kontrolleras avseende avrinningen av avloppsvatten sa att sakerheten vid
slakt och styckning inte &ventyras.

Kylaggregat kontrolleras och underhalls enligt tillverkarens rekommendationer.
Matinstrument sasom termometrar och vagar kontrolleras och kalibreras regelbundet, sa
att korrekt temperatur/vikt kan avlasas.

Ventilationssystemets funktion kontrolleras. Det ska inte finnas risk for luftburen
kontaminering pa grund av kondensbildning eller avgivande av partiklar pa
kottprodukten.

Transportfordon fér varuleverans ses 6ver sd att de kan halla livsmedlen vid ratt
temperatur genom att kontrollera/mata att Onskad temperatur hdlls i utrymmena.
Oljebyte och smorjning av utrustning som kraver detta utfors enligt tillverkarens
rekommendationer.

Ytor i lokalerna (tak, vaggar, golv, fdnster) kontrolleras fér skador och slitage och
atgardas vid behov.

Ett externt foretag anlitas for elektriska atgarder eller for atgard av kylanlaggningar
och telferanordning. Vagar kalibreras/justeras en gang vartannat ar och
kylanlaggningarna vart tredje ar. Intyg av utforda atgarder finns arkiverade i parm.
Lyftanordningar som lyfter tyngre an 500 kg besiktas regelbundet.

En kontinuerlig oversyn gors pa utrustning som anvands dagligen.

| bilaga 16, Atgarder - underhall, finns exempel pa hur ett protokoll for underhallsatgarder kan se ut.



Sparbarhet och

markning

Syfte med sparbarhet

Livsmedel som inte ar sakra ska inte slappas ut
pa marknaden. Om de redan har slappts ut ska
de kunna dras tillbaka och om livsmedlet redan
har salts ska det kunna aterkallas dven fran
konsumenten. En forutsattning for att kunna
aterkalla livsmedel ar att det gar att spara
genom kedjan.

Syftet med rutiner fér sparbarhet ar att snabbt
kunna vidta atgarder nar det uppstar problem
med livsmedelssikerheten, exempelvis att dra
tillbaka ett livsmedel fran marknaden (s.k.
aterkallande).

Omfattning

Enligt férordning (EG) nr 178/2002 ska
sparbarhet omfatta alla livsmedel och
livsmedelsproducerande djur. Regler fér
markning omfattar bade slaktkroppar och
forpackat styckat kott eller kottprodukter och
aven forpackningsmaterial, som har
direktkontakt med livsmedel.

Ansvar

Livsmedelsféretagaren har det 6vergripande
ansvaret for sparbarhet och markning.

Allmdant om
sparbarhet

Livsmedel, livsmedelsproducerande djur eller
amnen som ar avsedda for eller kan forvantas
inga i ett livsmedel ska kunna sparas genom alla
stadier i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan (férordning (EG) nr
178/2002, kap. |, artikel 18, punkt 15).

Du som livsmedelsféretagare ska kunna ange
vem som ar din mottagare ett steg framat i
livsmedelskedjan och vem som levererat till dig
ett steg bakat i livsmedelskedjan (s.k. extern
sparbarhet).

Sparbarhet bakat innebér att
livsmedelsforetagaren ska kunna ange vem
som levererat livsmedelsprodukter eller
livsmedelsproducerande djur till det egna
foretaget. Detta géller &ven om leveransen
sker fran en privatperson.

Sparbarhet framat i kedjan innebar att
livsmedelsforetagaren ska kunna identifiera
alla féretag som mottagit livsmedel fran det
egna foretaget. Mottagaren behover alltsa
bara dokumenteras om det géller leverans till
ett foretag och inte om det levereras direkt till

slutkonsument.



Forordning (EG) nr 178/2002, kap. Il, artikel
18, kraver att det finns ett system for
sparbarhet (muntligt eller skriftligt). Med det
menas att livsmedelsféretagaren pa begaran av
myndigheter ska kunna redovisa uppgifter om
leverantdrer och mottagare av varor och
livsmedelsproducerande djur som har tagits
emot respektive levererats. Man maste ocksa
kunna ange datum och mangder.
Informationen behéver sparas under sa lang tid
som man kan tankas behéva den.
Rekommendationen ar att spara den minst 6
manader efter leveransdag for produkter med
hallbarhet kortare &n 3 méanader. Ar
hallbarheten éver 3 manader ar
rekommendationen att spara informationen
minst 6 manader efter produktens sista
hallbarhetsdag. Bokforing av inkop, forséaljning,
fakturor och avrakningar tacker detta krav.

For intern sparbarhet, alltsa hur livsmedlet har
rort siginneiforetaget, behdvs inget system
enligt denna lagstiftning, men det kravs enligt
forordning (EG) nr 853/2004. Dar framgar det
att det behover ga att uppratthalla ett
samband mellan slaktkropp och tillh6rande
slaktbiprodukter sasom skalle, tarmpaket, hud
etc. Ett satt att |6sa den interna sparbarheten
ar att tilldela varje djur ett internt
identifieringsnummer som sedan féljer
respektive produkter genom resterande
moment efter slakt.

Om det misstanks att ett livsmedel inte ar
sakert, maste livsmedelsforetagaren genast
vidta dtgarder for att dterkalla det fran
marknaden. Foretagaren ska ocksa informera
konsumenterna om varfér produkterna
aterkallas.

Krav pa mdrkning av
kott

Markningskraven kraver sparbarhet i alla steg
av produktions- och distributionskedjan for
kottet, fran uppfodning och slakt till
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forpackning. Livsmedelsféretagare ska enligt
artikel 3iférordning (EU) nr 1337/2013,
inféra och anvanda ett system fér identifiering
och registrering som sakerstaller sambandet
mellan kottet och det djur eller den grupp av
djur som det kommer ifran och 6verforing av
informationen till aktorer i efterféljande led.

Kontrolimarkning

Alla slaktkroppar ska kontrollmarkas nar de
blivit godkdnda enligt besiktning efter slakt
(forordning (EG) nr 854/2004, bilaga |, avsnitt
I, kap. lll). Den officiella veterindren 6vervakar
eller utfor personligen kontrollmarkningen och
ansvarar for de kontrollstamplar som anvands.
Livsmedelsverket star for stimpelbestallning
och kostnad for stamplar for markning av kott.
Avsikten med kontrollmarkningen ar att
snabbt kunna spara kottet tillbaka till det
slakteri dar det har producerats.

Klassificeringsmdrkning

Slaktkroppar av hast, nét, far, svin, get och ren
ska klassificeras enligt EU:s gemensamma
bestimmelser, svensk lagstiftning och
Jordbruksverkets férfattningssamling. Inom
EU anvands en skala som kallas for EUROP och
beskriver form och fettansattning pa
slaktkroppen. For att fa behorighet att
klassificera slaktkroppar behéver personen
som ska gora det ga en utbildning och
godkannas hos Jordbruksverket. Som
smaskaligt slakteri kan du s6ka dispens fran
klassificeringen. Det gbrs hos
Jordbruksverkets djurkontrollavdelning.

Identifieringsmdrkning

Enligt forordning (EG) nr 853/2004, bilaga I,
avsnitt |, ska foérpackade produkter av
animaliskt ursprung identifieringsmarkas.
Identifieringsmarkningen ar
markningssymbolen som ofta kallas for
"ovalmarket”. Avsikten med markningen ar i
forsta hand att visa att produkten har



producerats vid en anldggning som genomgar
den sarskilda kontroll som reglerna kraver fér
produkter av animaliskt ursprung.

Markningen ska géras innan produkten [amnar
anlaggningen. Market kan sattas direkt pa
produkten, innerférpackningen eller
emballaget eller tryckas pa en etikett som fasts
pa produkten, innerférpackningen eller
emballaget. Nar det giller styckat kott eller
slaktbiprodukter ska identifieringsmarket
finnas pa emballaget och sitta sa att det for-
stors i samband med dppnandet, alternativt att
forpackningen forstors vid 6ppnandet.

Leverans till annan
livsmedelsforetagare

Enligt férordning (EG) nr 931/2011 finns
sarskilda krav pa information nar det géaller
leverans av livsmedel av animaliskt ursprung
till en annan livsmedelsféretagare.
Informationen kan géras tillganglig genom: till
exempel foljesedlar, leveranssedlar, fakturor
eller liknande. Uppgifterna ska sparas tills
livsmedlet kan antas vara konsumerat och
kunna visas for myndigheterna.

Identifieringsmarkningen ska:

Vara laslig och outplanlig

Ange det land dar anlaggningen ligger
Innehalla anlaggningens
godkannandenummer

Innehalla en forkortning av

Europeiska Unionen (EG)
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Foljande information ska goras tillganglig for
den livsmedelsforetagare som tar emot
livsmedel:

Noggrann beskrivning av livsmedlet
Livsmedlets volym eller kvantitet

Namn och adress pa féretagaren som levererat
livsmedlet.

Namn och adress till avsdndaren om denna ar
nagon annan ar livsmedelsforetagaren som
levererat livsmedlet.

Namn och adress till den livsmedelsféretagare
som har mottagit livsmedlet.

Namn och adress till mottagaren om denna ar
nagon annan an den livsmedelsforetagare som
man levererat livsmedlet till.

En referens som identifierar partiet, satsen
eller férsandelsen.

Avsandningsdatum

Ovanstaende giller dven vid atertag.
Begreppet atertag finns inte definierat i
lagstiftningen, men anvands ofta nar djuragare
som skickat djur till ett slakteri tar tillbaka
koéttet fran sina egna djur for vidare forsaljning
av exempelvis kottlador direkt till konsument.
Slakteriet levererar da vanligtvis kottet styckat
och férpackat.



Ursprungsmadrkning av koétt

Kott av not, gris och far ska markas med
ursprung, det vill sdga markningen ska visa var
produkterna kommer fran (férordning (EU) nr
1337/2013).

For slakterier och styckningsanlaggningar som
producerar notkott galler aven sarskilda regler
for ursprungsmarkning av n6tkétt, som ska
garantera ett samband mellan kéttet och det
enskilda djuret eller gruppen djur genom hela
livsmedelskedjan (férordning (EG) nr
1760/2000 och férordning (EG) nr
1825/2000). Det kan vara ett nummer eller en
kod pa en etikett som ska sikerstalla
sambandet mellan kéttet och djuret eller
gruppen djur. Detta nummer kan alltsa vara
identifieringsnumret fér det enskilda djur som
notkottet kommer ifran eller ett
identifieringsnummer for en grupp djur.

Om djuret, eller gruppen djur ar fédda,
uppfodda och slaktade i samma land far
uppgiften "Ursprung: landets namn" anvandas.

Den aktor eller de organisationer som
salufor notkott inom EU ska marka
kottet med uppgifter om var djuret ar:

Fott

Uppfott
Slaktat

Styckat

Enligt artikel 13 i forordning (EG) nr
1760/2000
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Notkott som ar fran kalvar som ar tolv
manader eller yngre behéver méarkas sarskilt.
For djur som ar under atta manader ska
produkterna markas med "ljust kalvkott” och
"Slaktalder: yngre dn atta manader”. For djur
som ar atta manader upp till tolv manader
galler markningen "kalvkott” och "Slaktalder:
fran atta manader till yngre an tolv manader”.

Frivillig markning av n6tkott

Det ar mojligt att marka notkott med andra
uppgifter an de som ar obligatoriska enligt
forordningarna. Kravet pa frivilliga uppgifter ar
att de ska vara objektiva, mojliga att visa for
den behoériga myndigheten att de stimmer och
kunna forstas av konsumenterna.

Forsdljning direkt till
konsument

Om slakteriet séljer forpackat kott direkt till
konsument géller férordning (EU) nr
1169/2011. Livsmedelsinformation ska vara
korrekt, tydlig och |att att forsta for
konsumenten. Féljande livsmedelsinformation
ska goras tillgangligt for slutkonsumenterna
genom en etikett direkt pa forpackningen eller
genom muntlig information alternativt skylt,
om det siljs 6ver disk.

Frivillig markning kan till exempel vara
information om:

e Djurets kon

e Djurets alder (galler inte kalv 12
manader eller yngre, se
Ursprungsmarkning av kott

e Djurets ras

e Slakt- och produktionsférhallanden

Se aven Frivillig information pa

Livsmedelsverkets hemsida


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/52/frivillig-information#frivilliga-uppgifter-f-ouml-r-n-ouml-tk-ouml-tt

Ekologiska livsmedel

| forordning (EG) nr 834/2007 samt
tillampningsforeskrifter galler sarskilda regler
om sarhallning och sparbarhet fér ekologiska
livsmedel. Den ekologiska produktionen ska
vara skild fran den konventionellai tid
och/eller rum. Mangden producerade
ekologiska produkter ska stimma éverens med
mangden insatsvaror genom styrkt
dokumentation. Ekologisk markning far endast
ske om foretaget ar anslutet till ett sa kallat
fristdende kontrollorgan eftersom
Livsmedelsverket inte kontrollerar det.
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Atgdrder vid avvikelser

Det ska finnas fardiga rutiner for atgarder om
livsmedelssdkerheten brister och livsmedel
maste kvarhallas eller aterkallas. Dessa rutiner
behdver enligt lagstiftningen inte vara
skriftliga, men systemet maste kunna beskrivas
for myndigheterna. Det kan vara [ampligt att
testa sparbarheten regelbundet for att
uppticka eventuella brister i tid.

Livsmedelsinformation som ska goras tillganglig for
slutkonsumenten genom etikett, skylt eller genom muntlig

information:

e Vad det ar for produkt

e nettokvantiteten av livsmedlet (vikt)

e datum for minsta hallbarhet eller sista forbrukningsdag

e villkor for forvaring och sadker anvandning

e det livsmedelsfdoretag som ansvarar for produkten

e ursprungsmarkning (se kapitel om Ursprungsmarkning av kott)

e FOr malt kott ska andelen fett (andel av kottprotein) anges

("fetthalt lagre an.."”) om det Overskrider gransvardena

o 30 % fett for griskott

o 25 % fett for not- och lammkott

e Om kottet ar fryst ska nedfrysningsdatum anges
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Exempel pa rutin for sparbarhet

r————— - - - - —_ . —_ —_—_—————— — — — — —

Sparbarhetsrutin

Slakteriet sdljer sina produkter direkt till konsument i form av kéttlador och
styckningsdetaljer. De tar emot djur fran djurhallare med transport till slakteriet.

For att uppratthalla sparbarheten inom livsmedelskedjan finns fdljande rutiner:

e Djuragarforsakran kontrolleras vid ankomst av djur och arkiveras. Information om varje
slaktat djur fors in i en slaktjournal dar varje ankommet djur registreras med sitt SE-
nummer och djur-id samt tilldelas ett internt nummer 1-20. Det fors en ny slaktjournal
for varje ny slaktdag.

Slaktkropp och slaktbiprodukter sasom skalle, hud och tarmpaket marks upp med det
tilldelade numret.

e Numret foljer sedan slaktkropp respektive slaktbiprodukter tills de genomgatt godkéand
besiktning.

e Vid styckning och paketering av slaktkroppen marks de fardigpaketerade produkterna med
forpackningsdatum. I slaktjournalen noteras styckningsdatum for slaktkroppen.

e Forpackningen marks enligt kraven for ursprungsmarkning och forsdljning direkt till
konsument.

e Slaktjournalen sparas sedan 6 manader efter sista forbrukningsdatum pa produkterna som

har langst hallbarhet.



Lagstiftning och
andra kallor

Lagstiftning,
forordningar och
andra regelverk

Avfallsférordningen (SFS 2020:614)
Djurskyddsférordningen (SFS 2019:66)
Djurskyddslagen (SFS 2018:1192)

Europaparlamentets och radets férordning

(EU) nr 1169/2011 av den 25 oktober 2011

om tillhandahallande av

livsmedelsinformation till konsumenterna,
och om dndring av Europaparlamentets och
radets forordningar (EG) nr 1924/2006 och
(EG) nr 1925/2006 samt om upphévande av
kommissionens direktiv 87/250/EEG,
radets direktiv 90/496/EEG,
kommissionens direktiv 1999/10/EG,
Europaparlamentets och radets direktiv
2000/13/EG, kommissionens direktiv
2002/67/EG och 2008/5/EG samt
kommissionens férordning (EG) nr
608/2004

Europaparlamentets och radets forordning

(EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002
om allmanna principer och krav for
livsmedelslagstiftning, om inrdttande av
Europeiska myndigheten for
livsmedelssdkerhet och om férfarandenii
fragor som géller livsmedelssakerhet

Europaparlamentets och radets férordning

(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien

Europaparlamentets och radets férordning

(EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om
faststallande av sarskilda hygienregler for
livsmedel av animaliskt ursprung

Europaparlamentets och radets férordning

(EG) nr 999/2001 av den 22 maj 2001 om
faststallande av bestammelser for
forebyggande, kontroll och utrotning av
vissa typer av transmissibel spongiform
encefalopati

Europaparlamentets och radets férordning

(EG) nr 1069/2009 av den 21 oktober 2009
om hélsobestammelser for animaliska
biprodukter och darav framstallda
produkter som inte dr avsedda att anvandas
som livsmedel och om upphavande av
forordning (EG) nr 1774/2002 (férordning
om animaliska biprodukter)

Europaparlamentets och radets férordning

(EG) nr 1760/2000 av den 17 juli 2000 om
upprattande av ett system for identifiering
och registrering av nétkreatur samt
markning av notkott och nétkottsprodukter

Kommissionens delegerade forordning (EU)

2021/1374 avden 12 april 2021 om andring
av bilaga lll till Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 853/2004 om
faststallande av sarskilda hygienregler fér
livsmedel av animaliskt ursprung

Kommissionens férordning (EU) nr 142/2011

av den 25 februari 2011 om genomférande
av Europaparlamentets och radet
forordning (EG) nr 1069/2009 om
halsobestammelser for animaliska


https://www.riksdagen.se/sv/dokument-och-lagar/dokument/svensk-forfattningssamling/avfallsforordning-2020614_sfs-2020-614/
https://www.riksdagen.se/sv/dokument-och-lagar/dokument/svensk-forfattningssamling/djurskyddsforordning-201966_sfs-2019-66/
https://www.riksdagen.se/sv/dokument-och-lagar/dokument/svensk-forfattningssamling/djurskyddslag-20181192_sfs-2018-1192/
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:02002R0178-20090807
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:02002R0178-20090807
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/ALL/?uri=celex:32004R0852
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/ALL/?uri=celex:32004R0852
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/ALL/?uri=celex:32004R0853
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/ALL/?uri=celex:32004R0853
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2025/328
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2025/328
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2009/1069
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2009/1069
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2000/1760
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2000/1760
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_del/2021/1374
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_del/2021/1374
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2011/142

biprodukter och darav framstallda
produkter som inte dr avsedda att anviandas
som livsmedel och om genomférande av
radets direktiv 97/78/EG vad géller vissa
prover och produkter som enligt det
direktivet &r undantagna fran
veterinarkontroller vid gransen

Kommissionens férordning (EG) nr 1825/2000
av den 25 augusti 2000 om faststallande av
tillampningsforeskrifter for
Europaparlamentets och radets férordning
(EG) nr 1760/2000 néar det galler markning
av notkott och nétkodttsprodukter

Kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005
avden 15 november 2005 om
mikrobiologiska kriterier for livsmedel

Kommissionens genomférandeférordning
(EU) nr 931/2011 av den 19 september
2011 om de sparbarhetskrav som faststalls i
Europaparlamentets och radets férordning
(EG) nr 178/2002 for livsmedel av
animaliskt ursprung

Kommissionens genomférandeférordning
(EU) nr 1337/2013 av den 13 december
2013 om tillampningsforeskrifter for
Europaparlamentets och radets férordning
(EU) nr 1169/2011 vad géller angivande av
ursprungsland eller harkomstplats for
farskt, kylt eller fryst kott av svin, far, get
och fjaderfa

Livsmedelsverkets foreskrifter om
dricksvatten (LIVSFS 2022:12)

Radets férordning (EG) nr 1/2005 av den 22
december 2004 om skydd av djur under
transport och ddrmed sammanhangande
forfaranden och om adndring av direktiven
64/432/EEG och 93/119/EG och férordning
(EG) nr 1255/97

Radets férordning (EG) nr 834/2007 av den 28
juni 2007 om ekologisk produktion och
markning av ekologiska produkter och om
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upphavande av férordning (EEG) nr
2092/91

Radets férordning (EG) nr 1099/2009 om
skydd av djur vid tidpunkten for slakt eller
avlivning

Statens jordbruksverks foreskrifter och
allmanna rad om transport av levande djur
(SJVFS 2019:7, Saknr. L5)

Jordbruksverkets foreskrifter och allmanna
rad om slakt och annan avlivning av djur
(SJVFS 2019:8, Saknr.L22)

Jordbruksverkets féreskrifter om befattning
med animaliska biprodukter och inforsel av
andra produkter, utom livsmedel, som kan
sprida smittsamma sjukdomar till djur och
manniskor (SJVFS 2006:84, Saknr. K14)


https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2000/1825
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2005/2073
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2011/931
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2011/931
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2013/1337
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2013/1337
https://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/livsfs-202212
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2005/1
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2007/834
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2009/1099
https://jvdoc.sharepoint.com/:b:/s/sjvfs/ETC5ZY-pLBtPuthXeSzPhoABALQqrQq9XoimhStfKu6Kaw?download=1
https://jvdoc.sharepoint.com/:b:/s/sjvfs/EQCp_eUD4oVDiuwwT3UXIHABXBu1TsGUFgPxJJdoGgIbGA?download=1
https://jvdoc.sharepoint.com/:b:/s/sjvfs/EbBPVER6lxtMrlO9SoX3ot8BHF5T8NXrH4DKzhMQQS9HSQ?download=1
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Ovriga kdllor och ldstips

Aktuell livsmedelslagstiftning, bade nationell och inom EU, finns att hamta pa

Livsmedelsverkets hemsida

Livsmedelsverkets Kontrollwiki har vagledning till lagstiftningen om livsmedel
och livsmedelskontroll. Har finns fordjupande information om vilka regler

som galler och vad de innebar i praktiken.
Djurskyddslagstiftning finns pa Jordbruksverkets hemsida

Jordbruksverket har aven bra information om t.ex. regler for slakterier, regler

for transporter, djurskydd, putsning, klassning och animaliska biprodukter.

Nationellt centrum for djurvalfard (SCAW) har vagledningar for god praxis
gallande djurskydd och standardrutiner vid slakterier samt exempel pa

standardrutiner.

Svenska kottforetagen har tydliga rekommendationer och bilder for bedomning av

godselfororenade notkreatur bade for djuragare och slakterier.

Transportfackens yrkesnamnd (TYA) har information om djurtransporter,
kompetensbevis och djurtransportkurser. Har kan man aven bestalla

publikationen Handbok f&ér djurtransporter.

DISA ar ett internetbaserat, omfattande utbildningsmaterial om djurskydd i

samband med slakt.

Om man planerar ny-, till- eller ombyggnation av ett smaskaligt slakteri kan

denna handbok ge en hel del bra kunskaper och tips: Handbok om smaskalig

slakt och foradling



http://www.slv.se/
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/
http://www.jordbruksverket.se/
https://www.slu.se/centrumbildningar-och-projekt/nationellt-centrum-for-djurvalfard/nationell-kontaktpunkt/kontaktpunkt-slakt/standardrutiner-vid-slakt/
https://www.slu.se/centrumbildningar-och-projekt/nationellt-centrum-for-djurvalfard/nationell-kontaktpunkt/kontaktpunkt-slakt/standardrutiner-vid-slakt/
https://www.slu.se/centrumbildningar-och-projekt/nationellt-centrum-for-djurvalfard/nationell-kontaktpunkt/kontaktpunkt-slakt/standardrutiner-vid-slakt/
https://kottforetagen.se/bransch/overenskommelser-och-riktlinjer/bedomning-av-godselfororenade-slaktdjur/
https://kottforetagen.se/bransch/overenskommelser-och-riktlinjer/bedomning-av-godselfororenade-slaktdjur/
https://www.tya.se/branscher/akeri/projekt-och-omraden/djurtransport/
https://www.tya.se/branscher/akeri/projekt-och-omraden/djurtransport/
http://slu.se/centrumbildningar-och-projekt/nationellt-centrum-for-djurvalfard/nationell-kontaktpunkt/kontaktpunkt-slakt/disa/
https://diva-portal.org/smash/get/diva2:1942870/FULLTEXT01.pdf
https://diva-portal.org/smash/get/diva2:1942870/FULLTEXT01.pdf
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Har finns bra tips och information om HACCP-baserade forfaranden: Kommissionens
tillkannagivande om genomforandet av hanteringssystem for livsmedelssdkerhet
som omfattar god hygienpraxis och forfaranden baserade pa HACCP-principer
inklusive underlattande av/flexibilitet i tillampningen i vissa

livsmedelsforetag (2022/C 355/01)

Det finns framtagna europeiska branschriktlinjer for slakthygien (pa engelska)
som kan ge ytterligare guidning i hygienisk slakt: Sharing good practices in

slaughter hygiene

Bilageforteckning

Bilaga 1 - Exempel flédesschema nét Bilaga 10 - Djuragarfoérsakran

Bilaga 2 - Exempel flédesschema gris
Bilaga 11 - Exempel pa

Bilaga 3 - Exempel flodesschema far standardrutiner for nétkreatur

Bilaga 4 - Faroanalys not Bilaga 12 - Forteckning kurser och

Bilaga 5 - Faroanalys gris kursdeltagare

Bilaga 6 - Faroanalys far Bilaga 13 - Temperaturkontroller
Bilaga 7 - HACCP kontrollkort nét Bilaga 14 - Rengoringskontroll
Bilaga 8 - HACCP kontrollkort gris Bilaga 15 - Skadedjurskontroll

Bilaga 9 - HACCP kontrollkort far Bilaga 16 - Atgarder - underhall


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2022:355:FULL&from=SV
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2022:355:FULL&from=SV
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2022:355:FULL&from=SV
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2022:355:FULL&from=SV
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2022:355:FULL&from=SV
https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-11/biosafety_fh_guidance_slaughter-hygiene_uecbv_en.pdf
https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-11/biosafety_fh_guidance_slaughter-hygiene_uecbv_en.pdf

EXEMPEL: FLODESSCHEMA NOT

BIa rutor: oren avdelning, vita rutor: ren avdelning

555

\ 2

2

Lastning &

distribution Lagring

a

[ Urtagning }
Besiktning, .
klassificering, . Klyvnlng_ och
vigning, Putsning borttagning av
provtagning fyggmargen
. . . Paketering &
Nedkylning . Partering, stycknlng} . [ markning }

o T e T

Bilaga 1



Bilaga 2

EXEMPEL: FLODESSCHEMA GRIS
BIa rutor: oren avdelning, vita rutor: ren avdelning

»

»

Offentlig kontroll, . .
[ provtagning } ‘ { Klyvning } { Urtagning }
Visuell kontroll & ’ Vagning & ’ l:gé\i:;ni:ii’
putsning klassificering provtagning
trikiner
Paketering & . .
[ markning } . { Styckning } . { Nedkylning }
Lagrin . Lastning &
gring distribution
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Bilaga 3

EXEMPEL: FLODESSCHEMA FAR
Bl& rutor: oren avdelning, vita rutor: ren avdelning

o

o

4

Férslutning Sotning och
matstrupe urtagning
Besiktning,
Nedkylning kIasglfic_erlng, ‘ Putsning
vagning,
provtagning
Grov-och Paketering & Laarin
finstyckning markning 8ring
Lastning &
distribution




FORSLAG TILL HACCP FOR NOT

Foretagets namn

76

Framtagen av:

Bilaga 4

Sida:

Kapitel namn
lav?2 Faroanalys Not

Datum

Dok nr Utgava nr

1 1

Ersatter- Dokument namn

Dok nr Utgava nr Slakt

Godkéand av

PROCESSTEG | FARA (Kemisk, Fysisk, Biologisk) RISK FOREBYGGANDE ATGARDER CCP
1 Mottagning K: Rester av antibiotika, andra lakemedelsrester. K: 1&g Fore mottagning: Kontrollera FCI (ska inkomma >24 h innan slakt). Jal
levande djur F: Frammande foremal, t.ex. avbruten kanyl, i muskel. F:lag Fore avlastning: Kontrollera att djuragarforsékran &r korrekt och komplett.
B: Djur ar barare av patogener (STEC, Salmonella) eller B: hog Inga nya uppkomna faror tillkommit.
prioner. Djur &r kraftigt fororenade. Vid avlastning: Kontrollera samtliga djurs ID, renhetsgrad, skick
och allméntillstand.
Efter avlastning: Levandedjursbesiktning.
2 Beddvning och K, F: Ingen fara identifierad. B: 1ag Endast person med kompetensbevis far genomfara bedévning. Nej
lankning B: Kontaminering av blod med exempelvis prioner. Huvud kasseras senare i processen.
3 Stickning och K, F: Ingen fara identifierad. B: 1&g Endast person med kompetensbevis far genomféra avblodning. Nej
avblodning B: Kontaminering av stickhal. Rutiner for slakthygien foljs.
Omradet runt stickhdl timmas bort senare i processen.
4 Avhudning K, F: Ingen fara identifierad. B: medel Rutiner for slakthygien och personalhygien foljs. Nej
B: Hud kommer i kontakt med slaktkropp. Bristande
personlig hygien.
5 Urtagning Kontaminering fran t.ex. redskap, personal eller skadade tarmar. B: medel Rutiner for slakthygien och personalhygien foljs. Nej
(tarmar, organ) K, F: Ingen fara identifierad Forslutning av matstrupe och &ndtarm fére avhudning.
B: Kontaminering via mag-tarminnehall p.g.a. skadade
tarmar eller att forslutning slépper. Bristande personlig hygien.
6 Klyvning K: Ingen fara identifierad. F:lag Rutiner for slakthygien foljs. Nej
F: Benfragment, metall frin skadad sag. B: medel Ryggmarg tas bort och kasseras som SRM (kat. 1). Visuell
B: Korskontaminering mellan kroppar. Oren sdg. SRM kvar kontroll.
pa slaktkroppen. Korrekt rengoéring och desinficering av sag.
Kontrollera sagens tillstand efter varje slaktdag.
Korrekt underhall av sag enligt tillverkarens rekommendationer.

1 Att slakteriets HACCP ska omfatta leverantérsgarantier och information fran livsmedelskedjan (FCI) ar ett krav enligt lagstiftningen
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I Foretagets namn Framtagen av: I

I Sida: Kapitel namn Datum
2av?2 Faroanalys Not
I Dok nr Utgava nr Ersatter- Dokument namn Godkand av
1 1 Dok nr | Utgéva nr Slakt
PROCESSTEG | FARA (Kemisk, Fysisk, Biologisk) RISK FOREBYGGANDE ATGARDER CCP
7 Visuell kontroll K, F: Ingen fara identifierad B: medel | Visuell kontroll av slaktkroppen. Nolltolerans mot synliga Ja?
och putsning B: Fororeningar pa slaktkroppen. féroreningar.
Synliga féroreningar skars bort med kniv.
8 Nedkylning K, F: Ingen fara identifierad. B: medel | Rétt temperatur, luftfuktighet och luftfléde i kylutrymmme. Nej
B: Tillvaxt av bakterier p.g.a. langsam nedkylning. Kontroll av nedatgdende kylkurva (tid och temperatur).
Kontaminering fran kondensdropp. Korrekt underhall och kalibrering av termometrar och
kylutrustning.
Ej kontakt mellan slaktkroppar.
9 Kylférvaring K, F: Ingen fara identifierad. B: lag Réatt temperatur, luftfuktighet och luftflode i kylutrymme. Nej
B: Tillvéxt av bakterier p.g.a. for hdg temperatur. Kontroll av temperatur enligt rutin.
10 Partering och K, F: Ingen fara identifierad. B: medel | Visuell kontroll av fororeningar pa slaktkropp vid uttag ur kyl. Nej
styckning B: Tillvaxt av bakterier p.g.a. fér hog temperatur i lokalen eller Rétt temperatur i lokal.
slaktkropp/kott ute ur kylen for lange. Kontaminering fran miljo Styckning av framtagen slaktkropp ur kyl utan onédig férdrdjning.
eller personal. Forflyttning av fardigstyckade delar till kyl utan onédig fordrojning.
Hygienrutiner och rengdringsschema fdljs.
11 Lagring i kyl K, F: Ingen fara identifierad B: 1&g Ratt temperatur, luftfuktighet och luftflode i kylutrymme. Nej
B: Tillvéxt av bakterier p.g.a. for h6g temperatur. Forpackade varor halls skilda fran oférpackade varor.
Kontaminering frdn emballage.
12 Leverans K, F: Ingen fara identifierad. B: lag Réatt temperatur. Nej
B: Tillvaxt av bakterier p.g.a. fér hog temperatur. Kylaggregat kontrolleras enligt rekommendationer.
Kalibrering av termometrar enligt rutin.

2 Detta ar en CCP da inga efterfoljande steg kan styra faran féroreningar pa slaktkroppen
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FORSLAG TILL HACCP FOR GRIS

Foretagets namn

Bilaga 5

Framtagen av:

Sida: Kapitel namn Datum

Faroanalys Gris
Dokument namn

lav2
Utgdvanr | Ersatter-

Dok nr Godkéand av

1 1

Dok nr Slakt

Utgava nr

PROCESSTEG | FARA (Kemisk, Fysisk, Biologisk) RISK FOREBYGGANDE ATGARDER CCP
Mottagning K: Rester av antibiotika eller andra lakemedel. K: 1ag Fore mottagning: Kontrollera FCI (ska inkomma >24 h innan slah Ja®
levande djur F: Frammande foremal t.ex. avbruten kanyl i muskel. F: lag Fore avlastning: Kontrollera att djuragarforsakran &r korrekt
B: Djur ar barare av patogener (Salmonella, Yersinia) eller B: medel| och komplett. Inga nya uppkomna faror tillkommit.
parasiter (trikiner). Djur &r starkt fororenade. Vid avlastning: Kontrollera samtliga djurs ID, renhetsgrad,
skick
och allméntillstand.
Efter avlastning: Levandedjursbesiktning
Vid slakt: Provtagning av slaktkroppar for trikiner enligt EU-
férordning 2015/1375.
Beddvning med | Ingen fara identifierad. Endast person med kompetensbevis far genomféra bedovning. | Nej
eltang
Stickning och K, F: Ingen fara identifierad. B: &g Endast person med kompetensbevis far genomféra avblodning. | Nej
avblodning B: Kontaminering via stickhal. Rutiner for slakthygien foljs.
Omradet runt stickhal timmas bort senare i processen.
Skallning K: Kemikalierester. K: 1&g Anvand godkanda kemikalier i réatt koncentrationer. Nej
6 min 60°C F: Ingen fara identifierad. B: 1&g Folj hygienrutiner for skallkar.
B: Korskontaminering mellan kroppar. Kontaminering via stickhal. Kontrollera temperatur i skallkar.
anvandning av kemikalier i skallkar. Bristande hygien i skallkar. Omradet runt stickhdl timmas bort senare i processen.
Avhérning och K, F: Ingen fara identifierad. B: medel| Rutiner for slakthygien féljs. Nej
skrapning B: Korskontaminering mellan kroppar. Kontrolleras senare i processen (t.ex. spolning, putsning).
Svedning Ingen fara identifierad. Nej
Spolning K, F: Ingen fara identifierad. B: medel| Spolning med vatten av dricksvattenkvalitet. Rutiner for slakthyg| Nej
B: Kontaminering via vatten.

3 Att slakteriets HACCP ska omfatta leverantorsgarantier och information fran livsmedelskedjan (FCI) ar ett krav enligt lagstiftningen
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Foretagets namn

Framtagen av:

Sida: Kapitel namn Datum
2av?2 HACCP kontrollkort Gris
Dok nr Utgava nr Ersatter- Dokument namn Godkéand av
1 1 Slakt
PROCESSTEG | FARA (Kemisk, Fysisk, Biologisk) RISK FOREBYGGANDE ATGARDER CCP
8 | Sotning, K, F: Ingen fara identifierad. B: medel Rutiner for slakthygien och personalhygien foljs. Nej
andtarms- B: Fekal kontaminering vid utférande, t.ex. skada pa tarmar. Visuell kontroll av gddselférorening.
forslutning Bristande personlig hygien.
9 Urtagning K, F: Ingen fara identifierad. B: medel Rutiner for slakthygien och personalhygien foljs. Nej
(tarmar, organ) B: Kontaminering via t.ex. redskap eller
skadade tarmar. Kontaminering vid kontakt eller dropp frén tunga
10 | Klyvning K: Ingen fara identifierad. F: lag Rutiner for slakthygien foljs. Nej
F: Benfragment, metall frdn skadad sag. B: medel Korrekt rengéring och desinficering av sag.
B: Korskontaminering mellan kroppar. Oren sag. Kontrollera sagens tillstand efter varje slaktdag.
Korrekt underhall av sag enligt tillverkarens rekommendationer.
11 | Visuell kontroll K, F: Ingen fara identifierad. B: medel Visuell kontroll av slaktkroppen. Nolltolerans mot synliga Ja*
och putsning B: Fororeningar pa slaktkroppen. féroreningar.
Synliga fororeningar skars bort med kniv. Omrade runt stick-
hal putsas bort.
12 | Nedkylning K, F: Ingen fara identifierad. B: medel| Kontroll av nedatgdende kylkurva (tid och temperatur). Nej
B: Tillvaxt av bakterier p.g.a. langsam nedkylning. Ratt temperatur, luftfuktighet och luftfléde i kylutrymme.
Kontaminering fran kondensdropp. Ej kontakt mellan slaktkroppar.
13 | Kylférvaring K, F: Ingen fara identifierad. B: lag Ratt temperatur, luftfuktighet och luftfléde i kylutrymme. Nej
B: Tillvéxt av bakterier p.g.a. for h6g temperatur.
14 | Styckning K, F: Ingen fara identifierad B: medel Visuell kontroll av fororeningar pa slaktkropp vid uttag ur kyl. Nej
B: Tillvéxt av bakterier p.g.a. for hog temperatur i lokalen eller Ratt temperatur i lokal.
slaktkropp/kott ute ur kylen for lange. Kontaminering fran miljo Forflyttning av fardigstyckade delar till kyl utan onddig
eller personal. fordrdjning.
Hygienrutiner och rengéringsschema foljs.
15 | Lagring i kyl K, F: Ingen fara identifierad B: lag Ratt temperatur, luftfuktighet och luftflode i kylutrymme. Nej
B: Tillvaxt av bakterier p.g.a. fér hdg temperatur. Forpackade varor halls skilda fran oférpackade varor.
16 | Leverans K, F: Ingen fara identifierad. B: lag Ratt temperatur. Nej
B: Tillvaxt av bakterier p.g.a. fér hdg temperatur. Kylaggregat kontrolleras enligt rekommendationer.

4 Detta ar en CCP da inga efterfoljande steg kan styra faran fororeningar pa slaktkroppen
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FORSLAG TILL HACCP FOR FAR Bilaga 6

I Foretagets namn Framtagen av: I

Sida: Kapitel namn Datum
lav?2 Faroanalys Far

Dok nr Utgava nr Ersatter- Dokument namn Godkéand av

1 1 Dok nr Utgava nr Slakt

PROCESSTEG | FARA (Kemisk, Fysisk, Biologisk) RISK FOREBYGGANDE ATGARDER CCP
1 Mottagning K: Rester av antibiotika, andra lakemedelsrester. K: 1ag Fore mottagning: Kontrollera FCI (ska inkomma >24 h innan slak{ Ja®
levande djur F: Frammande foremal, t.ex. avbruten kanyl, i muskel. F:lag Fore avlastning: Kontrollera att djuragarforsékran ar korrekt och ki
B: Djur ar béarare av patogener (STEC, Salmonella). Djur &r B: medel| Inga nya uppkomna faror tillkommit.
kraftigt fororenade. Vid avlastning: Kontrollera samtliga djurs ID, renhetsgrad, skick

och allmantillstdnd. Djuren ska vara torra.
Efter avlastning: Levandedjursbesiktning.

2 Beddvning K, F: Ingen fara identifierad. K: 1&g Endast person med kompetensbevis far genomfora bedévning. | Nej

eltang/bult B: bult: Kontaminering av blod med bakterier. F:lag Huvud kasseras senare i processen.

eltdng: Ingen fara identifierad. B: medel
(bult)

3 Stickning och K, F: Ingen fara identifierad. B: 1&g Endast person med kompetensbevis far genomfora avblodning. | Nej

avblodning B: Kontaminering av stickhal. Rutiner for slakthygien foljs.

Omradet runt stickhdl trimmas bort senare i processen.

4 Avhudning K, F: Ingen fara identifierad. B: medel| Rutiner for slakthygien och personalhygien foljs. Nej

B: Hud kommer i kontakt med slaktkropp. Bristande
personlig hygien.

5 Urtagning K, F: Ingen fara identifierad. B: medel| Rutiner for slakthygien och personalhygien foljs. Nej
(tarmar, organ) B: Kontaminering via mag-tarminnehall p.g.a. skadade
tarmar el. matstrupens forslutning slapper.

Bristande personlig hygien.

Forslutning av matstrupe med knut eller clips.

I Foretagets namn | Framtagen av: I

5 Att slakteriets HACCP ska omfatta leverantorsgarantier och information fran livsmedelskedjan (FCI) ar ett krav enligt lagstiftningen
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Sida: Kapitel namn Datum
2 av 2 | Faroanalys Far
Dok Utgava Ersatter- Dokument namn Godkéand av
nr Slakt
1 1
PROCESSTEG | FARA (Kemisk, Fysisk, Biologisk) RISK FOREBYGGANDE ATGARDER CCP
6 Visuell kontroll K, F: Ingen fara identifierad B: medel | Visuell kontroll av slaktkroppen. Nolltolerans mot synliga Jab
och putsning B: Fororeningar pa slaktkroppen. féroreningar.
Synliga féroreningar skars bort med kniv.
7 Nedkylning K, F: Ingen fara identifierad B: medel | Kontroll av nedatgéende kylkurva (tid och temperatur). Nej
B: Tillvaxt av bakterier p.g.a. langsam nedkylning. Ratt temperatur, luftfuktighet och luftfléde i kylutrymmme.
Kontaminering fran kondensdropp. Korrekt underhall och kalibrering av termometrar och
kylutrustning.
8 Kylférvaring K, F: Ingen fara identifierad. B: lag Ratt temperatur, luftfuktighet och luftfléde i kylutrymme. Nej
B: Tillvaxt av bakterier p.g.a. fér hog temperatur. Kontroll av temperatur enligt rutin.
9 Styckning K, F: Ingen fara identifierad. B: medel | Visuell kontroll av fororeningar pa slaktkropp vid uttag ur kyl. | Nej
B: Tillvéxt av bakterier p.g.a. for hdg temperatur i lokalen eller Ratt temperatur i lokal.
slaktkropp/kott ute ur kylen for lange. Kontaminering fran miljo Styckning av framtagen slaktkropp ur kyl utan onédig
eller personal. fordréjning.
Forflyttning av fardigstyckade delar till kyl utan onddig
fordréjning.
Hygienrutiner och rengéringsschema féljs.
10 | Lagringi kyl K, F: Ingen fara identifierad B: lag Ratt temperatur, luftfuktighet och luftfléde i kylutrymme. Nej
B: Tillvéxt av bakterier p.g.a. for h6g temperatur. Forpackade varor halls skilda fran oforpackade varor.
Kontaminering frdn emballage.
11 | Leverans K, F: Ingen fara identifierad. B: lag Ratt temperatur. Nej
B: Tillvaxt av bakterier p.g.a. fér hog temperatur. Kylaggregat kontrolleras enligt rekommendationer.
Kalibrering av termometrar enligt rutin.

® Detta ar en CCP da inga efterfoljande steg kan styra faran féroreningar pa slaktkroppen
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FORSLAG TILL HACCP FOR NOT

Foretagets namn

Framtagen av:

Sida:

lav?2

Kapitel namn

HACCP kontrollkort Not

Datum

Dok nr
1

1

Utgava nr

Ersatter-

Dokument namn

Dok nr

Utgava nr

Slakt

Godkand av

Bilaga 7

ENDAST DE KONTROLLPUNKTER SOM IDENTIFIERATS SOM STYRPUNKTER (CCP) | FAROANALYS

CCP] PROCESSTE( FARA KRITISK GRANS OVERVAKNINGSRUTINE| FREKVENS | KORRIGERANDE ATGARDER VERIFIKATION DOK.
1 Mottagning | Att djur ar kallor till | Garantier saknas (FCI| Fére mottagning: Samtliga djur| Om nagon avvikelse upptacks i sambar| Granskning av | Daglig
levande djur | faror genom att vary och djurdgarférsékran)| Kontroll av FCI - FCI med 6vervakningsrutinerna kontaktas | dokumentation | slakt-

sjuka, fororenade, | genom att: - officiell veterinar (galler alla identifierad¢ manadsvis. journal.
komma fran -De helt eller delvis int§ Innan avlastning: Djuréagarfor | faror). Ansvarig: XX
besattningar som &l tagits emot fran -djuragarforsékran s. Fynd/
spéarrade, eller leverantoren -kontrollera ID - Visuell Djur far inte slaktas innan officiell veteri avvikelser
genom att inte -Leverantéren har ut- kontroll djur | ger sin tillatelse.
kunna identifieras | fardat garantier som | Vid avlastning: - OK Korr.
sa deras ursprung | djuren inte uppfylleri | -Visuell kontroll av besiktn. Den officiella veterinarens instruktioner atgarder.

kan sparas, eller
nar det finns upp-
gifter om hélsofaror
i FCI.

praktiken (osant
intygande eller djur bliv
smutsiga, skadade ung
transport)

-Dok. innehaller uppgif
som indikerar halso-
fara.

Vid avlastning: Djur sk
ej uppvisa sjukdoms-
symtom och vara i gott
allmantillstand.

Djur ska ha godkénts
vid levandedjurs-

besiktning fore slakt.

djurens
allmantillstdnd och halsa.

-Visuell beddémning av renlk
-Ren (lindrig) férorening
-Mattlig fororening
-Kraftig fororening
-Mycket kraftig férorening

Fore slakt:

Kontroll att levandedjurs-
besiktningen ar genomford
u.a.

foljas (t.ex. gallande slakt i sérskild ordr
eller andra atgarder).

Fororenade djur far inte slaktas inte forr
den officiella veterindren har underratta
och gett sitt godkéannande. Slakt i sérsk|
ordning. Lagre arbetstempo.

Aterkoppling till leverantér av djur.
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Foretagets namn Framtagen av:
Sida: Kapitel namn Datum
2av?2 HACCP kontrollkort N6t
Dok nr Utgava nr Ersatter- Dokument namn Godkand av
1 1 Slakt
CCP| PROCESSTEG| FARA KRITISK GRANS | OVERVAKNINGSRUTINER | FREKVENS KORRIGERANDE ATGARDER VERIFIKATION DOK.
2 Visuell kontrol| Férekomst av Ingen synlig Visuell kontroll av fororening | Samtliga slakt- | Slaktkropparna skars rena fran synlig | Alla slaktkroppg Fynd/
och putsning | féroreningar pa | férorening pa pa slaktkroppen innan kropp | kroppar. férorening t.ex. godsel, maginnehall | Visuell kontroll | avvikelser|
slaktkroppen. slaktkroppen garinikyl. och har. av fororening
(nolltolerans). (nar kropp Resultat
Oversyn och eventuell revidering av | lamnar kyl). provtagn.
rutinerna for slakt (t.ex vid upprepad
fororening). Mikrobiologisk | Korr.
provtagning. atgarder
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FORSLAG TILL HACCP FOR GRIS

Foretagets namn

Framtagen av:

Sida:

lav?2

Kapitel namn

HACCP kontrollkort Gris

Datum

Dok nr
1

1

Utgava nr

Ersatter-

Dok nr

Slakt

Utgava nr

Dokument namn

Godkéand av

Bilaga 8

ENDAST DE KONTROLLPUNKTER SOM IDENTIFIERATS SOM STYRPUNKTER (CCP) | FAROANALYS

CCP| PROCESSTE( FARA KRITISK GRANS | OVERVAKNINGSRUTINER | FREKVENS | KORRIGERANDE ATGARDER VERIFIKATIO| DOK.
1 Mottagning | Att djur &r kallor till Garantier saknas (F{ FOre mottagning: Samtliga djur: | Om ndgon avvikelse upptacks i samba| Granskning av| Dagligt
levande djur | faror genom att va| och djurégarforsékrg Kontroll av FCI - FCI med 6vervakningsrutinerna kontaktas | dokumentation slakt-

sjuka, fororenade,| genom att: - officiell veterinar (galler alla identifierad manadsvis. register.
komma fran -De helt eller delvis i| Innan avlastning: Djurégarfors. | faror). Ansvarig: XX
besattningar som {§ tagits emot fran -djurégarforsékran - Visuell Fynd/
spérrade, eller leverantdren -kontrollera ID kontroll djur Djur far inte slaktas innan officiell veter avvikelser
genom att inte -Leverantéren har ut - OK besiktn. | ger sin tillatelse.
kunna identifieras | fardat garantier som| Vid avlastning: Korr.
sa deras ursprung| djuren inte uppfyller| -Visuell kontroll av djurens Den officiella veterindrens instruktioner atgarder.

kan sparas, eller

nar det finns upp-
gifter om hélsofarg
i FCI.

praktiken (osant
intygande eller djur |
smutsiga, skadade |
transport)

-Dok. innehaller upp
som indikerar halso-|
fara.

Vid avlastning: Djur
ej uppvisa sjukdoms
symtom och varaig
allmantillstand.

Djur ska ha godként
vid levandedjurs-

besiktning fore slakt

allmantillstdnd och halsa.

-Visuell beddmning av
renhet:
-Ren (lindrig) férorening
-Mattlig férorening
-Kraftig fororening
-Mycket kraftig fororening

Fore slakt:

Kontroll att levandedjurs-
besiktningen ar genomford
u.a.

foljas (t.ex. géllande slakt i sarskild ord
eller andra atgarder).

Fororenade djur far inte slaktas inte for
den officiella veterindren har underrétta
och gett sitt godk&nnande. Slakt i sérsk
ordning. Lagre arbetstempo.

Aterkoppling till leverantér av djur.
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Foretagets namn

Framtagen av:

Sida: Kapitel namn Datum
2av?2 HACCP kontrollkort Gris

Dok nr Utgava nr Ersatter- Dokument namn Godkéand av

1 1 Slakt

CCP | PROCESSTEG | FARA KRITISK GRANS| OVERVAKNINGSRUTINER | FREKVENS | KORRIGERANDE ATGARDER VERIFIKATION | DOK.

2 Visuell kontroll | Férekomstav | Ingen synlig Visuell kontroll av férorening | Samtliga slak] Slaktkropparna skars rena fran synli¢ Alla slaktkroppar{ Fynd/

och putsning fororeningar pa | fororening pa pa slaktkroppen innan kropp | kroppar. fororening t.ex. gédsel, maginnehall | Visuell kontroll | avvikelser.
slaktkroppen. | slaktkroppen garinikyl. och har. av fororening (n
(nolltolerans). kropp lamnar kyl} Resultat

Oversyn och eventuell revidering av provtagn.
rutinerna for slakt (t.ex vid upprepad| Mikrobiologisk
férorening). provtagning. Korr.

atgarder
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. . Bilaga 9
FORSLAG TILL HACCP FOR FAR

Foretagets namn

Framtagen av:

Sida: Kapitel namn Datum
1lav?2 HACCP kontrollkort Far
Dok nr Utgava nr Ersatter- Dokument namn Godkéand av

I 1 1 Dok nr | Utgéva nr Slakt I

ENDAST DE KONTROLLPUNKTER SOM IDENTIFIERATS SOM STYRPUNKTER (CCP) | FAROANALYS

CCP | PROCESSTEG | FARA KRITISK GRANS OVERVAKNINGSRUTINER| FREKVENS KORRIGERANDE ATGARDER VERIFIKATION | DOK.
1 Mottagning Att djur &r kallor till | Garantier saknas (FCI Fore mottagning: Samtliga djur: | Om nagon avvikelse upptéacks i samband Granskning av | Dagligt
levande djur faror genom att vara| och djuragarférsékran) Kontroll av FCI - FCI med 6vervakningsrutinerna kontaktas dokumentation | slakt-

sjuka, férorenade, genom att: -Djuragarfors. officiell veterinar (galler alla identifierade manadsvis. register.
komma fran -De helt eller delvis inte Innan avlastning: - Visuell faror). Ansvarig: XX
besattningar som &r | tagits emot fran -djuragarforséakran kontroll djur Fynd/
spéarrade, eller leverantoren -kontrollera ID - OK besiktn. Djur far inte slaktas innan officiell veterinar avvikelser.
genom att inte -Leverant6ren har ut- ger sin tillatelse.
kunna identifieras fardat garantier som Vid avlastning: Korr.
sa deras ursprung djuren inte uppfyller i -Visuell kontroll av djurens Den officiella veterindrens instruktioner ska atgarder.

kan sparas, eller
nar det finns upp-
gifter om hélsofaror
i FCI.

praktiken (osant
intygande eller djur blivit
smutsiga, skadade under
transport)

-Dok. innehaller uppgift
som indikerar halso-
fara.

Vid avlastning: Djur ska
ej uppvisa sjukdoms-
symtom och vara i gott
allmantillstand.

Djur ska ha godkénts
vid levandedjurs-
besiktning fore slakt.

allmantillstand och halsa.

-Visuell beddmning av
renhet:
-Ren (lindrig) férorening
-Mattlig fororening
-Kraftig férorening
-Mycket kraftig fororening

Fore slakt:

Kontroll att levandedijurs-
besiktningen ar genomférd
u.a.

foljas (t.ex. gallande slakt i sérskild ordning
eller andra atgarder).

Fororenade djur far inte slaktas inte forran
den officiella veterinaren har underrattats

och gett sitt godkannande. Slakt i sarskild
ordning. Lagre arbetstempo.

Aterkoppling till leverantér av djur.
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Framtagen av:

Sida:

Kapitel namn
HACCP kontrollkort
Far

2av?2

Datum

Dok nr

Utgav
anr

1

Ersatter-

Dokument namn

Slakt

Godkéand av

CCP | PROCESSTEG | FARA KRITISK GRANS OVERVAKNINGSRUTINER FREKVENS KORRIGERANDE ATGARDER VERIFIKATION DOK.
Visuell kontroll | Férekomst av Ingen synlig Visuell kontroll av férorening Samtliga slakt- | Slaktkropparna skars rena fran synlig Alla slaktkroppar: | Fynd/
och putsning féroreningar pa férorening pa pa slaktkroppen innan kropp kroppar. fororening t.ex. godsel, maginnehall, Visuell kontroll avvikelser.
slaktkroppen. slaktkroppen garinikyl. ull. av fororening (nar
(nolltolerans). kropp lamnar kyl). | Resultat

Oversyn och eventuell revidering av provtagn.
rutinerna for slakt (t.ex vid upprepad Mikrobiologisk
férorening). provtagning. Korr.

atgarder
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) . Bilaga 10
DJURAGARFORSAKRAN
Slakteriets namn, kontrollnummer och SE-nummer

Djurégare:

Adress: Tel.nr.:
E-post:

SE-nummer: Person/org.nr:

Djurslag:

Typ (kon, Antal ID-nummer

alderskategori)

Anteckningar:

Harmed intygas pa heder och samvete att levererade djur:
e Samtliga ar korrekt identifierade och méarkta sa att deras ursprung kan harledas
e Arfodda och uppfodda i Sverige och &r markta enligt SJV:s foreskrifter
e  Enligt min bedémning &r friska
e Inte kommer fran en besattning sparrad p.g.a. smitta

e Inte kommer fran beséattning dar analysresultat visat pa forekomst av sjukdom som kan
overforas fran djur till manniska eller forekomst av restsubstanser i kott

e Inte slaktas under karenstid for Iakemedelsbehandling eller annan behandling
e Inte ar hogdraktiga eller nyligen forlost och far transporteras enligt SJVFS 2019:7
e | mdjligaste man ar rena

e Att alla uppgifter fran journalerna vid den jordbruksanlaggning djuren kommer fran som kan
paverka kottets sakerhet som livsmedel eller utgéra halsofara for djur eller manniskor har
lamnats eller anges under "anteckningar” ovan.

Vid leverans av hdglakterande kor, notera klockslag for senaste mjélkning:

Om négon av ovanstaende uppgifter inte stammer in pa djuren eller besattningen eller det
finns nagot annat vart att meddela ska det noteras under anteckningar.

Djurédgarens/ansvarigs underskrift och namnfértydligande: Ort och datum

Mottaget av:
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Bilaga 11

Exempel pa standardrutiner for notkreatur

Standardrutinerna ska vara unika for varje specifik anléggning och verksamhet, varfér
exemplet hir endast ska ses som inspiration for utformning av egna standardrutiner.
Exemplet dr inte heltdckande och det dr nédvdndigt att specificera vissa delar av
standardrutinerna i mer detalj utifrdn sin egen verksamhet. Vi har gett lite exempel pd
detaljer i kursivt som mdste Idggas till utifrén de egna férutsdttningarna.

Version: AARAA-MM-DD
Standardrutiner for Slakteriet AB

Krav pa kompetensbevis

e Endast personer med kompetensbevis for djurskydd fér notkreatur far hantera de
levande djuren.

e Kompetensbeviset ska gélla for respektive moment fran mottagning till dess djuren
konstaterats doda efter avblodning.

Infor ankomst av djur

Det ska framga hur nara inpa djurens ankomst olika moment ska ske, hur de ska utforas
och vad man i sa fall ska gora vid upptackt av t.ex. skaderisker, trasig inredning,
belysning eller beddvningsutrustning.

e Boxar ska goras rent och stros med ett lager span.
Det ska framga t.ex. exakt vilken typ av stro som ska anvéandas (leverantor, produkt),
var det forvaras, hur stréarbetet ska genomforas och vilka mangder som ska tilldelas
varje box.

e Tillgang till dricksvatten ska sakerstallas (anvand spann om vattenkopp ej fungerar).

o Sékerstéll att inredningen &r hel och inga skaderisker finns. Eventuella skaderisker ska
atgardas. Om skador pa inredning inte kan atgardas ska utrymmet tas ur bruk.

e Drivgangar ska kontrolleras. Det far inte finnas mojlighet for djur att fastna eller skada
sig. Stré med span om det finns risk for halka (inkl. avlastningsrampen) eller om det
finns staende vatten.

e Belysningen ska kontrolleras att den &r hel och fungerar. Ej fungerande belysning
maste atgardas (reparation, byte av lampor).

e Utrustning for beddvning och avblodning (inkl. reservutrustning) ska kontrolleras att
den ar fungerande och placerad pa avsedd plats i stallet. Ammunition ska finnas
tillganglig. Ej fullt fungerande utrustning far inte anvandas och ska omedelbart
erséttas. Se under Beddvning for information om bultpistol, reservvapen och typ av
ammunition.

Det ska tydligt framga var utrustningen forvaras och var i stallet utrustningen ska
placeras. Det ska framga om bultpistol och reservvapen ska vara laddat eller gj.
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Mottagning

Djur ska lastas av utan drojsmal.

Vid ankomsten ska samtliga djur beddmas systematisk:
o Ar djuren skadade, svaga eller uppvisar sjukdomstecken?
o Ardjuren fororenade?

Kontrollera att djuragarférsakran ar korrekt ifylld. Om nagot djur saknar
djuragarforsékran far det inte slaktas.

Vid lindriga tecken pa skador/sjukdom ska djuren foras direkt till slakt om den
officiella veterindren ar narvarande och kan genomféra levandedjursbesiktning. Om
den officiella veterinaren inte &r tillganglig maste lindrigt skadade djur omedelbart
avlivas och kroppar kasseras.

Vid tecken pa allvarliga skador/sjukdom ska djuren avlivas direkt pa plats. Djur som
har svart att rora sig avlivas dar det star/ligger. Kroppar ska kasseras.

Fororenade djur far inte slaktas forran den officiella veterinaren har gett sitt
godkannande. Slakt i sarskild ordning.

Det ska framga vad slakteriet har for forfaranden for att sékerstalla att endast rena
djur tas emot till slakt.

Lakterande djur ska slaktas inom 12 timmar. Hogmj6lkande kor ska prioriteras till
slakt och far inte 6vernatta.

Alla avvikelser, avlivningar etc. ska noteras i journal.

Upptéckta avvikelser som misstanks ha uppkommit fore transporten till slakteriet
(d.v.s. om djurdgaren utfardat garantier i djurdgarforsakran, som djuren inte uppfyller i
praktiken) ska foljas upp med djurégaren.

Om det finns misstanke om att djuren vanvardats (t.ex. inatvaxande horn, starkt
avmagrade eller fororenade djur) eller att djurdgaren eller transport6ren brutit mot
djurskyddslagstiftningen, ska den officiella veterinaren informeras och fynden ska
dokumenteras.
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Exempel pa lindriga avvikelser som leder till
omedelbar slakt (efter veterindrs godkdnnande)
eller avlivning om veterinar ej finns tillginglig

Exempel pa allvarliga skador/avvikelser som leder
till omedelbar avlivning (ej till livsmedel)

-Lindrigt halt djur
-Lindriga sarskador

-Sjukliga férandringar, t.ex. férandrade kldvar,
tumorer/svullnader, munakommor, etc., som leder
till lindrigt lidande

-Bukbrack
-Ogonskador och &kommor i 6gonlock

-Livmoderframfall, andtarmsframfall

-Avsaknad av delar av lemmar

-Synliga frakturer

-Balansproblem

-Avsliten hud och sarskador som inte &r lindriga

-Sjukliga férandringar, t.ex. férdndrade kldvar,
tumorer/svullnader, mundkommor, etc., som leder
till kraftigt lidande

-Indtvaxande horn
-Djur som inte reser sig, eller synbart forsvagade djur
-Starkt avmagrade/utmarglade djur

-Djur med starkt fororenad pals (har svart att halla
varmen) om de ar sa fororenade att de inte kan inga
i livsmedelskedjan

Drivning

Drivvagar ska beskrivas, hur drivningen gar till, hur man ska ga tillvaga vid oférutsedda handelser.
Det ska vara tydligt hur djuren ska hanteras och drivas fran de anlander till slakteriet och fram till

fixeringen.

e Drivning ska ske lugnt utan skrik, slag eller onddigt anvéndande av drivmedel.

e Drivningen ska frdmst ske genom positionering och anvandande av djurens flyktzon
och balanspunkt. Genom att rora sig in och ut ur djurens flyktzon paverkas djurens
vilja att rora sig framat. Balanspunkten, i h6jd med djurets skuldra, anvands for att
stanna djuren (placering framfor balanspunkten) eller fa dem att réra sig framat

(placering bakom balanspunkten).

e Dijuren ska tillatas sa langt det &r mojligt att rora sig i sitt eget tempo. Djur som ror pa
sig i 6nskad riktning ska inte stressas ytterligare.

e Dijur far inte lyftas eller dras i nagon kroppsdel eller i péls.

e Det ar inte tillatet att bryta eller vrida ett djurs svans.

e Tillatna hjalpmedel ar paddlar. Paddlar far anvéndas vid behov och da endast for att
styra djuren. Paddlar far inte anvandas for att sla eller tvinga djuren framat.

e Elpadrivare far endast anvandas i undantagsfall pa fullvuxna nétkreatur, nar djuret
vagrar att forflytta sig. Djuret ska ha fri vag att rora sig framat. Stotarna far inte vara
langre &n en sekund, de ska komma med tillrackligt langa intervaller och far endast
anvandas mot djurets bakdelsmuskulatur. Stétarna far inte upprepas om djuret inte

reagerar pa dem.

e Om djur halkar i drivgangar, ska drivgangen halkbekampas innan nya djur hamtas.
Eventuell godsel ska skrapas bort och ytan ska stros med span.

e Inga djur far lamnas ensamma i drivgangar vid raster eller andra avbrott i slakten.
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Uppstallning

Tillse att tillracklig mangd stro finns boxarna for att djuren ska ha en ren och torr
liggplats.

Det ska vara tydligt hur tillsyn sker, hur man bedomer tillracklig stroméangd och vad
man gor om strémangden inte anses tillracklig.

Folj anvisningar pa varje box om maximalt antal djur av varje djurkategori som far
vistas i boxen samtidigt.

Det ska tydligt framga t.ex. hur uppstallningen gar till, hur djurflédet gar i stallet,
antal boxar och storlek och antal djur per box beroende pa djurkategori.

Fyll i ankomsttid for djuret/djurgruppen pa tavlan som sitter pa varje box.

Djurgrupper far inte blandas. Djur som riskerar att skada eller stressa varandra och
djur som kan forvéntas vara aggressiva mot varandra ska hallas atskilda.

Tillsyn av djuren ska ske minst 2 ggr per dygn (morgon och kvéll), och da kontrolleras
aven vattentillgang och flode (de ska ha standig tillgang till vatten i tillracklig mangd).
Det ska finnas beskrivet hur tillsynen gar till och vad som ingar.

Djur ska utfodras med fri tillgang pa grovfoder om tid for transport och uppstallning
overstiger 12 timmar (foder finns pa plats XXXX).

Det ska framga t.ex. exakt vilken typ av foder som ska anvandas (leverantor,
produkt), var det férvaras, hur utfodring ska genomféras och vilka mangder som ska
tilldelas varje box/djur.

Om skadade djur upptacks vid tillsyn ska slakten av dessa antingen prioriteras eller sa
avlivas de pa plats i stallet (se kriterier under punkten Mottagning).

Genomford levandedjursbesiktning ska stimmas av med veterindren innan slakt
paborjas. Eventuell slakt i sarskild ordning ska f6ljas.

Fixering

Djur far inte fixeras innan personen som ansvarar for bedévning och avblodning &r pa
plats och redo for sin uppgift.

Ett djur i taget lockas/drivs varsamt in i beddvningsbox. Bedévningsboxen begransar
djurets rorlighet och har lasbar front.

Inga djur far lamnas ensamma i bed6évningsbox/-utrymme vid raster eller andra avbrott
i slakten.
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Bedovning

Bedovning ska ske snarast efter att djuret fixerats, men djuret ska vid behov fa tid att
lugna ner sig tills dess att bedévningen kan ske sakert och med precision.

Anvand bultpistol (kaliber 9x17 mm Turbocut Blitz-Kerner, penetrationslangd ca 82
mm). Aven reservvapnet r av samma typ och modell.

Det ska finnas en ordinarie bultpistol och ett reservvapen tillgangligt pa avsedd plats
vid beddvningsplatsen. Det ska finnas ammunition tillgangligt. Knivar (inkl.
reservknivar) ska finnas for avblodning.

Anvénd laddning som Odverensstimmer med djurkategori enligt tabell nedan:

Patron Hastighet for | Djurkategori
patroner
Gron 42 m/s Kalvar upp till 100 kg
Gul 46 m/s Kalvar >100 kg, ungdjur, kor
Bla 47 mls Medeltunga oxar och unga tjurar
Raod 49 m/s Valdigt stora djur (fullvuxna tjurar) samt reservskott for
tjurar/oxar

Bultpistolen ska placeras som pa bilden nedan (kélla: SJVFS 2019:8, L22) med
lasstycket mot djurets huvud och i réat vinkel mot skallbenet.

Bulten ska tréffa i mitten av ett tankt kryss enligt bilden till vanster nedan.

Vid beddvning av tjurar eller dldre notkreatur ska bultpistolens mynning placeras ca 1
cm vid sidan av krysset for att undvika den tjockaste delen av pannbenet.

Vid bed6vning av kalvar ska bultpistolens mynning placeras nagot nedanfor krysset.

3 )
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Kontroll av beddvningens effekt ska utforas pa varje djur direkt efter bedévning:

v
v
v
v

v
v

Djuret faller omedelbart samman utan tecken pa att vilja resa sig
Stela muskler foljt av ryckningar i benen/sparkar
Avsaknad av rytmisk andning

Ogonen 6ppna, stirrande blick, inga blinkningar (varken spontana blinkningar
eller vid ber6ring av hornhinnan)

Ingen vokalisering (avger inga ljud)

Rattningsreflex saknas, djuret forsdker inte rata upp sin position.

Ombedo6vning: Om nagot av ovanstaende tecken avviker, ska djuret omedelbart
beddvas pa nytt.

v
v

v
v

Anvand reservbultpistolen (samma typ och modell som ordinarie bultpistol)

Skottet ska placeras 1-2 centimeter vid sidan av eller ovanfor det ursprungliga
skotthalet

Beddvningens effekt ska kontrolleras igen (se ovan)

Alla ombedévningar journalfors.

Lankning:

v

v

v

Aven den person som lankar maste ha kompetensbevis.

Fore och under tiden djuret lankas iakttas att djuret inte visar tecken pa
medvetande pa foljande satt:

» Dijuret reagerar inte pa kraftigt nyp i nosen/orat

= Avsaknad av hornhinnereflex, djuret blinkar inte vid beroring av
hornhinnan.

Om djuret uppvisar tecken pa medvetande maste djuret omedelbart beddvas
om.

Avblodning

Avblodningen ska ske direkt efter lankning och upphéngning.
Det ska finnas beskrivet hur Iankning och upphéangning ska genomforas.

Vid avblodning ska forst en hudflik sk&ras upp med separat kniv (enkeleggad
Morakniv modell Frost, 18 cm) dar broststick ska ske, for att minska risk for
kontaminering. Dérefter sker avblodningen genom broéststick med dubbeleggad kniv
(Morakniv stickkniv, 17,5 cm), sa att den djupt liggande artaren 6ppnas och
syretillforseln till hjarnan snabbt bryts.
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e Direkt fore och under avblodning ska kontroll géras att bedévningens effekt
fortfarande &r fullgod:

v" Dijuret reagerar inte pa kraftigt nyp i nosen/orat

v Avsaknad av hornhinnereflex, djuret blinkar inte vid beréring av hornhinnan
v Avslappnade ben/éron/svans/kake/tunga
v

Om djuret uppvisar tecken pa medvetande maste djuret omedelbart beddvas
om (se ombeddvning ovan).

e Avblodningen maste paborjas inom 60 sekunder fran bed6évningen.
e Kontrollera att blodflédet &r ymnigt.

e Kontroll av dod maste goras pa samtliga djur - Innan djuret &r détt far inga andra
atgarder vidtas!

e Djuret ar dott nar foljande kriterier ar uppfyllda:
v'avsaknad av hornhinnereflex och smartrespons
forvantad mangd blod har runnit ut och blodflédet har upphort
kroppen hanger slappt
ingen andning ses

dgonen stilla, stirrande och med vidgade pupiller

AR

att hjartat har slutat sla alternativt att det har gatt minst 4 minuter, och helst 6
minuter eller mer, fran det att avblodningen inletts.

Bedodvningsutrustning - underhall och besiktning

e All bedévningsutrustning ska underhallas regelbundet enligt tillverkarens instruktioner
och besiktas varje dag slakt sker. Aven det vapen som finns tillgangligt i stallet och
som ska anvandas for nddavlivning samt reservutrustning omfattas av denna
standardrutin.

e Skjutvapnets skotsel ska innefatta rengéring, smorjning och kontroll av packningar
varje dag det anvands.

e Besiktning och underhallsatgarder ska journalfors i avsett protokoll.

e Underhall och kontroll sker i enlighet med tillverkarens anvisningar. Tillverkarens
anvisningar finns pa kontoret.

e Ammunition forvaras torrt pa avsedd plats pa kontoret.

e De personer som har i uppgift att utféra kontroll och underhall och som sarskilt
utbildats for detta ar foljande:

v A Asson

v B Bsson
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Oforutsedda hdandelser

Nedan ar nagra exempel pa typiska oforutsedda handelser, men det kan givetvis finnas fler
mojliga handelser som behéver tas upp. Det ska vara tydligt hur djuren ska hanteras, var de
ska evakueras och vad som hander med dem vid olika scenarier. Punkterna nedan behtver
utvecklas utifran varje anlaggnings specifika forutsattningar.

Brand — vid handelse av brand foljer vi vara brandsskyddsrutiner och var
utrymningsplan, som inkluderar utrymningsvagar for bade djur och manniskor. Vid
evakuering ska djuren tillfalligt sldppas ut i intilliggande hagar med tillgangligt
grovfoder och vatten. Om slakten inte kan upptas inom ett dygn, undersoks
mdojligheten att annat slakteri kan ta emot djuren alternativt att djurdgaren tar tillbaka
djuren.

Stromavbrott — vid handelse av stromavbrott under pagaende slakt maste slakten
tillfalligt avbrytas. Eventuella djur som star i bedévningsbox eller drivgang ska tas
tillbaka till stallet. Reservelverk kopplas in och slakten kan da aterupptas.

Vid langre avbrott i slakten finns ett lager med grovfoder tillgangligt och vatten tas
ur egen brunn. Djur ska alltid ha fri tillgang pa rent vatten. Djur tilldelas fri tillgang pa
grovfoder om tid for transport och uppstallning éverstiger 12 timmar. Om slakten inte
kan upptas inom ett dygn, undersoks mojligheten att annat slakteri kan ta emot djuren
alternativt att djurdgaren tar tillbaka djuren.

Vid fel pa ventilation i stallarna ordnas naturlig ventilation genom 6ppning av
samtliga fonster och port.

Bruten vattenforsorjning. Slakten maste avbrytas tills problemet &r 16st. Eventuella
djur som star i bedévningsbox eller drivgang tas tillbaka till stallet. Uppstallade djur
ska ges vatten i hink fran egen brunn vid behov.

Information om standardrutinerna

Alla personer som hanterar djuren och utfor beddvning och avblodning pa slakteriet
ska ha blivit informerad om och vara fortrogen med innehallet i dessa standardrutiner.

Standardrutinerna ska foljas.
Standardrutinerna repeteras med alla berrda personer en gang varije ar.
En genomgang av standardrutinerna gors med alla nyanstallda.

Vid férandringar gas standardrutinerna igenom pa nytt med alla personer som arbetar i
slakten.

Uppdatering av standardrutinerna

Standardrutinerna ses dver minst en gang per ar eller oftare i samband med
forandringar.
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Bilaga 12

FORTECKNING KURSER OCH KURSDELTAGARE

UTBILDNING DATUM KURSDELTAGARE
A Asson B Bsson C Csson D Dsson
Anstallningsdatum Anstallningsdatum | Anstallningsdatum Anstallningsdatum
1111-11-11 2222-22-22 3333-33-33 4444-44-44

Rutiner Egna kontrollen 2017-11-01 X X X

Smittdmnen i slakteriet 2018-01-01 X X X

Rengoring i slakteriet, uppdatering | 2018-03-05 X X X

Rutiner Egna kontrollen och 2018-05-15 X

hygienutbildning
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Bilaga 13
TEMPERATURKONTROLLER
Grénsvérden: forkyl, organkyl och lagringskyl <2°C, emballagekyl <3°C
Frekvens: alla kylar kontrolleras dagligen.
DATUM FORKYL | ORGANKYL | LAGRINGSKYL | EMBALLAGE- | SIGN AVVIKELSE/ATGARD SIGN
KYL KONTROLL ATGARD
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Bilaga 14

RENGORINGSKONTROLL innan varje produktionsuppstart

Vecka: Ar:

Daglig okular rengdringskontroll har utforts pa nedanstaende omraden:

ANMARKNING/ATGARD SIGN

MAN | TIS | ONS | TOR | FRE ex. omstadning ATGARD

SLAKTERI

VAGGAR &
GOLV

INREDNING

VERKTYG;
Knivar, Sagar

STERIL-
UTRUSTNING

KROKAR

GOLVBRUNN

KYLUTRYMME

VAGGAR &
GOLV

GOLVBRUNN

STYCKNING

STYCKBORD
SKAR-
BRADOR

VERKTYG;
Knivar, Sagar

STERIL-
UTRUSTNING

VAGGAR &
GOLV

GOLVBRUNN

OVRIGT
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Bilaga 15
PROTOKOLL SKADEDJURSKONTROLL, frekvens for kontroll anges
Viktigt om externt fOretag anlitas: begar inspektionskontroll vid varje besok av foretaget!
SKADEDJURSKONTROLL
SPAR AV
DATUM RUM SKADEDJUR | ATGARD SIGNATUR

JAI/NEJ
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Bilaga 16

ATGARDER - UNDERHALL

OMRADE KONTROLL ATGARD ATGARDS- | RESULTAT | UPPFOLJNINGS- | SIGN
DATUM DATUM DATUM

Véggar och golv 2018-02-15 Klinkerplatta sprackt, ska bytas. 2018-02-19 | OK 2018-02-20 B:sson

Vakuummaskiner 2018-02-15 Oljebyte 2018-02-19 | OK 2018-02-20 B:sson

Observera att det aven bor finnas ett protokoll dar man noterar nar kontroll av underhall sker enligt underhallsplanen, sa att man kan ga tillbaka och verifiera
att underhallskontroll av lokaler/materiel/utrustning skett enligt angvna frekvenser.




Syftet med branschriktlinjer for sma slakteri- och
styckningsforetag ar att underlatta for den
enskilda féretagaren att tolka och uppfylla kraven
i gdllande livsmedelslagstiftning.

Uppdateringen av branschriktlinjerna har gjorts i
samverkan med Eldrimner, nationelit
resurscentrum for mathantverk som samordnade
en referensgrupp bestdende av representanter
fran den smdskaliga slaktbranschen som bidragit
med synpunkter och inspel under arbetets gdng.

Branschriktlinjerna innefattar slakt och styckning,
men inte vidareféradling av produkterna och har
utarbetats i samrad med Livsmedelsverket.
Avsnitten om djurskydd och avfallshantering har
granskats av Jordbruksverket.

Projektet har finansierats av Jordbruksverket via
Landsbygdsprogrammet.

Till samtliga som medverkat i projektet vill vi
framféra ett varmt tack!

* 4 K

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum Lansstyrelsen Europeiska jordbruksfonden for

for mathaneverk ]'girntlands lan landsbygdsutveckling. Europa
investerar i landsbygdsomraden




