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En myndighets verksamhet skall bygga pa den befogenhet som foreskrivs i lag och
lagen skall noggrant foljas i myndighetens verksamhet. Myndighetens anvisningar &r
till sin rattsliga natur inte bindande for andra myndigheter eller féretagare. | sista hand
avgors fragor som galler tillampandet av lagstiftningen av en domstol.

| denna anvisning ingar saval direkta citat ur lagstiftningen som tolkningar av hur lag-
stiftningen skall tillampas. Direkta citat ur lagstiftningen har skrivits med kursiv. Tolk-

ningarna som framfors i anvisningen ar Eviras synpunkter pa hur lagstiftningen borde
tillampas.
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1. Allméant

Livsmedelslagstiftningen forutsatter att livsmedelslokaler som hanterar livsmedel av
animaliskt ursprung dvs. anlaggningar godkanns. Anlaggningar skall anstka om ett
sadant godkannande, som avses i livsmedelslagen, fran tillsynsmyndigheten (nedan
aven myndigheten) innan verksamhet inleds eller verksamheten vasentligt forandras.
En ny anlaggning kan inleda sin verksamhet d& myndigheten godkéant den. Vasentligt
forandrad verksamhet kan inledas forst efter att &ndringen godkants.

D4 en anlaggning godkanns skall sdval EU:s livsmedelslagstiftning som den nationella
livsmedelslagstiftningen beaktas.

Syftet med denna anvisning &r att hjalpa tillsynsmyndigheten i fragor som galler forfa-
randena vid godkannande av en anlaggning och papeka vilka krav som ar vasentliga
med tanke pa en harmonisering av forfarandena vid godkannande av anlaggningar.

2. Lagstiftning och anvisningar

Forfattningar som géller godk&nnande av en anlaggning (forfattningarna skall beaktas
med eventuella andringar):

| Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 om allmanna principer
och krav for livsmedelslagstiftning, om inrattande av Europeiska myndigheten

for livsmedelssakerhet och om forfaranden i fragor som galler livsmedelssakerhet (all-
manna livsmedelsférordningen) ingar stadganden om allmanna definitioner och princi-
per i livsmedelstillsynen, sasom riskvarderingen och sparbarheten och foretagarnas
skyldigheter.

| Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004 om offentlig kontroll for
att sakerstalla kontrollen av efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt
bestammelserna om djurhalsa och djurskydd (kontrollférordningen) ingar stadganden
om registrering och godkannande av anlaggningar i foder- och livsmedelsbranschen.

| Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien
(allménna forordningen om livsmedelshygien) ingar stadganden om allmanna hygien-
regler for livsmedelsféretagare.

| Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om faststéllande av sar-
skilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung (férordningen om hygienregler
for animaliska livsmedel) ingar stadganden om registrering och godkannande av an-
laggningar och om krav pa och sarskilda regler for animaliska livsmedel.

| Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 854/2004 om faststéllande av
sarskilda bestammelser for genomférandet av offentlig kontroll av produkter av
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animaliskt ursprung avsedda att anvandas som livsmedel (kontrollférordningen om ani-
maliska livsmedel) ingar stadganden om godkannande av anlaggningar med tillhérande
kontrollbesok och godk&nnandenummer.

| kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsme-
del (mikrobkriterieforordningen) ingar stadganden om mikrobiologiska krav pa livsme-
del och produktion av livsmedel.

| kommissionens forordning (EG) nr 2074/2005 (genomférandeférordningen) ingar
stadganden om tillampningsatgarder for vissa produkter enligt Europaparlamentets
och radets forordning (EG) nr 853/2004 och for genomférandet av offentliga kontroller
enligt Europaparlamentets och radets forordningar (EG) nr 854/2004 och (EG) nr
882/2004, om undantag fran Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr
852/2004 och om andring av férordningarna (EG) nr 853/2004 och (EG) nr 854/2004.

| Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1069/2009 om halsobestammel-
ser for animaliska biprodukter och darav framstéllda produkter som inte ar avsedda
att anvandas som livsmedel (biproduktférordningen) och om upphavande av férord-
ning (EG) nr 1774/2002 ingar stadganden om halsobestammelser for animaliska bi-
produkter och av sadana framstallda produkter som inte ar avsedda som mannisko-
foda och om upphévande av den tidigare biproduktférordningen (EG) nr 1774/2002.

| kommissionens forordning (EU) nr 142/2011 om genomférande av Europaparlamen-
tets och radet forordning (EG) nr 1069/2009 om halsobestammelser for animaliska
biprodukter och dérav framstéllda produkter som inte &r avsedda att anvandas som
livsmedel (biproduktférordningen) och om upphévande av férordning (EG) nr
1774/2002 och om genomforande av radets direktiv 97/78/EG vad galler vissa prover
och produkter som enligt det direktivet ar undantagna fran veterinarkontroller vid gran-
sen (biproduktférordningens genomférandeférordning) ingér stadganden om genom-
férandet av EU:s forordning om biprodukter.

| livsmedelslagen 23/2006 (livsmedelslagen) ingar stadganden om bl.a. godkéannande
av livsmedelslokaler.

| statsradets forordning 420/2011 om livsmedelstillsyn (livsmedelstillsynsférordningen)
ingar stadganden om anmalan om ett primarproduktionsstélle och en livsmedelslokal
och om ansdkan om godkannande av en anlaggning.

| jord- och skogsbruksministeriets férordning 1369/2011 om livsmedelshygienen i an-
laggningar (anlaggningsforordningen) ingar stadganden om byggnadstekniska och
funktionsmassiga krav pa anlaggningar.

| jord- och skogsbruksministeriets férordning 1368/2011 om livsmedelshygienen vid
primarproduktion av livsmedel (primarproduktionsférordningen) ingar stadganden om
primarproduktion av livsmedel med tillhérande verksamhet.

| jord- och skogsbruksministeriets forordning 699/2013 ingar stadganden om livsme-
delshygienen vid produktion och 6verlatelse av obehandlad mjclk (férordningen om
obehandlad mjdlk).
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| statsradets forordning 1258/2011 om vissa verksamheter som ar forenade med lag
risk for livsmedelssakerheten (férordningen om lagriskverksamhet) ingar stadganden
om nationella arrangemang som skall tillampas pa ett primarproduktionsstalle och i

en anmald livsmedelslokal.

| jord- och skogsbruksministeriets forordning 7/VLA/2009 (TSE-atgardsférordningen)
om atgarder i anslutning till TSE-sjukdomar som galler slakterier och styckningslokaler
ingar stadganden om atgarder som hanfor sig till TSE-sjukdomar och om separata god-
k&nnanden av styckningsanlaggningar.

| statsradets forordning 1174/2006 om laboratorier som utfér undersokningar enligt
livsmedelslagen och halsoskyddslagen (laboratorieférordningen) ingar stadganden
om laboratorierna som utfor undersékningar med stod av livsmedelslagen och hélso-
skyddslagen och om dessas kompetensvillkor och skyldigheter.

| forvaltningslagen 434/2003 (férvaltningslagen) ingar stadganden om grunderna for en
god forvaltning och forfarandet som skall foljas i forvaltningsfragor.

| lagen 1166/2009 om tillhandahallande av tjanster (lagen om tjanster) ingar stadgan-
den om foérfarandena vid handlaggning av ansékningar om tillstand och godkannanden
som tillstands- och tillsynsmyndigheterna mottar.

Anvisningar fran Evira:
Anvisningar for tillsynen éver anlaggningar, Eviras anvisning 16003/1

Tillsynen 6ver produktion och forsaljning av obehandlad mjélk och ramjélk (Eviras an-
vishing 16040/1)

Produktion och forséljning av honséagg och andra fagelagg (Eviras anvisning
16034/1)

Tillsynen over tillredning och forsaljning av kalakukko (Eviras anvisning 16021/2)

Hantering av kott fran frilevande vilt och leverans av kéttet till forsaljning (Eviras an-
visning 16027/1)

TSE-atgarder i anlaggningar (Eviras anvisning 16011/2)

Hanteringen av och tillsynen 6ver biprodukter av animaliskt ursprung i livsmedelsan-
laggningar (Eviras anvisning 16010/2)

Handbok om paskrifter pa forpackningar for livsmedelstillsynsmyndigheter och livsme-
delsféretagare (Eviras anvisning 17005/4)
3. Anvisningens tillampningsomrade

Anvisningen tillampas pa livsmedelslokaler som godkanns i enlighet med 13 § 2
mom. livsmedelslagen.
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| vissa fall kan det vara andamalsenligt att godkanna en anmald livsmedelslokal som
en anlaggning. Sadana fall ar till exempel krav i destinationslandet som hanfor sig till
utforsel av livsmedel eller sadan verksamhet, d& man fran ett lager levererar anima-
liska livsmedel som ravara till en annan livsmedelslokal som godkants som en an-

lAggning.

2.1 Traditionell tillverkning av torkat kott av ren i en kottproduktanlaggning

Traditionellt torkat kétt av ren kan tillverkas i godkanda koéttproduktanlaggningar genom
lufttorkning i s.k. utomhustorkningsburar. Mdjligheten till lufttorkning av renkétt utom-
hus i anslutning till en godkand anlaggning bygger pa artikel 7 stycke 2 a i genomfo-
randeférordningen, enligt vilken medlemsstaterna i EU kan bevilja anlaggningar som
tillverkar traditionella livsmedel vissa undantag till kraven som skall stallas pa& utrym-
mena i anlaggningar i allménna férordningen om livsmedelshygien. Jord- och skogs-
bruksministeriet har beviljat ett undantag for traditionell tillverkning av torkat renkott i
koéttproduktanlaggningar. Enligt 2 8§ i anlaggningsférordningen tillampas de allménna
byggnadstekniska och funktionsmassiga tillaggskraven som stéllts pa anlaggningar
och kottproduktanlaggningar inte pa de utrymmen for traditionell tillverkning av torkat
renkoétt vid anlaggningar for kottprodukter, dar utomhustorkningsburarna befinner sig
och inte heller pa de egentliga burarna.

4. Avgransningar i tillampningsomradet

Foljande livsmedelslokaler som namns i punkterna 4.1 — 4.3 godkanns inte som an-
laggningar. Pa livsmedelslokalerna i fraga tillampas kraven i allmanna férordningen
om livsmedelshygien. | vissa fall tillampas &anda ocksa kraven i férordningen om hygi-
enregler for animaliska livsmedel pa det satt som beskrivs nedan. De nationella for-
fattningarna om saken skall ocksa beaktas.

4.1 Livsmedelslokaler som tillverkar kombinationsl ivsmedel

Om ett bearbetat livsmedel av animaliskt ursprung anvands som ravara utéver ravaror
av vegetabiliskt ursprung, &r produkten ett kombinationslivsmedel. For livsmedelsloka-
len, i vilken livsmedlen i frdga hanteras, kravs da inte nagot godkannande som en an-
laggning. Pa produktionen av kombinationslivsmedel tillampas kraven i den allmanna
forordningen om livsmedelshygien. Pa sadan tillverkning tillampas inte férordningen om
hygienregler for animaliska livsmedel. Det animaliska livsmedlet som anvands i kombi-
nationslivsmedlet skall anda ha bearbetats i en anlaggning som godkants i enlighet
med kraven i férordningen om hygienregler for animaliska livsmedel

Pizza som innehaller basturokt skinka &r ett kombinationslivsmedel, s ocksa en kott-
pirog som fylits med tillrett malet kott. Sallader eller pastejer tillverkade av gravsaltad
eller kallrokt fisk ar exempel pa kombinationslivsmedel som innehaller fisk.

Sadana livsmedel, i vilka det vegetabiliska materialet anvants som smaksattare, ar inte
kombinationslivsmedel. Sylten i yoghurt betraktas till exempel som en smakséttare och
tillverkning av yoghurt &r saledes tillverkning av en produkt tillverkad av mjolk.
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Glass betraktas som ett kombinationslivsmedel, eftersom man vid tillverkning anvander
vegetabiliskt socker i livsmedelsteknologiskt syfte, inte i smakséattningssyfte. Sockret
paverkar glassens sammansattning genom att hoja halten torrsubstans och oka kold-
hardigheten hos glassens sammansattning.

Eftersom pastdrisering innebar bearbetning av mjélken, betraktas glass som ett kom-
binationslivsmedel endast om mjdlken, gradden, smoéret eller mjélkpulvret som an-
vands vid tillverkning av glassen &r fardigt pastoriserad/pastoriserat (glassfabriken tar
inte emot obehandlad mjdlk).

En smor- och vaxtoljeblandning &r ocksa ett kombinationslivsmedel, eftersom man som
tillverkningsamne utéver smoret anvant vegetabilisk olja i teknologiskt och nérings-
massigt syfte, inte i smaksattningssyfte. Den vegetabiliska oljan har en mjukgérande
inverkan pa blandningen.

4.2 Detaljhandel

Med detaljhandel avses hantering och/eller bearbetning av livsmedel och lagring av
det pa det stalle dar produkten séljs eller levereras till slutkonsumenten (allmanna
livsmedelsforordningen, artikel 3, stycke 7).

Personalmatsalar, restauranger, storkok, detaljhandelsbutiker och grossister ar exem-
pel pa detaljhandelsverksamhet. Bearbetning i detaljhandeln, sdsom tillverkning av
kottprodukter i en butik forutsatter inte nagot godkannande som anlaggning. | en an-
mald livsmedelslokal i anslutning till en mj6lkproduktionsgard kan tillverkas t.ex. bro-
dost av obehandlad mjolk under férutsattning att produktionen saljs huvudsakligen till
slutkonsumenten pa det satt som namnts i 5 § i férordningen om lagriskverksamhet.

P& en grossist som lagrar och transporterar livsmedel av animaliskt ursprung tillampas
for de animaliska livsmedlens del temperaturkraven i férordningen om hygienregler for
animaliska livsmedel.

Leverans fran en detaljhandelsbutik till en annan

Enligt artikel 1, stycke 5 i forordningen om hygienregler for animaliska livsmedel far
livsmedel av animaliskt ursprung levereras fran en detaljhandelsbutik till en annan livs-
medelslokal inom detaljhandeln tillampande kraven i allmanna férordningen om livsme-
delshygien i sadana fall, da verksamheten ar marginell, lokal och begransad. Tillverk-
ning och leverans fran ett saluhallningsstalle till ett annat forutsatter inget godkannande
som anlaggning i sddana fall, d& verksamheten betraktas som marginell. Sddan verk-
samhet ar mojlig endast, da livsmedelslokalen i frdga huvudsakligen levererar livsme-
del direkt till slutkonsumenten.

Som marginell verksamhet betraktas en del eller en liten méngd av de producerade
livsmedlen, anda hogst 30 % av de arligen levererade eller producerade livsmedlen av
animaliskt ursprung i detaljhandelsbutiken (férordningen om lagriskverksamhet, 5 §).
Livsmedel kan levereras till en annan detaljhandelsbutik i mangder som Overstiger 30
% av den producerade mangden, om den arligen 6verlatna mangden ar hogst 1000 kg.
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Som lokal verksamhet betraktas leverans inom det landskap, déar detaljhandelsbutiken
ligger. Det ar anda mojligt att ga over landskapsgransen i sddana fall, da verksamhets-
stallet ligger i utkanten av landskapet. D3 &r leveransavstandet ungefar en cirkel, vars
radie ar lika 1dng som avstandet till det mest avlagsna stéllet i det egna landskapet.

Tillsynsmyndigheten kan vid behov begrdnsa leverans av livsmedel av animaliskt ur-
sprung fran en detaljhandelsbutik till en annan. Detaljhandelsbutiken kan till exempel
till sina lokaler eller utrustning vara saddana, att det &r mojligt att leverera endast sadana
produkter, som ar forknippade med en sarskilt 1ag risk, till en annan detaljhandelsbutik.
Av ett brett produkturval kunde ocksa till exempel endast vissa sasongprodukter leve-
reras till andra detaljhandelsstéllen.

Ett storkdk kan leverera livsmedel av animaliskt ursprung som man tillverkat obegrén-
sat till sddana serveringsstallen, dar egenkontrollen ingar i det berérda storkokets
egenkontrollsystem. Om storkoket levererar livsmedel ocksa till andra hall, kan mang-
den som levereras till andra hall vara hdgst 30 % av produktionen.

4.3 Lager

Ett lager som idkar lagring av sadana produkter, som inte forutsatter temperaturregle-
rade lagringsforhallanden, behover inte godkannas som en anlaggning pa det satt som
avses i artikel 4 stycke 2c i férordningen om hygienregler fér animaliska livsmedel. Evira
anser att lagret &nda kan godkannas som en anlaggning, om detta ar andamalsenligt
med tanke pa verksamheten, aven om det inte ar ett sddant temperaturreglerat lager
som avses i férordningen.

4.4 Bearbetning av ett livsmedel som en konsument ager

Ett livsmedel som konsumenten &ger, sasom obesiktat eller besiktat kott, kan bearbe-
tas i en sddan anmald livsmedelslokal, som avses i 13 § 1 mom. livsmedelslagen. |
en sadan livsmedelslokal kan bearbetas endast sddana livsmedel, som konsumenten
ager och dar kan inte idkas annan tillverkning av livsmedel. Livsmedlet skall efter be-
arbetningen aterbordas till konsumenten for att anvandas i dennas privathushall. S&-
dan verksamhet kallas legoverksamhet.

Bearbetning av obesiktat kott ar inte tillatet i en godkand anlaggning och legoverk-
samhet borde inte tillatas ens i en livsmedelslokal i anslutning till en anlaggning.

Om tillsynsmyndigheten &anda av valgrundat skal besluter tillata att legoverksamhet id-
kas i samma byggning, dar en godkand anlaggning verkar, skall dess utrymmen och
verksamheter vara klart atskilda fran de 6vriga utrymmena och verksamheterna i an-
lAggningen. Anlaggningen och den anmalda livsmedelslokalen som idkar legoverk-
samhet skall ha separata ingangar och separata 6vriga utrymmen som kravs. | saval
anlaggningens som den anmaélda livsmedelslokalens egenkontroll skall fastas sarskild
uppmarksamhet vid bokféringen av inkommande livsmedel, atskiljandet av de tillver-
kade partierna och bokforingen av avgaende produkter. | sddana fall kan det vara mo-
tiverat att ocksa kontrollfrekvensen i dessa livsmedelslokaler &r storre &n genomsnittet.
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5. Godkannande myndigheter

Anlaggningar godkanns av tillsynsmyndigheten i den kommun, dar anlaggningen ar
beldgen. En mobil anlaggning godkanns av tillsynsmyndigheten i den kommun, dar
verksamheten inleds (livsmedelslagen, andring 352/2011, 15 §, 1 mom.). Livsmedels-
sakerhetsverket godkanner anda slakterier och inrattningar for vilthantering samt an-
lAggningar som finns i anslutning till dem, inklusive mobila anldggningar (livsmedels-
lagen, andring 352/2011, 15 §, 2 mom.). Regionforvaltningsverket i Lappland godkan-
ner renslakterier och anlaggningar som finns i anslutning till dem, inklusive mobila an-
laggningar (livsmedelslagen, andring 352/2011, 15 §, 2 mom.).

6. Hur man anstker om ett godk&dnnande

Anlaggningens verksamhet far inte inledas eller vasentligt forandras utan godkan-
nande fran myndigheten.

Livsmedelsféretagaren skall skriftligen anséka om ett godkannande av anlaggningen
fran den behoriga myndigheten (jfr stycke 5.). Verksamheten kan inte inledas innan
myndigheten godkant anlaggningen (férordningen om hygienregler for animaliska livs-
medel, artikel 4, stycke 2).

Da verksamhetstypen i anlaggningen andras eller en ny typ av verksamhets tas i bruk,
ror det sig om en vasentlig forandring. Ocksa for andrad verksamhet skall ansokas om
ett godkdnnande innan den andrade verksamheten inleds. En véasentlig &ndring av
verksamheten ar till exempel att forpackningsmaterialsforradet andras om till en for-
packningsavdelning med maskiner och redskap eller att en mjélanlaggning som god-
kéants for osttillverkning inleder férpackning av obehandlad mjolk.

Om ansokan lamnats till ndgon annan an den behoériga myndigheten, skall myndig-
heten pa det satt som avses i 21 § forvaltningslagen utan dréjsmal éverféra ansokan
till den myndighet som har hand om saken.

En sadan ansokan om godkannande som avses i 13 § 2 mom. livsmedelslagen skall
lamnas till tillsynsmyndigheten i tvd exemplar inklusive bilagor.

Tillsynsmyndigheten skall med ett ankomstbevis informera den som lamnat ansdkan
om att ans6kan mottagits och att handlaggningen inletts. Om anstkan ar bristfallig ska
ankomstbeviset ges forst nar de handlingar, utredningar och uppgifter som behdovs for
avgorandet har lamnats in till myndigheten i fraga (lagen om tjanster, 11 8). Tillsyns-
myndigheten skall omedelbart informera sékanden om eventuella brister som konsta-
terats i ansokan. | ankomstbeviset skall nAmnas bl.a. ansdkans berédknade handlagg-
ningstid. Tillsynsmyndigheten ska avgéra arendet inom 60 dagar efter det att &rendet
anhangiggjordes, om inte arendets omfattning, brister i anstkan eller andra sarskilda
skal forutsatter en langre handlaggning (livsmedelslagen, éandring 352/2011, 15 8). En
modell p& ankomstbeviset finns att f4 pa Valviras webbplats.

Om saken inte kan avgoras inom den beraknade handlaggningstiden t.ex. pa grund av
att saken ar omfattande eller invecklad, kan myndigheten utsatta tillaggstid fér hand-
laggning av saken. S6kanden skall informeras om tillaggstiden innan den ursprungliga
berédknade handlaggningstiden l6per ut.
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6.1 Ansokans innehall

I ansdkan om godkannande skall nAmnas livsmedelsféretagarens namn, hemkommun
och kontaktuppgifter, foretagarens foretags- och organisationsnummer eller, om sa-
dant saknas, personbeteckning, anlaggningens namn och besoksadress (livsmedels-
tillsynsforordningen, 4 8). Av ansokan skall ocksa tydligt framgéa vilka verksamheter
foretagaren har for avsikt att idka i anlaggningen och den planerade produktionens
mangd. | anso6kan skall ocksa finnas en uppgift om eventuella specialarrangemang vid
anvandningen av lokalerna for att sakerstélla livsmedelshygienen, uppgift om ventilat-
ion, vattenférsorjning, avlopp, avfallshantering och hantering av biprodukter, beskriv-
ning av ytmaterialen i produktions-, lager-, stad- och transportutrymmen samt i perso-
nalens sociala utrymmen (livsmedelstillsynsférordningen, 4 §).

Med specialarrangemang avses till exempel tidsmassigt atskiljande av verksamhet-
erna och tidsmassigt atskiljande av en i anlaggningens utrymmen skeende detaljhan-
delsforsaljning fran den 6vriga verksamheten i anlaggningen. Om det i anlaggningens
utrymmen idkas verksamheter som ar tidsmassigt atskiljda, skall sattet pa vilket verk-
samheterna atskiljs i tidsmassigt hanseende beskrivas i ansékan om godkannande el-
ler andring av anlaggningen (anlaggningsférordningen, bilaga 1, kapitel 1). Nar verk-
samheten beraknas bdrja och eventuell sasongartad verksamhet skall ocksa framga
av ansoOkan.

I samband med en vasentlig &ndring av verksamheten behoéver ovan namnda utred-
ningar som namnts i § 4 i livsmedelstillsynsférordningen inte levereras med anstkan
om godkannande, om tillsynsmyndigheten redan har uppgifterna som namnts och ut-
redningarna som levererats tidigare annu ar aktuella. Da verksamhetstypen i en an-
laggning andras eller en ny verksamhetstyp tas i bruk, ror det sig om en vasentlig &nd-
ring. En vasentlig andring av verksamheten ar till exempel att férpackningsmaterials-
forradet andras om till en forpackningsavdelning med maskiner och redskap eller att
en mjolkanl&ggning som godkénts for osttillverkning inleder férpackning av obehandlad
mjolk.

6.2 Bilagor till ansdkan

Enligt 4 8 2 mom. livsmedelstillsynsforordningen skall till anstkan annu fogas anlagg-
ningens situationsplan, planritning och ritning éver VVS-installationerna, dar anlagg-
ningens produktionsutrymmen, utrymmenas anvandningsandamal samt placeringen
av inventarier och anordningar framgar. Planritningens skala skall vara tillrackligt stor
och alla detaljer latta att fa syn pa. Skalan 1:100 ar till exempel ofta tillracklig. Storle-
ken A4 pa planritningen kan vara tillracklig for en liten anlaggning med négra fa rum
och f& verksamheter, men om verksamheterna och utrustningen ar rikligare, ar det
skal att forete en tillrackligt stor planritning. Av anlaggningens planritning ska framga
transportrutterna for ravaror, tillverkningsamnen och fardiga livsmedel, forpacknings-
material, biprodukter och avfall (livsmedelstillsynsférordningen, 4 8). Av planritningen
skall ocksa framga granserna for eventuella hygienomraden.

Rutterna for personalen, inklusive underhalls-, transport- och stadpersonalen, place-
ringen av vattenposter och platser for tvattning och desinficering samt golvbrunnar,
temperaturerna i kylda utrymmen, uppgifter om utrymmenas anvandningsandamal
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enligt den huvudritning som godkénts av byggnadstillsynsmyndigheten och om even-
tuella anhangiga tillstand (livsmedelstillsynsforordningen, 4 8) och en preliminar eller
for granskning avsedd plan for egenkontroll skall ocksa bifogas till ansokan.

Den tillsynsmyndighet som godkéanner anlaggningen kan av sékanden begara ytterli-
gare upplysningar och handlingar som ar nédvandiga for handlaggningen av ansékan
(livsmedelstillsynsférordningen, 4 §).

6.3 Utvardering av ansotkan

D& ovan namnda utredningar, ritningar och planer har mottagits, utvarderas de. Om
bilagor eller uppgifter som behévs saknas i anstkan, ombes sdkanden komplettera
ansokan. Det ar vasentligt att sakerstalla att alla handlingar som krévs och anses nod-
vandiga finns till hands vid utvardering av godkannandet av en ny anlaggning. Vid
handlaggning av en ansdkan som géller en vasentlig Andring av verksamheten skall
utvarderas om det material som myndigheterna redan har och som hanfor sig till tidi-
gare godkannanden &r tillrackligt eller om sokanden maste leverera nya handlingar.

Det I6nar sig for myndigheten att reservera tillrackligt med tid for utvarderingen. Upp-
marksamhet skall fastas vid till exempel beskrivningarna av atgarderna for kontroll av
ravarornas ursprung, mottagningen av ravaror, lagringen av ravaror och kvaliteten pa
ravarorna, hanteringen av temperaturerna, provtagningen och undersokningarna, ren-
hallningen av omgivningen, utrustningen och redskapen jamte underhallet och skot-
seln. En véasentlig sak ar de riskhanteringsatgarder som foretagaren namner i planen
for egenkontroll. Utvarderingen av farorna och farornas omfattning skall granskas om-
sorgsfullt. Mer om utvérderingen av farorna i kapitel 7.3.

Utbver detta utvarderas tillverkningen av den planerade produkten och om det & mdj-
ligt att genomfdra tillverkningen i de féreslagna utrymmena, med de féreslagna red-
skapen och den foreslagna utrustningen pa ett sakert satt med tanke pa livsmedelshy-
gienen. | utvarderingen granskas till exempel om flodesschemat i tillverkningen mots-
varar den tillverkning som sker med de redskap och den utrustning som placerats ut i
anlaggningens planritning.

Ocksa ett eventuellt tidsmassigt atskiljande &r bra att utvardera i forvag med hjalp av
foretedda utredningar och ritningar. Arrangemangen vid tidsmassigt atskiljande av
verksamheterna och motiveringarna till dem skall vara beskrivna i planen fér egenkon-
troll. Vid beskrivningen av de tidsmassigt atskilda verksamheterna skall fastas upp-
marksamhet och det ar ocksd nagot man maste satta sig in i for att man skall kunna
utvardera hurdan livsmedelssakerheten ar under atskiljandet. Ett tidsmassigt atskil-
jande kommer pa fraga till exempel i sddana fall, da verksamheten &r blygsam och det
inte finns separata utrymmen for alla verksamheter. Da ar det mojligt att godkanna till
exempel produktion och forpackning i ett och samma utrymme, om korskontamination
kan forhindras med de arrangemang och den tillverkningspraxis som féretagaren fore-
slar. | utrymmet dar ost tillverkas kan till exempel godkannas forpackning av ostar, om
ostarna forflyttas till ett kylrum for nedkylning medan tillverkningsutrymmet rengérs och
forbereds for forpackning av ostar. Slaktutrymmet i ett litet slakteri kan ocksa godkan-
nas som en styckningsanlaggning, om slakten och styckningen sker vid olika tidpunkter
och utrymmena och utrustningen rengors och desinficeras innan kott styckas.
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| sma anlaggningar eller i anlaggningar som ligger i geografiskt avlagsna omraden kan
en vattenspolande toalett ersattas med en annan typ av arrangemang, om tillstands-
myndigheten ger tillstand till det.

| det levererade materialet skall finnas beskrivningar av produktionslokalen, konstrukt-
ionerna och verksamheten sa, att man kan utvardera om verksamheten Gverensstam-
mer med bestammelserna. Om nagot delomrade inte verkar vara i ordning, ar anstkan
eventuellt bristfallig. D& skall sokanden ombes klargéra en sak eller beskrivning som
eventuellt &r oklart framford. Den oklara saken kan bli klargjord ocksa med hjalp av ett
besok i anlaggningen, om saken inte klarnar utgaende fran ansékningshandlingarna.
Det ar ocksa viktigt att man noggrant sétter sig in i materialet som hanfor sig till ansokan
for att man under godk&nnandekontrollen i produktionslokalerna skall kunna utvérdera
om genomférandet motsvarar beskrivningen i handlingarna.

7. Utvardering av anlaggningens plan for egenkontro I

7.1 Allmant

Med egenkontroll avses enligt livsmedelslagen livsmedelsféretagarens eget system
genom vilket féretagaren stravar efter att sékerstélla att livsmedlet, primarproduktions-
stallet och livsmedelslokalen samt den verksamhet som bedrivs dar uppfyller de krav
som stélls i livsmedelsbestammelserna (livsmedelslagen, 6 §, mom. 15).

Syftet med egenkontrollen &r att:
« forhindra att missforhallanden uppkommer
« avhjalpa missforhallanden utan atgarder fran tillsynsmyndighetens sida
« forhindra att missforhallanden upprepas

Egenkontroll ar en 6vergripande funktion som bestar av det stodsystem som &r en
forutsattning for att sdkerhetskraven i artikel 14 i allménna livsmedelsférordningen och
hygienkraven i artikel 4 i allmanna férordningen om livsmedelshygien ska uppfyllas,
samt vid behov av HACCP-program som sakerstéller delar av detta system (anlagg-
ningsforordningen, bilaga 3., kapitel 1.). | egenkontrollen ingar utdver sakerhetskraven
aven ansvar for sakerstallandet av den Ovriga dverensstimmelsen med bestammel-
serna (allménna forordningen om livsmedelshygien, artikel 17 och livsmedelslagen §
19). Om principer som galler faroanalyser och kritiska styrpunkter ingar stadganden i
artikel 4 och 5 i allmanna férordningen om livsmedelshygien.

7.2 Stodsystem

Med stodsystem for egenkontroll avses en helhet som bestar av separata forfaranden
och skriftliga beskrivningar av dem (program). Stddsystemet ar en forutsattning for
upprattandet av ett HACCP-system. Stodsystemets tackning bor reflektera verksam-
hetens art och omfattning (anlaggningsférordningen, bilaga 3,kapitel 1.3).
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Vid utvardering av stodsystem skall kontrolleras att de sakhelheter som nadmnts i bilaga
3 till anlaggningsforordningen i tillracklig omfattning ingar i dem. De namnda sakhel-
heterna har grupperats pa féljande satt;

- personalens utbildning i hygien (1a-b)

- beskrivningar av hygienen i verksamheten i anlaggningen (2a-h)

- program som géller hanteringen av livsmedel (3a-j)

| utvarderingen skall ocksa beaktas de saker som hanfor sig till stddsystemen inom
egenkontrollen i olika branscher och som namnts i kapitlen 1 och 2 i anlaggningsfor-
ordningen. | stodsystemen skall vid behov ocksa inga eventuella saker som kravs i
annan lagstiftning an livsmedelslagstiftningen, sasom krav som hanfor sig till produkt-
sakerheten, biprodukter eller djurskyddet.

| egenkontrollen borde ingd en beskrivning av hur personalens halsotillstand saker-
stalls pa det satt som avses i 20 § lagen om smittsamma sjukdomar (583/1986).

7.3 Faroanalys

Vid granskning av faroanalysen i planen for egenkontroll skall fastas uppmarksamhet
vid det, om foretagaren identifierat och pa ratt satt utvarderat alla faror som riktar sig
mot livsmedlet inom livsmedelsproduktionen och varseblivit de punkter i produktionen,
dar ett misslyckande kan gora livsmedlet farligt. Utéver det utvarderas matnings- och
uppfdljningssystemen som skapats for ett sddant produktionsstadium och de plane-
rade korrigerande atgarderna, med vilka situationen normalstélls. Planen skall ge ett
tydligt svar pa hur man tanker genomfora produktionen av livsmedel i anlaggningen
s, att livsmedelssékerheten och 6verensstammelsen med bestammelserna beaktas.
Till slut kontrolleras att det i planen ingar en beskrivning av bokféringen av ovan
namnda uppgifter.

Behovet av en faroanalys med anknytande forfarande som bygger pa HACCP-princi-
perna och ett eventuellt genomférande i annan utstrackning an i full utstrackning skall
utvarderas fran fall till fall. | anlaggningar med sma producerade mangder, dar verk-
samheterna bedoms vara forknippade med en Iag risk, kan ett maximalt HACCP-sy-
stem till exempel delvis ersattas med ett stddsystem och instruktioner. Mer om
HACCP-systemet och hur det tillampas i Eviras anvisning nr 10002 eller till exempel i
vagledningen Riktlinjer for inforande av forfaranden grundade pa HACCP-principerna
och for underlattande av inférandet av dessa principer i vissa livsmedelsféretag
(SANCO/1955/2005 Rev. 3), stycke 3 och bilaga Il.
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/quidance doc haccp fi.pdf

7.4 Planen for egenkontroll och utvarderingenavde n

Livsmedelsforetagaren skall utarbeta en skriftlig plan for egenkontrollen (plan for egen-
kontroll), iaktta den och féra bok éver genomférandet (livsmedelslagen, 20 §8). Foéreta-
garen utarbetar en plan for egenkontroll av sin verksamhet och haller den uppdaterad
och genomfér egenkontrollen enligt sin plan. Ett framgangsrikt utarbetande och ibruk-
tagande av egenkontrollen forutsatter att féretagaren och hela personalen férbinder sig
vid den. Tillsynsmyndigheten granskar och utvarderar planen och informerar féretaga-
ren om de brister som framkommer under utvarderingen. Tillsynsmyndigheten kan vid
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behov inom ramarna for sina resurser ge vagledning i hur planen skall genomfdras.
Tillsynsmyndigheten granskar ocksa att egenkontrollen genomfors enligt planen.

| 20 § livsmedelslagen sags det att till planen for egenkontroll skall vid behov fogas en
plan for provtagning och undersékning, samt information om de laboratorier som un-
dersoker de prov som tagits inom ramen fér egenkontrollen. | samband med utvéarde-
ringen av planen for egenkontroll utvarderar tillsynsmyndigheten ocksd om de fore-
slagna proverna och understkningarna inom egenkontrollen ar tillrdckliga. Punkter
som man skall utéva tillsyn 6ver i tillverkningen av produkter kan ockséa vara eventuella
atgardsgranser och atgardsvarden som foretagaren i forvag faststallt.

Om foretagaren i sin egenkontroll foljer den véagledning for god praxis som utarbetats
for hans bransch, kan verksamheten anses uppfylla kraven i lagstiftningen i fraga om
vagledningens tillampningsomrade.

Vid utvardering av planen for egenkontroll skall uppmarksambhet fastas vid féljande
saker;
- planen for egenkontroll &r till sin form och sitt innehall sddan, att den lampar
sig som vagledning i genomférandet av egenkontrollen
- i planen fér egenkontroll har verksamhetens natur och omfattning och riskerna
som hanfor sig till verksamheten och produkterna beaktats
- ansvariga personer for olika verksamheter har utsetts da verksamheten inleds
- av planen for egenkontroll framgar vilka uppgifter om de undersékningar, mat-
ningar och utredningar som hanfor sig till egenkontrollen det & meningen att
skall féljas upp och hur dessa sparas, jamte eventuella vidtagna korrigerande
atgarder och anmalningar tilltillsynsmyndigheten
- av planen for egenkontroll framgar hur riktigheten hos ovan namnda mét-
ningar och undersokningar arligen verifieras
- de sparade uppgifterna ar latta att granska under tillsynsbesdket och medlet
och metoden, med vilka uppgifterna sparas framgar av planen for egenkon-
troll

Om planen for egenkontroll utgor en del av anlaggningens kvalitetssystem, skall fére-
tagaren se till att tillsynsmyndigheten har mdjlighet att latt granska planen for egenkon-
troll.

Utover det skall utvarderas om egenkontrollen ar tillrackligt 1att att genomféra och om
den ar till nytta med tanke pa livsmedelssékerheten eller sakerstallandet av produkter-
nas ovriga 6verensstammelse med bestammelserna och att egenkontrollen sarskilt i
sma anlaggningar inte ar onoddigt omfattande och tung att genomféra med de resurser
som finns till hands.

Egenkontrollen skall utvarderas beaktande riskerna i verksamheten. Ju smaskaligare
och mindre riskfylld verksamheten ar, desto mer flexibilitet kan tillsynsutévaren till-
lampa. Flexibilitet skall tillampas fran fall till fall och den flexibiliteten kan motiveras da
den inte medfor nagon fara med tanke pa livsmedelssakerheten eller vilseleder konsu-
menten.

| samband med en vasentlig andring i anlaggningen skall planen for egenkontroll ocksa
foretes for utvardering for de gjorda andringarnas del. | samband med en utvidgning av
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produktionsgarden eller byte av produktionsplats &r det till exempel skal att utvardera
behovet att &ndra och utvéardera planen fér egenkontroll.

Fastan planen fér egenkontroll inte godkanns separat, skall den skriftliga planen for
egenkontroll innehalla tillrackliga forutsattningar att hantera riskerna och sakerstalla
produkternas 6vriga 6verensstammelse med bestammelserna, da den foretes i sam-
band med ansdkan om godk&dnnande som en anlaggning. Myndigheten som utéver
tillsyn over anlaggningen kan uppmana foretagaren att komplettera, korrigera eller
andra planen for egenkontroll, om planen inte ar tillracklig for att halsofaror skall kunna
forhindras, minskas eller elimineras eller om den inte uppfyller kraven i lagstiftningen.

De séarskilda kraven som hanfor sig till tillverkning av torkat kott av ren skall beaktas i
anlaggningens egenkontroll.

Som stdd for utvarderingen av planen for egenkontroll har utarbetats utvarderingsblan-
ketter for olika sektorer (ABCD-blanketterna) och de finns pa Eviras webbplats.

8. Kontroll fér godkannande

Tillsynsmyndigheten skall géra ett kontrollbesok i anlaggningen innan den kan god-
kénna anlaggningen (kontrollférordningen om animaliska livsmedel, artikel 3, stycke 1
a). Kontrollen fér godkénnande kan goras forst efter att anlaggningen lamnat en ansoé-
kan om godkannande och anlaggningen ar sa gott som fardig att inleda produktionen.
Preliminara besdk som eventuellt gjorts i anlaggningen innan ansdkan lamnades kan
inte betraktas som en kontroll for godkannande.

Under kontrollbestket fasts sarskild uppmarksamhet vid att anlaggningens infrastruktur
(= grundlaggande konstruktioner: vaggar, tak, golv, avloppssystem, luftvéxling, belys-
ning och krav pa utrustningen) och utrustning till sin planritning, sin planering, sitt bygg-
nadssatt, sin placering och sin storlek ar sadana, att verksamhet som foljer kraven i
lagstiftningen ar majlig i anlaggningen. Sakerna som skall kontrolleras och beaktas har
beskrivits i andra anvisningar frdn Evira. Det ar skal att beakta att alla verksamheter i
anlaggningen skall godk&nnas att ske i anlaggningens utrymmen. Det &r vasentligt att
det omrade av anlaggningen, som omfattas av godkannandet framgar av planritningen.

Vid forvaringen av djur med anknytande konstruktioner som paverkar djurens valfard
och bedovningen och de redskap som kravs fér den skall fastas sarskild uppmarksam-
het.

Livsmedelsforetagaren skall kunna pavisa att anlaggningen uppfyller de relevanta krav,
som nadmnts i allménna férordningen om livsmedelshygien och férordningen om hygi-
enregler for animaliska livsmedel och de krav som nationell lagstiftning staller pa verk-
samheten i fraga.

D& man i forvag omsorgsfullt satt sig in i utredningarna och ritningarna, ar det pa pro-
duktionsstallet i allmanhet lattare att f& en uppfattning om den kommande verksam-
heten och fa en bild av situationen. Under kontrollbesoket skall den planerade tillverk-
ningen av produkter utvarderas och ocksa det om tillverkningen ar majlig att genomfora
i de foreslagna utrymmena och med de foreslagna redskapen och den foreslagna ut-
rustningen pa ett sakert satt med tanke pa livsmedelshygienen. Utover det granskas
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om utredningarna i ansokningshandlingarna, produktionsstadierna som markts ut i flo-
desscheman och redskapen och utrustningen som placerats ut i den slutliga planrit-
ningen motsvarar genomférandet. Om planerna inte motsvarar genomférandet, skall
utvarderas om eventuella avvikelser ar sa betydelsefulla, att utredningarna, flodes-
scheman och planritningarna maste korrigeras sa att de motsvarar verkligheten.

Under kontrollbesoket skall ocksa planen for egenkontroll i sin helhet vara tillganglig
for tillsynsmyndigheten for att planens innehall och omfattning skall kunna utvarderas i
samband med kontrollen fér godkdnnande av anl&ggningen.

Efter att ha utfért kontrollen skriver myndigheten ett kontrollprotokoll, av vilket det fram-
gar vad som kontrollerats och om anlaggningen uppfyller de krav som ett godkannande
forutsatter. | kontrollprotokollet antecknas detaljerat alla observationer och de saker,
for vilkas del anlaggningen inte uppfyller kraven i lagstiftningen.

Om anlaggningen till nagra delar, sdsom for konstruktionernas eller egenkontrollens
del, inte uppfyller kraven i lagstiftningen, skall anlaggningen ombes komplettera ans6-
kan och/eller korrigera bristerna i konstruktionerna.

9. Beslut om godkannande

9.1 Saker som skall beaktas vid godkannande

D& det skriftiga materialet granskats och den slutliga kontrollen fér godkannande
gjorts, utvarderas helheten och avgors om konstruktionerna och verksamheten i an-
laggningen som helhet uppfyller kraven som uppstéllts. Saker som skall utvarderas &r
bland annat:

- ar den foretedda planen for egenkontroll tillracklig och kan men med den foret-
edda egenkontrollen hantera de faror som eventuellt uppkommer i verksam-
heten

- motsvarar egenkontrollen uttryckligen den produktion som sker i utrymmena i
frdga och med redskapen och utrustningen i fraga

- arutrymmena sadana, att det ar mojligt att fornuftigt och sakert genomfora verk-
samheten som sker dar beaktande verksamhetens mangd, omfattning och ett
eventuellt tidsmassigt atskiljande

- ar eventuella flexningar som lagstiftningen tillater ratt genomforda

- ar verksamheten i fraga och den produktion som uppnas med den lamplig be-
aktande utrymmena och egenkontrollen eller skall verksamheterna och pro-
duktionsméangden eventuellt begransas pa nagot satt

| beslut om godkannande namns produktionsméngden for alla anlaggningars del. Den
godtagbara produktionsmangden beror bl.a. pa produktions- och férvaringsutrymme-
nas storlek och utrustningarnas kapacitet. Produktionsméangden skall namnas alltid, om
lagstadgade begransningar faststallts for den produktion som féretagaren ansékt om
godkannande for. Begransningen skall dd namnas i beslutet. Om inga lagstadgade be-
gransningar faststallts, godkanns den méngd som foretagaren ansokt om godkan-
nande for.
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Det &r bra att alltid anteckna olika beviljade flexningar och motiveringarna till dessa i
beslutet om godkannande. Det ar ocksa bra att namnda vilka de beviljade flexningarna
ar, sdsom ett eventuellt tidsmassigt atskiljande av verksamheterna och andra eventu-
ella undantag som galler detaljférsaljning i anlaggningens utrymmen och som namnts i
bilaga 1, kapitel 1 till anlaggningsférordningen, avvikande ytmaterial och eventuella to-
aletter eller omkladningsutrymmen som befinner sig utanfér anlaggningen.

Foretagets olika verksamhetsstéllen godkanns som separata anlaggningar, om de lig-
ger pa olika adresser, och far d& ocksa olika godkannandenummer.

Pa ett och samma verksamhetsstélle kan vid olika tider verka olika foretagare, som alla
har ett eget godkannande och ett eget nummer. Pa ett och samma verksamhetsstélle
kan ocksa finnas flera féretagare med samma godkannande och nummer.

Myndigheten kan ocksa preliminart reservera ett nummer fran Evira for en anlaggning
som skall godkannas. Reserveringen ger inte ratt att inleda verksamheten.

Om myndigheten av nagon orsak inte hinner handlagga ansckningen inom den utsatta
tiden och drojsmalet inte beror pa foretagaren, skall myndigheten anda informera fore-
tagaren om att man inte hinner handladgga ansdkan inom den utsatta tiden och om
orsaken till detta. Sokanden skall ocksa informeras om en beréknad tid, inom vilken
man hinner handlagga ansokan.

Beslutet om godkannande skall uppfylla alla de formkrav som i férvaltningslagen upp-
stéllts pa beslutet. Tillampade rattsnormer skall raknas upp i beslutet om godkannande.
| beslutet skall ocksa ges en anvisning for sokande av andring och till beslutet skall
bifogas en besvarsanvisning och for avgiftens del ett rattelseyrkande. Da beslutet om
godkannande fattas I6nar det sig att beakta den instruering och de modelldokument
som finns att fa pa Eviras webbplats.

For alla beslut debiteras en avgift enligt den tillsynsmyndighetens avgiftstaxa.

9.1.1 Anlaggningstyper och verksamheter

Foljande forteckning dver olika typer av anlaggningar bygger p& gemenskapslagstift-
ningen och den har till nAgra delar preciserats utgaende fran nationell lagstiftning.

Kdéttanlaggningar: slakteri/litet slakteri
renslakteri
vilthanteringsanlaggning
styckningsanlaggning
anlaggning som tillverkar malet kott
anlaggning som tillverkar kottberedningar
anlaggning som tillverkar mekaniskt urbenat kott
kéttproduktanlaggning

Fiskanlaggningar: anlaggning som hanterar farska fiskeriprodukter
0 rensning
o fileing/styckning
0 mekaniskt tillvaratagande av fiskkott
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anlaggning som tillverkar bearbetade fiskeriprodukter
0 rokning

bearbetning av fiskrom

kokning av kréftdjur och blotdjur

tillverkning av helkonserver

tillverkning av kalakukko

O o0oo0oo

Mijolkanlaggningar: anlaggning som tar emot obehandlad mjolk
annan anlaggning i mjolksektorn
utdver det kan ndmnas
o tillverkning av flytande produkter inklusive forpack-
ning av obehandlad mj6lk

o tillverkning av ost
o tillverkning av smoér och matfetter
o tillverkning av glass
o tillverkning av pulver
o annan tillverkning, sdsom finférdelning, férpackning,
rékning
Agganlaggningar: aggpackeri
aggforpackare i ett undantagsomrade
aggproduktanlaggning
Ovriga: lageranlaggning

omemballerings- eller omférpackningsanlaggning
anlaggning som tillverkar gelatin och kollagen
anlaggning som hanterar magar, blasor och/eller tarmar

Pa anmalningsblanketterna som medfdljer som bilagor (bilagorna 1-6) till anvisningen
har man bett att ndgra verksamheter anges noggrannare an i forteckningen ovan. An-
malningsblanketternas indelning kan utnyttjas for beskrivning av verksamheterna aven
i beslutet om godkannande. Produktkategorierna (sasom helkonserver) i en kéttpro-
duktanlaggning borde till exempel réknas upp i beslutet.

9.1.2 Olika anlaggningstypers sardrag

| beslutet om godkannande av ett slakteri eller en vilthanteringsanlaggning namns vilka
kategorier av djurarter som godkants for slaktning eller slutslaktning dar. Av beslutet
om godkannande skall framga den beraknade och godtagbara mangden djur som skall
slaktas till exempel per dag och/eller vecka. | beslutet om godkannande av en styck-
ningsanlaggning ndmns den berdknade och godtagbara produktionsmangden (per dag
och/eller vecka) i styckningsanlaggningen.

| ett litet slakteri fOr rott kott kan slaktas hogs 20 djurenheter per vecka och 1 000 djur-
enheter per ar, varvid notkreatur och hastdjur motsvarar 1,0 enhet och svin 0,2 enheter
samt far och getter 0,1 enheter (anlaggningsforordningen, 3 §, mom. 13).

| ett litet fjaderfaslakteri far per ar slaktas hogst 150 000 faglar som fjaderfa.
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| ett litet slakteri for hagnat vilt far slaktas det hogsta antal som faststallts for slakt av
djur av motsvarande vikt eller narbeslaktade djur i ett litet slakteri for rott kott eller fja-
derfa. P& hagnat vilt tillampas de mangder av olika djurarter som far slaktas i ett litet
slakteri for rott kott, utom for kaninerna, pa vilka slaktmangderna for fiaderfa tillampas.

Om man i en styckningsanlaggning tar ut kott fran huvudet pa notkreatur eller avliagsnar
ryggmarg fran far och getter, vilket betraktas som TSE-riskmaterial, skall tillsynsmyn-
digheten godkanna styckningsanlaggningen sarskilt for uttagning av kott fran huvudet
pa notkreatur och avlagsning av ryggmarg fran far och getter. Ryggmarg fran notkreatur
far avlagsnas endast i en sddan styckningsanlaggning, som sarskilt godkants for av-
lagsning av ryggmarg fran notkreatur och som befinner sig i anslutning till ett slakteri
(TSE-atgardsforordningen, 6, 7 och 9 §).

Om man i en anlaggning styckar kott, tillverkar malet koétt eller tillverkar kéttberedningar
som anvands endast som ravara i kottprodukter som tillverkas i samma anlaggning,
behover verksamheterna i fraga inte godkannas separat. Dessa verksamheter ingar i
godkannandet av kottproduktanlaggningen. Fran en sadan kottproduktanlaggning kan
inte levereras styckat kott, malet kétt eller kéttberedningar till andra anlaggningar eller
detaljhandeln.

| beslutet om godkannande av en anlaggning borde namnas, att man i godk&nnandet
av utrymmena som anvands for lufttorkning av renkétt utomhus med traditionell metod
har tillampat ett nationellt undantag och héanvisa till artikel 7 i genomférandeférord-
ningen och 8 2 i anlaggningsférordningen.

| beslutet om godkannande av en mjoélkanlaggning borde finnas ett omnamnande om
utrustningen som anvands for eventuell pastérisering eller annan varmebehandling,
om utférandet och om forfarandet vid sparning av resultatet av behandlingen. | beslutet
om godkannande av en sddan mjolkanlaggning, som enbart férpackar och saljer obe-
handlad mjolk vore bra att namna med vilka foérfaranden den obehandlade mjélken
Overlats fran anlaggningen (mjolk i I6svikt och/eller forpackad obehandlad mjolk).

| samband med godkannandet av en anlaggning kan ocksa beaktas eventuell trans-
portmateriel och egenkontrollen av den. Transportmaterielen skall uppfylla kraven som
uppstéllts i lagstiftningen och materielen skall kontrolleras. Féretagare kan utnyttja den
av Evira utvarderade vagledningen for god praxis vid transport av livsmedel for att er-
satta en del av egenkontrollen.

9.1.3 Krav som skall stallas pa utomhusburar for to  rkning av renkott

Pa utrymmena som anvands for torkning av renkaétt, s.k. utomhustorkningsburar, borde
tilampas féljande krav. Utomhustorkningsburen anvands enbart for torkning av renkatt.
Konstruktionerna skall hindra skadedjur fran att komma in i buren och kontamination
med avforing fran faglar. Buren skall saledes ha ett slutet tak och vaggar byggda av ett
finmaskigt metallnat. Buren skall placeras pa tillracklig hojd fran marken och golvet
borde vara tillrackligt tatt (sdsom ett finmaskigt natgolv) sé att skadedjur hindras fran
att komma in i buren. Burens stomme och stodkonstruktioner och ocksa torkstangerna
kan vara av trd. Utomhustorkningsburens konstruktioner och redskapen som anvands
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for upphangning av kottet far inte medfora nagon risk att kéttet kontamineras. Vid upp-
hangning av kottet pa torkstangerna anvands krokar av metall eller annat icke porost
material som ar latt att halla rent.

Hanteringen av kottet fore och efter torkningen skall ske i de utrymmen i anlaggningen,
som uppfyller kraven som uppstallts for en kottproduktanlaggning. Det ar ocksa skal
att beakta att a&ven om den egentliga torkningen av renkéttet sker i utomhustorknings-
burar skall tillhérande hantering och eventuell transport uppfylla kraven i lagstiftningen
och kraven pa till exempel personalens hygien skall foljas i alla stadier av processen.

Enligt 2 § i anlaggningsférordningen skall de allmanna byggnadstekniska och funkt-
ionsmassiga tillaggskraven som uppstéllts pa anlaggningar och kéttproduktanlagg-
ningar inte tillampas pa de utrymmen i kottproduktanlaggningar, som anvands for trad-
itionell tillverkning av torkat kétt av ren, dar utomhustorkningsburarna befinner sig och
inte heller pa de egentliga burarna.

Pa traditionell torkning av renkott utomhus tillampas de allmanna kraven pa livsmedel
och livsmedelslokaler i allm&nna férordningen om livsmedelshygien och i livsmedels-
lagen. Av de byggnadstekniska kraven och kraven pa utrustningen i allménna forord-
ningen om livsmedelshygien tillampas endast bilaga Il kapitel I, kapitel Il mom. 2 och
3 och kapitel V pa utrymmena som anvéands for torkning av renkoétt. Buren for torkning
av renkott utomhus godkénns som en del av kéttproduktanlaggningen, om den befin-
ner sig i anslutning till en kéttproduktanlaggning. Om utrymmena som anvands for tork-
ning av renkatt inte befinner sig i anslutning till den kéttproduktanlaggning, déar de 6v-
riga stadierna av tillverkningen av torkat kétt av ren utfors, godkanns utomhustork-
ningsburen separat som en sadan koéttproduktanlaggning, i vilkken verksamheten en-
bart ar torkning av renkaott.

9.2 Ett positivt beslut

D& en anlaggning uppfyller kraven i lagstiftningen, godkanner myndigheten anlagg-
ningen. | beslutet skall beaktas de krav som livsmedelslagen och EU-férordningarna
staller. Om godkannandet fattas ett skriftligt beslut. Beslutet skall fattas inom 60 dygn
efter att saken gjorts anhangig, om inte sakens omfattning, brister i ansokan eller nagot
annat sarskilt skal forutsatter en langre handlaggning av saken.

Innehdllet i beslutet om godkannande regleras av 7 § i livsmedelstillsynsférordningen.
Sakerna som namnts i kapitel 9 i denna anvisning skall beaktas da beslutet utarbetas.
| beslutet om godkannande antecknas vilka verksamheter som far idkas i anlagg-
ningen (Kapitel 9.1.1 Anlaggningstyper och verksamheter). | beslutet om godkan-
nande skall ingd ett entydigt och specificerat utlatande om kontrollen av centrala
verksamheter och lokalerna i vilka dessa idkas, om observationerna som gjorts i dem
och om deras 6verensstdmmelse med kraven. Det samma géller dvriga sektorspeci-
fika sarskilda krav. Det racker inte med att enbart ndmna att lokalerna och verksam-
heten godkénts i enlighet med ansodkan.

Vid omnamnandet av verksamheterna och godkanda produktionsnamnder skall fastas
sarskild uppmarksamhet, eftersom egenkontrollen och verksamheten dimensionerats
for dem. Om den producerade mangden senare 6kar och verksamheterna breddas,
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kan man lattare utvardera behoven som det andrade laget forutsatter till exempel ur
riskvarderingens synvinkel.

| beslutet skall ocksa antecknas att planen for egenkontroll granskats och att den varit
tillr&cklig. Utdver det skall utvarderas om egenkontrollen kan omsattas i praktiken och
om uppgifterna om planen vid granskningstidpunkten éverensstamt med kraven.

Om planen for egenkontroll inte uppfyller riktigt alla krav i livsmedelslagstiftningen, utan
en del av stbdsystemet i planen f6r egenkontroll till exempel ar bristfalligt, hindrar detta
inte att anlaggningen godkanns. En forutsattning for att anlaggningens skall kunna
godkannas ar anda, att missforhallandet inte far orsaka nagon livsmedelshygienisk
fara. | sadana fall skall tillsynsmyndigheten med normala tillsynsmetoder krava att fo-
retagaren korrigerar bristerna i planen for egenkontroll.

Till beslutet skall bifogas omnamnanden om alla rattsnormer som anvénts som grun-
der. Den som fattat beslutet skall skriva vilka lagparagrafer han eller hon tillampat pa
grunderna. Som minimikrav kan héllas att forfattningarna 23/2006, 1369/2011 och
853/2004 ndmns.

Utbver det kan tillsynsmyndigheten i sitt beslut stalla villkor for att forebygga héalsofaror
(livsmedelslagen, andring 352/2011, 15 8).

9.3 Ett villkorligt godk&nnande

Den behoriga myndigheten far utfarda ett villkorat godkannande om det framgar att
anlaggningen uppfyller alla krav pa uppbyggnad och utrustning. Den skall bevilja fullt
godkannande forst om det vid en ny offentlig kontroll av anlaggningen inom tre mana-
der efter det att det villkorliga godkannandet har beviljats framgar att anlaggningen
uppfyller de dvriga relevanta kraven i foder- eller livsmedelslagstiftningen. Om det har
gjorts vasentliga framsteg men anlaggningen anda inte uppfyller samtliga relevanta
krav far den behoriga myndigheten forlanga det villkorade godkannandet. Ett villkorat
godkannande far dock inte vara langre an totalt sex manader (kontrollférordningen
artikel 31, stycke 2d).

| regel skall en anlaggning godkannas endast i sddana fall, da den till alla delar upp-
fyller kraven i lagstiftningen. | undantagsfall kan myndigheten godk&nna en anlaggning
villkorligt, aven om anlaggningen inte uppfyller alla krav. Ocksa da skall anlaggningen
uppfylla kraven pa uppbyggnaden (= grundlaggande uppbyggnad: vaggar, tak, golv,
vatten, avloppssystem, luftvaxling, belysning) och utrustningen. Om bristen ar blyg-
sam, sasom da ett tappstélle ar halvfardigt i en sddan anlaggning, dar det finns flera
tappstallen, kan anlaggningen godké&nnas villkorligt.

Ett beslut om ett villkorligt godkannande kan fattas for hogst tre manader at gangen.
Myndigheten skall gora ett uppfdljande kontrollbestk innan den utsatta tiden pa tre
manader I6per ut och, om det da konstateras att framsteg gjorts, men att anlaggningen
anda inte uppfyller kraven, kan fattas ett nytt beslut om ett villkorligt godkannande. Ett
villkorligt godkannande kan gélla i sammanlagt hogst sex manader. | det villkorliga god-
kannandet namns de faktorer, utgdende fran vilka ett beslut om villkorligt godkannande
fattats och den utsatta tid, efter vilken det upphor att galla.
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Vid utvardering av om anlaggningen uppfyller kraven efter att den utsatta tiden 16pt ut
granskas hur missforhallandena som det villkorliga godkannandet bygger pa réattats till.
Om anlaggningen uppfyller kraven, godkanns den och kan da fortsatta med sin verk-
samhet.

Ett villkorligt godkannande upphor att galla da den utsatta tiden 16pt ut, om anlagg-
ningen inte uppfyller kraven som stalls pa den. Myndigheten fattar ett negativt beslut
och anlaggningen skall upphdra med sin verksamhet (se stycke 9.4 Ett negativt beslut).

9.4 Ett negativt beslut

Myndigheten kan inte godkdnna en anlaggning, om det i anlaggningens konstruktioner
eller utrustning forekommer sadana brister, som aventyrar livsmedlens sékerhet. Att en
plan for egenkontroll saknas eller att denna ar mycket halvfardig kan aventyra livsme-
delssakerheten och da kan anlaggningen inte godkannas. Mycket halvfardig kan inne-
bara till exempel att en plan for provtagning och analys av livsmedlen eller en plan for
rengoéring och provtagning av utrymmena och utrustningen saknas. Om en bristfallig
ansotkan trots begaran inte kompletteras eller om konstruktionsmassiga brister inte rét-
tas till inom den tid saken ar anhangig, maste myndigheten fatta ett negativt beslut om
godkannandet.

| beslutet skall namnas vilka moment i lagstiftningen det negativa beslutet bygger pa
och pa grund av vilka faktorer anlaggningen inte kan godkannas.

Foretagaren maste lamna en ny ansokan om godkannande for att handlaggningen av
saken skall kunna tas upp pa nytt. De handlingar, redogoérelser, ritningar och den plan
for egenkontroll, som foretagaren levererat till myndigheterna i den féregaende anso-
kan, behover inte levereras pa nytt. Om brister forekommit handlingarna, skall sokan-
den komplettera handlingarna. Efter att ans6kan lamnats in borjar en ny tid p& 60 dygn,
inom vilken saken ar anhangig.

9.5 Hoérande

Innan ett forvaltningsarende avgors skall foretagaren ges tillfalle att framfora sin asikt
om arendet och avge sin forklaring med anledning av saddana yrkanden och sadan ut-
redning som kan inverka pa hur arendet kommer att avgoras. Fér komplettering av en
handling, avgivande av forklaring och framlaggande av utredning skall det sattas ut en
frist som ar tillracklig med hansyn till &rendets art (forvaltningslagen, 33 §). En part skall
underrattas om att drendet kan avgodras dven om fristen inte iakttas. Fristen kan for-
langas pa en parts begaran, om det ar nodvandigt for att arendet skall kunna utredas
(forvaltningslagen, 33 8).

Om ett skriftligt forfarande medfor oskaliga svarigheter for en part, skall parten pa be-
garan ges tillfalle att framfdora ett yrkande eller lagga fram en utredning muntligen, om
det behdvs for att arendet skall kunna utredas. Utredningen skall tecknas ned och par-
ten skall bestyrka den med sin underskrift. En muntlig utredning skall dokumenteras.
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Enheten for livsmedelshygien

Hur en anlaggning godkanns

10. Anmalningar till andra myndigheter

Den kommunala livsmedelstillsynsmyndigheten skall lamna anmalningar om anlagg-
ningarna man godkant till Evira och for kdnnedom till regionforvaltningsverket (livsme-
delslagen, &ndring 352/2011, 15 8§).

Regionforvaltningsverket skall lamna anmaélningar om anlaggningar man godkant till
Evira. Evira uppratthaller ett riksomfattande register dver anlaggningarna och ger god-
kénda anlaggningar ett godkdnnandenummer (livsmedelslagen, andring 352/2011, 15
8). Syftet med numret &ar bland annat att sékerstélla produkternas sparbarhet.

Den kommunala livsmedelstillsynsmyndigheten och regionférvaltningsverket lamnar
en anmalan till Evira ocksd om sddana andringar i anlaggningarna, som skall inféras i
registret, sdsom att verksamhet i anlaggningarna upphort, att namnet eller adressen
andrats eller att nya verksamheter godkénts. Tillsynsmyndigheten kan utnyttja modell-
blanketterna som medféljer som bilaga vid anmalning av uppgifterna.

Registren over godkanda anlaggningar i Finland finns p& Eviras webbplats under;
Frontsida > Livsmedel > Tillverkning och férsaljning > Livsmedelslokaler > Anlagg-
ningar

Till flera EU-landers nationella férteckningar éver anlaggningar kommer man via den
av EU uppratthalina sidan; http://ec.europa.eu/food/food/biosa-
fety/establishments/list_en.htm

Bilagor 1 — 6
Anmalningar av anlaggningar, som finns i den har anvisningen, finns i EviraNet pa si-
dan Livsmedler > Livsmedelshygien > Anlaggningar.



Evira

Enheten for livsmedelshygien

EVIRAS / LAPPLANDS REGIONFORVALTNINGSVERKS ANMALAN OM ETT
SLAKTERI OCH EN KOTTANLAGGNING | ANSLUTNING TILLDE T

] Godkannande, ny | Andring av L] Andring av ] Avslutning av
anlaggning verksamheten kontaktuppgifterna verksamheten
[] Aterkallande av

godkannande ] Annan andring, vad:

Blanketten returneras till adressen : kiffaamo@evira.fi (eller Evira, Enheten for livsmedelshygien, Mustialagatan 3, 00790
HELSINGFORS)

1. Tillsynsmyndighet
Livsmedelssékerhetsverket Evira L] Lapplands regionforvaltningsverk L]

Kontaktperson E-postadress

2. Kéttanlaggning

Namn Godkannandenummer
Kommun Kontaktperson

Gatuadress Postnummer och postanstalt

Postadress Postnummer och postanstalt

3. Godkénnande av anldggningen
Tillsynsmyndigheten har inspekterat anlédggningen, datum:

Tillsynsmyndigheten har godkant anléggningen, datum

Tillsynsmyndighetens har godként anlaggningen villkorligt  , datum Villkorligheten galler fram till, datum:
Orsak till det villkorliga godk&nnandet:

4. Anldggningens verksamhetstyp och mangder som ska hanteras (kg) / ar (berékning)
|:| Slakteri: Djurarter som ska slaktas:
|:| Litet slakteri: |:| Notkreatur |:| Hovdjur
|:| Renslakteri: |:| Svin |:| Fjaderfa
[ IRen ] Far/get
Hagnat vilt:
|:| Vildsvin |:| Struts |:| Kanin
|:| Annat, vad:
[ vilthanteringsanlaggning: ] Alg ] ®vriga hjortdjur
|:| Bjorn |:| Sal |:| Annat, vad:
D Styckningsanlaggning: %Anlaggnlng som tillverkar mekaniskt urbenat
|:| Omemballerings- eller omférpackningsanléaggning: Elegr:elﬁggnlng som tilverkar gelatin och /eller
|:| Anléggning som tillverkar malet kott: |:| Anlaggr?mg som hanterar magar, blasor och /
eller tarmar:

|:| Anlaggning som tillverkar kottberedningar:
|:| Kéttproduktanlaggning:
Tillverkning av torkat renkott:
|:| Tillverkning av helkonserver:
|:| Kalakukkoanlaggning:

Hantering av TSE-riskmaterial i en styckningsanlagg ning i anslutning till slakteriet:
|:| Avlagsning av ryggmarg fran notkreatur |:| Uttagning av kott frdn huvudet pa notkreatur
] Avlagsning av ryggmarg fran far och get

Livsmedelssékerhetsverket Evira « Enheten for livsmedelshygien ¢« Mustialagatan 3, 00790 HELSINGFORS ¢ Tfn 029 5300 400 « Fax 029 530 4350 ¢ www.evira.fi

Evira 85730
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Evira

Enheten for livsmedelshygien

TILLSYNSMYNDIGHETS ANMALAN OM EN KOTTANLAGGNING

[] Godkannande, ny [] Andring av [] Andring av [] Avslutning av
anlaggning verksamheten kontaktuppgifterna verksamheten
[] Aterkallelse av

godkannande [] Annan andring, vad:

Blanketten returneras till adressen : kifaamo@evira.fi (eller Evira, Enheten for livsmedelshygien, Mustialagatan 3, 00790
HELSINGFORS)

1. Kommunal tillsynsmyndighet
Kommunens eller samkommunens namn

Kommunala tillsynsmyndighetens namn och enhet

Postadress Gatuadress
Kontaktperson E-postadress
Telefonnummer Regionforvaltningsverk / verksamhetsstélle

2. Kéttanlaggning

Namn Godkannandenummer
Kommun Kontaktperson

Gatuadress Postnummer och postanstalt

Postadress Postnummer och postanstalt

3. Godkannande av anlaggningen
Tillsynsmyndigheten har inspekterat anlédggningen, datum:

Tillsynsmyndigheten har godkéant anlaggningen, datum:

Tillsynsmyndigheten har godkéant anlaggningen villkorligt , datum: Villkorligheten galler fram till, datum:
Orsak till det villkorliga godkannandet:

4. Anlaggningens verksamhetstyp och mangder som ska hanteras (kg) / ar (beréakning)
|:| Anlaggning som tillverkar mekaniskt urbenat

|:| Styckningsanlaggning:

kott:
|:| Omemballerings- eller omférpackningsanléaggning: D Anlaggnlng som tillverkar gelatin och / eller
kollagen:
|:| Anlaggning som tillverkar malet kott: D An!aggmng som hanterar magar, bldsor och
tarmar:
|:| Anlaggning som tillverkar kottberedningar:
|:| Kéttproduktanlaggning:
|:| Tillverkning av torkat renkott:
|:| Tillverkning av helkonserver:
|:| Kalakukkoanlaggning:
Hantering av TSE-riskmaterial i en styckningsanldgg  ning:
] Uttagning av kott frAn huvudet p& notkreatur ] Avlagsning av ryggmarg fran far och get
Ort och datum Underskrift och namnfértydligande

Livsmedelslagen 23/2006
Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004

Livsmedelssékerhetsverket Evira « Enheten for livsmedelshygien ¢« Mustialagatan 3, 00790 HELSINGFORS ¢ Tfn 029 5300 400 « Fax 029 530 4350 ¢ www.evira.fi

Evira 85730



Evira

Enheten for livsmedelshygien

TILLSYNSMYNDIGHETS ANMALAN OM EN MJOLKANLAGGNING

[] Godkannande, ny [] Andring av [] Andring av [] Avslutning av
anlaggning verksamheten kontaktuppgifterna verksamheten

|:| Aterkallelse av godkannande

Blanketten returneras till:  kijaamo@evira.fi (eller Evira, Enheten for livsmedelshygien, Mustialagatan 3, 00790 HELSINGFORS)

1. Kommunal tillsynsmyndighet
Kommunens eller samkommunens namn

Den kommunala tillsynsmyndighetens namn och enhet

Postadress Gatuadress
Kontaktpersonens namn E-postadress
Telefonnummer Regionforvaltningsverk/verksamhetsstélle

2. Mjolkanlaggning

Namn Identifikationsnummer
Enhet Kontaktperson

Gatuadress Telefonnummer

Postningsadress E-postadress

3. Godkannande av anlaggningen
Tillsynsmyndigheten har inspekterat anlédggningen, datum:

Tillsynsmyndigheten har godkéant anlaggningen, datum:

Tillsynsmyndigheten har godként anlaggningen villkorligt , datum: Villkorligheten galler till, datum:
Forfattningar som godkannandet bygger pa:

4. Anlaggningens egenkontroll
Egenkontrollsystemet har kontrollerats, datum:
Egenkontrollsystemet ar tillrackligt: (lia U Nej Skall korrigeras senast, datum:

5. Mangd rédvara som kommer att anvandas (berakning)

Mottagning aret d& verksamheten inleds (I eller kg/  ar): Mottagning aret darpa (I eller kg/ar) (berdkni  ng):
Obehandlad mjdlk Obehandlad mjdlk

Mjolkravara Mjolkravara

Mijolkravara eller annan mjolkbaserad ravara Mijolkravara eller annan mjolkbaserad ravara

6. Anlaggningens verksamhetstyp och mangder som ska tillverkas (kg) / r (berdkning)
|:| Tillverkning av flytande produkter:

|:| Tillverkning av ost:

|:| Tillverkning av smor och matfetter:

|:| Tillverkning av ost:

|:| Tillverkning av pulver:

|:| Annan tillverkning:

Ort och datum Underskrift och namnfértydligande

Livsmedelssékerhetsverket Evira « Enheten for livsmedelshygien ¢« Mustialagatan 3, 00790 HELSINGFORS ¢ Tfn 029 5300 400 « Fax 029 530 4350 ¢« www.evira.fi

Evira 85730
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Evira

Enheten for livsmedelshygien

TILLSYNSMYNDIGHETS ANMALAN OM EN AGGANLAGGNING

[ ] Godkannande, ny | Andring av L] Andring av ] Avslutning av
anlaggning verksamheten kontaktuppgifterna verksamheten

[] Aterkallelse av godkannande

Blanketten returneras till adressen:  anne.jalava@evira.fi (eller Evira, Enheten for livsmedelshygien, PB 119, 20101 ABO)

1. Kommunal tillsynsmyndighet
Kommunens eller samkommunens namn

Den kommunala tillsynsmyndighetens namn och enhet

Postadress Gatuadress
Kontaktpersonens namn E-postadress
Telefonnummer Regionforvaltningsverk / verksamhetsstélle

2. Agganlaggning

Namn Godkannandenummer
Kommun Kontaktperson

Gatuadress Postnummer

Postadress Postnummer

Telefonnummer E-postadress

3. Godkannande av anlaggningen
Tillsynsmyndigheten har inspekterat anlédggningen, datum:

Tillsynsmyndigheten har godkéant anlaggningen, datum:

Tillsynsmyndigheten har godként anlaggningen villkorligt , datum: Villkorligheten galler till, datum:
Orsak till det villkorliga godkannandet:

4. Mangden agg som ska hanteras / ar
kg

5. Anlaggningens verksamhetstyp

|:| Aggpackeri |:| Aggproduktanlaggning |:| Vaktelaggpackeri |:| Aggforpackare i ett
undantagsomrade

Ort och datum Underskrift och namnfértydligande

Livsmedelslagen 23/2006
Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004

Livsmedelssakerhetsverket Evira » Enheten for livsmedelshygien « PB 119 (Universitetsgatan 34), 20101 ABO « Tfn 029 5300 400  Fax 029 530 4791 « www.evira.fi

Evira 85730



Evira

Enheten for livsmedelshygien

TILLSYNSMYNDIGHETS ANMALAN OM EN FISKANLAGGNING

[ ] Godkannande, ny ] Andring av [ ] Andring av ] Avslutande av
anlaggning verksamheten kontaktuppgifterna verksamheten
[] Aterkallelse av

godkannande [] Annan andring, vad:

Blanketten returneras till adressen : kifaamo@evira.fi (eller Evira, Enheten fér livsmedelshygien, Mustialagatan 3, 00790
HELSINGFORSI)

1. Kommunal tillsynsmyndighet
Kommunens eller samkommunens namn

Den kommunala tillsynsmyndighetens namn och enhet

Postadress Gatuadress
Kontaktpersonens namn E-postadress
Telefonnummer Regionforvaltningsverk /verksamhetsstélle

2. Fiskanlaggning

Namn Godkannandenummer
Kommun Kontaktperson

Gatuadress Postnummer och postanstalt

Postadress Postnummer och postanstalt

3. Godkannande av anlaggningen
Tillsynsmyndigheten har inspekterat anlédggningen, datum:

Tillsynsmyndigheten har godkéant anlaggningen, datum:

Tillsynsmyndigheten har godkéant anlaggningen villkorligt , datum: Villkorligheten galler till, datum:
Orsak till det villkorliga godkannandet:

4. Anldggningens verksamhetstyp och mangder som ska hanteras (kg) / ar (berékning)

|:| Hantering av farska fiskeriprodukter

|:| Hantering av fiskberedningar

. ) - |:| Mekaniskt tillvaratagande av fiskkott;
|:| Rensning; |:| Styckning, filering;

|:| Bearbetade fiskeriprodukter

|:| Rokning; |:| Hantering av fiskrom; |:| Kokning av kraftdjur och blétdjur;
Tillverkni helk .
D Hiverkning av hefkonserver |:| Annat, vad; |:| Kalakukkoanlaggning;
Ort och datum Underskrift och namnfértydligande

Livsmedelslagen 23/2006
Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004

Livsmedelssékerhetsverket Evira « Enheten for livsmedelshygien ¢« Mustialagatan 3, 00790 HELSINGFORS ¢ Tfn 029 5300 400 « Fax 029 530 4350 ¢ www.evira.fi

Evira 85730



Evira

Enheten for livsmedelshygien

TILLSYNSMYNDIGHETS ANMALAN OM EN LAGERANLAGGNING

[] Godkannande, ny [_] Andring av verksamheten [] Andring av [ Avslutande av
anlaggning kontaktuppgifterna verksamheten
[ Aterkallelse av

godkannande [] Annan andring, vad:

Blanketten returneras till adressen : kifaamo@evira.fi (eller Evira, Enheten fér livsmedelshygien, Mustialagtan 3, 00790
HELSINGFORS)

1. Kommunal tillsynsmyndighet
Kommunens eller samkommunens namn

Den kommunala tillsynsmyndighetens namn och enhet

Postadress Gatuadress
Kontaktpersonens namn E-postadress
Telefonnummer Regionforvaltningsverk / verksamhetsstélle

2. Lageranlaggning

Namn Godkannandenummer
Kommun Kontaktperson

Gatuadress Postnummer

Postadress Postnummer

Telefonnummer E-postadress

3. Godkannande av anlaggningen

Tillsynsmyndigheten har inspekterat anldggningen, datum:

Tillsynsmyndigheten har godkéant anlaggningen, datum:

Tillsynsmyndigheten har godként anlaggningen villkorligt , datum: Villkorligheten galler till, datum:
Orsak till det villkorliga godkannandet:

4. Anldggningens verksamhetstyp och mangder som ska hanteras (kg) / ar (berékning)
Ort och datum Tillsynsmyndighetens underskrift och namnfértydligande

Livsmedelslagen 23/2006
Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004

Livsmedelssékerhetsverket Evira « Enheten for livsmedelshygien ¢« Mustialagatan 3, 00790 HELSINGFORS ¢ Tfn 029 5300 400 « Fax 029 530 4350 ¢ www.evira.fi

Evira 85730
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