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DE NATIONELLA REGLERNA OCH LATTNADERNA | FRAGA OM EU:S
HYGIENLAGSTIFTNING

Syftet med detta memorandum ar att klargora vilka moéjligheter EU:s hygienlagstiftning ger att med nationell
lagstiftning reglera vissa fragor som lamnats utanfor EU-lagstiftningen och latta (anpassa) kraven i bilagorna
till EU:s hygienlagstiftning. | memorandumet beskrivs ocksd EU:s notifikationssystem, med vilket
kommissionen och de 6vriga medlemsstaterna notifieras om den nationella lagstiftningen.

| tabellerna i bilagan har réknats upp de nationella regler som meddelats med forordningar fran statsradet
och jord- och skogsbruksministeriet, anpassningarna av EU-lagstiftningen och annan nationell flexibilitet.

Flexibilitet i fraga om EU- EU-lagstiftningsgrund Nationellt reglerat
lagstiftningen
Nationella regler for fragor, Forordning (EG) nr 852/2004, artikel 1 stycke 3 | Regler

som inte regleras av EU- Forordning (EG) nr 853/2004, artikel 1 stycke 4 | SRf 1258/2011
lagstiftningen och5 Hygienkrav
JSMf 1367/2011
JSMf 1368/2011
Anpassningar av bilagorna till | Férordning (EG) nr 852/2004 artikel 13 SRf 1258/2011
EU-lagstiftningen Forordning (EG) nr 853/2004 artikel 10 JSMf 1367/2011
Forordning (EG) nr 854/2004 artikel 17 ISMf 795/2014
Anpassningar som galler Forordning (EG) nr 2074/2005 artikel 7 SRf 1258/2011
traditionella produkter JSMf 795/2014

1. NATIONELLA REGLER OM FRAGOR SOM LAMNATS UTANFOR EU-LAGSTIFTNINGEN
Forordningarna (EG) nr 852/2004 och 853/2004

Medlemsstaterna har en mojlighet att lamna fragorna nedan utanfoér tillampningsomradet for
forordningarna (EG) nr 852/2004 och 853/2004. Foérutsittningen ar att dessa fragor regleras nationellt.

Foérordningarna (EG) nr 852/2004 och 853/2004 tilldmpas inte pa:

- producenters direkta leveranser av sma mangder primarprodukter till slutkonsumenter eller till lokala
detaljhandelsféretag som levererar direkt till slutkonsumenter;

Forordning (EG) nr 853/2004 tilldmpas inte pa:

producenters direkta leveranser av sma mangder kott fran fjaderfa och hardjur som slaktats pa garden
till slutkonsumenter eller till lokala detaljhandelsanldaggningar som levererar produkterna direkt till
slutkonsumenter;

- jagare som levererar sma mangder av frilevande vilt eller kott fran frilevande vilt direkt till
slutkonsumenter eller till lokala detaljhandelsanldaggningar som levererar produkterna direkt till
slutkonsumenter.

- detaljhandel



- om livsmedel av animaliskt ursprung levereras till en annan butik och verksamheten endast ar
lagring eller transport eller

- om livsmedel av animaliskt ursprung levereras fran en detaljhandelsanldaggning till andra
detaljhandelsanlaggningar och verksamheten enligt nationell lagstiftning ar marginell, lokal och
begransad.

Medlemsstaterna kan ocksa forbjuda eller begrdansa anvandningen av obehandlad mjolk eller avvika fran
vissa kvalitetskrav vid tillverkning av mognade ostar.

Marginell verksamhet, lokal verksamhet etc. regleras nationellt av den s.k. lagriskférordningen (SRf
1258/2011). Hygienkraven framgar ater av férordningen om primarproduktion (JSMf 1368/2011) och
forordningen om livsmedelslokaler (JSMf 1367/2011).

2. NATIONELLA ANPASSNINGAR AV KRAVEN | BILAGORNA TILL EU-LAGSTIFTNINGEN
Forordningarna (EG) nr 852/2004, 853/2004 och 854/2004

Medlemsstaterna kan pa vissa grunder anpassa (avvika fran) kraven i bilagorna till férordningarna (EG) nr
852/2004, 853/2004 och 854/2004.

Syftet med anpassningarna ar att underlatta verksamheten i livsmedelslokaler som tillverkar traditionella
produkter eller som ligger i geografiskt vanskliga omraden. Ocksa andra livsmedelslokaler an de som namnts
ovan kan fa anpassningar for konstruktionernas, planeringens och utrustningens del.

Notifieringen om nationella anpassningar

En medlemsstat ska leverera kommissionen och de 6vriga medlemsstaterna utkast till den lagstiftning, med
vilken man tanker anpassa kraven i EU-lagstiftningen. Anmalningarna (notifikationerna) levereras via en TRIS-
kontaktperson pa TEM till kommissionen som oversatter notifikationerna och utkasten till lagstiftning till alla
officiella sprak i medlemsstaterna.

I notifikationen ska medlemsstaten utreda vilka krav, livsmedel och livsmedelslokaler anpassningen galler.
Man ska ocksa motivera varfor anpassningarna ar nodvandiga och forklara att anpassningarna inte dventyrar
livsmedelssakerheten.

Kommissionen och de 6vriga medlemsstaterna har tre manader tid pa sig att anméarka pa utkastet till
lagstiftning. Till foljd av anmarkningar kan vantetiden forlangas till sex manader. Om medlemsstaten som
sant notifikationen inte kan ge en tillfredsstallande utredning pa anmarkningen eller andra utkastet pa ett
tillfredsstallande satt, maste medlemsstaten avhalla sig fran att ge lagstiftningen. Om inga anmaérkningar ges,
foreligger inget hinder for att lagstiftningen ges.

Ocksa den slutliga/godkanda lagstiftningen ska levereras till systemet TRIS, men den lagstiftningen oversatts
inte langre till de officiella spraken.



3. ANPASSNINGAR SOM GALLER TRADITIONELLA PRODUKTER
Forordning (EG) nr 2074/2005

Enligt artikel 7 i forordning (EG) nr 2074/2005 far medlemsstaterna bevilja anldggningar som framstaller
traditionella livsmedel enskilda eller generella undantag fran vissa krav pa konstruktioner och material i
forordning (EG) nr 852/2004. Undantagen hanfoér sig ofta till forutsattningarna for att produkterna far sina
sarskilda drag.

Medlemsstaterna ska ldamna en anmalan till kommissionens och de 6vriga medlemsstaterna om undantag

man beviljat senast 12 manader efter att undantagen beviljats. | anmalan ska ingd en beskrivning av de krav
som anpassats och de livsmedel och anldggningar som berors.

NOTIFIKATIONERNA ENLIGT SYSTEMET TRIS (DIREKTIV 98/34/EEG)

Medlemsstaternas notifikationer och de notifierade utkasten till forordningar finner du i systemet TRIS
pa alla medlemsstaters sprak http://ec.europa.eu/growth/tools-databases/tris/en/

Notifikationen som géller renkott och torkat renkétt fran ar 2005 och notifikationen om tillverkning av
torkat renkott fran ar 2006 finns dnda att fa pa JSM, Matavdelningen, Livsmedelssiakerhetsenheten.

De slutliga forordningarna finns enbart pa den medlemsstats sprak, som gjort notifikationen.



http://ec.europa.eu/growth/tools-databases/tris/en/

NOTIFIERADE NATIONELLA FORORDNINGAR

Av tabellen framgar utover de nationella reglerna och anpassningarna flexibiliteten som EU-lagstiftningen

majliggor och nagra relevanta nationella bestammelser som kompletterar EU-lagstiftningen.

Notifikationerna, for vilka vantetiden dnnu inte |6pt ut, &r markerade med *.

1. FORORDNINGEN OM VERSAMHETER MED LAG RISK

RSf om vissa verksamheter som &r férenade med lag risk for livsmedelssdkerheten (1258/2011)

Nationella regler

Betyder eller galler till exempel

Nationell
lagstiftning

EU-lagstiftning

Notifikation

1 Overlatelse av primarprodukter direkt till konsumenten

Groddar, bladgronsaker, 6vriga
primarprodukter som fas av vaxter,
svampar, honung, fiskeriprodukter,
frilevande harar, kaniner, faglar,
algar, hjortar och radjur, ramjolk
och obehandlad mjolk pa
primarproduktionsplatsen, honsagg
och ovriga fagelagg.

Anmdlan om livsmedelslokal
behdver inte gbras, om
forsaljningen ar mindre dn gransen
i forordningen.

1258/20112 &

852/2004
art 1, stycke2a,2c
853/2004
art1, stycke3c,3e

2011/132/FIN
2016/302/FIN

2 Leverans av primdrprodukter till den lokala
detaljhandeln

Groddar?, bladgrénsaker?, évriga
primarprodukter som fas av
vixter%, svampar?, honung?,
frilevande harar, kaniner, faglar,
ilgar, hjortar och radjur?, fryst
ramjolk*, hénsigg pa
undantagsomrade® och dvriga
fagelagg?®.

1Om produktionen av groddar &r
mindre an gransen i forordningen
behover primarproduktionen inte
godkdnnas och man behdver inte

1258/20113 §

852/2004
art1, stycke2a,2c
853/2004
art 1, stycke3c,3e

2011/132/FIN
2015/527/FIN
2015/629/FIN
2016/302/FIN




gora analyser enligt
mikrobkriterieférordningen.

2 Om produktionen &r mindre 3n
gransen i forordningen behdéver
producenten inte gora vatten-
analyser och inte gora en skriftlig
beskrivning av egenkontrollen
Leverans till detaljhandeln ar alltid
primarproduktion.

30m leveransen till den lokala
detaljhandeln ar mindre &n gransen
i forordningen behdver man inte
gbra en anmalan som
livsmedelslokal.

4 Fryst ramjolk far levereras till den
lokala detaljhandeln som
primarproduktion, om den
levererade mangden dr mindre én
gransen i forordningen.

5P3 ett undantagsomrade far man
leverera honsagg till den lokala
detaljhandeln som
primarproduktion.

Hanteringen av animaliska livsmedel

Slakt av fjaderfa, uppféodda kaniner,
ren, harar, kaniner, faglar, hjortdjur
och frilevande vilt och styckning av
kottet och tillverkning av torkat
renkott. Man behdver inte ansoka
om godkdnnande for anldggningen,
anmalan om livsmedelslokal racker.

1258/20114 &

853/2004
artl, stycke3d,3e

2011/132/FIN
2015/527/FIN

Marginell, lokal och begransad tillverkning av animaliska

livsmedel

Tillverkning och detaljhandel av
produkter utan att ha ansokt
godkannande som en anlaggning.
Man far salja animaliska livsmedel
fran en anmald livsmedelslokal till
en annan livsmedelslokal 1000 kg +
30 % per ar inom landskapet eller
motsvarande omrade. Hantering av

1258/2011 5 § och
memorandum
28.11.2011

853/2004
art 1, stycke 5 b (ii)

2011/132/FIN
2011/302/FIN




animaliska livsmedel kan goras till
exempel i samband med
detaljforsaljning i ett s.k. bakrum.
Bakrummet kan finnas dven pa
nagot annat stille (inom
landskapet).

Marginell, lokal och begransad tillverkning av mjélk och
mjolkprodukter

Tillverkning och detaljhandel av
produkter utan att ha ansokt
godkdannande som en anldggning.
Man far sélja animaliska livsmedel
fran en anmald livsmedelslokal till
en annan livsmedelslokal 1000 kg +
30 % per ar inom landskapet eller
motsvarande omrade. Hantering av
animaliska livsmedel kan goras till
exempel i samband med
detaljforsaljning i ett s.k. bakrum.
Bakrummet kan finnas dven pa
nagot annat stalle (inom
landskapet).

1258/2011 5 § och
memorandum
28.11.2011

853/2004
art 1, stycke 5 b (ii)

2011/132/FIN
2011/302/FIN

Styckning av kétt fran frilevande vilt i en anmald
livsmedelslokal och éverlatande direkt till
konsumenten utan kottbesiktningen.

Polisen eller en jaktvardsforening
kan stycka kott fran frilevande vilt
utan att ha ansokt om
godkdnnande som en anlaggning
och Overlata kottet direkt till
konsumenten. Detta galler till
exempel kott fran frilevande vilt
som har blivit skadat i en bilolycka.

1258/2011 4 § stycke
6)

853/2004
art 1, stycke 3 e

2011/132/FIN

Hantering av kott fran vissa djur i en anmald
livsmedelslokal utan kottbesiktning

Kottet av vissa djur far hanteras
inom raddningsévningar som
anordnas av forsvarsmakten eller
gransbevakningsvdsendet.

1258/2011 4 § stycke
7)

2011/132/FIN

Direktforsaljning av renkott och torkat renkott

Styckning av renkott och
tillverkning av torkat renkott i en
anmald livsmedelslokal och
overlatande direkt till
konsumenten utan

1258/20114 §
stycken 2) och 3)

notifierad
19.12.2005




kottbesiktningen. Tillverkning av
torkat renkott pa ett
primarproduktionsstalle utan att ha
ansokt om godkdannande som en
anlaggning.

Utdrag fran Eviras anvisningar

Betyder eller giller till exempel

Anvisning
lank till anvisningar

1 Storkodkverksamhet

Om storkoket levererar livsmedel
ocksa till andra stéllen och
mangden som levereras till andra

Hur en anlaggning
godkanns (Eviras
anvisning 16033)

stallen ar hégst 30 % av stycke 4.2
produktionen, kravs inte
godkdnnande som en anlaggning.
2. FORORDNINGEN OM PRIMARPRODUKTION
JSMf om livsmedelshygienen vid primarproduktion av livsmedel (1368/2011)
Nationella regler Betyder eller giller till exempel | Nationell EU-lagstiftning Notifikation
lagstiftning
1 Frilevande vilt som levereras till en anmald Frilevande harar, kaniner, faglar 1368/2011 852/2004 2011/286/FIN
livsmedelslokal - hygienkrav och hjortdjur kan levereras till en bilaga 2, kapitel 2.2. art 1, stycke 2 c
anmald livsmedelslokal 853/2004

ofladda/oplockade och urtagna.

art1, stycke3c,3e

2 Overlatelse av frilevande vilt till konsumenten och
leverans av frilevande vilt till den lokala detaljhandeln —
hygienkrav

Frilevande vilt kan levereras direkt
till konsumenten som primar-
produkter (ofladda eller
oplockade). Frilevande faglar,
kaniner och hjortdjur kan levereras
direkt till detaljférsaljning som
primarprodukter.

1368/2011
bilaga 3, kapitel 3

852/2004

art 1, stycke 2 c
853/2004

art 1, stycke3c,3e

2011/286/FIN
2015/629/FIN

3 Leverans av obehandlad mjélk fran
primarproduktionsstallet, informationen som ska
tillhandahallas konsumenten och kvalitetskraven pa
obehandlad mjélk

Mojligheter att leverera
obehandlad mjolk; en anlaggning,
en anmald livsmedelslokal eller en
detaljforsaljningsplats.

1368/2011,
andringen 700/2013
bilaga 2, kapitel 4.3,
bilaga 3

2013/5/FIN



https://www.evira.fi/sv/om-evira/blanketter-och-anvisningar/livsmedel/

Forsdljning av honsagg direkt till slutkonsumenten

Om aggproducenten sadljer honsagg
direkt till slutkonsumenten pa
primarproduktionsstallet, i den
lokala torghandeln eller fran dorr
till dorr, behéver honsagg

inte vara kvalitets- eller
viktklassificerade eller stamplade.
Honsagg som saluhalls pa torg ska
anda stamplas med
producentkoden.

1332/20154 &

EU 1308/2013, del VI
stycke I, stycke 2

Undantaget géllande stampling av honsagg i
torgforsaljning

Om producenten har hégst 50
varpande hénor behéver han inte
stampla dggen med
producentkoden i torgférsaljning
(producentens namn och adress
ska da finnas synliga pa
saluhallningsstéllet).

1332/20155§, 2
mom.

EU 1308/2013, del VI
stycke Ill, stycke 3)

Markeringskrav for honsagg av klass B

Kravet pa att forse honsagg av klass
B med producentkoden eller nagon
annan markning géller inte honsagg
av klass B som salufors i Finland.

1332/201556§, 1
mom.

EU 1308/2013, del VI
stycke Ill, stycke 1

Utdrag fran Eviras anvisningar

Betyder eller géller till exempel

Anvisning
lank till anvisningar

Stamplingskrav for honsagg i torgforsaljning i en
undantagsregion

Stampling av hénsdggen som
saluhalls pa ett torg kravs inte av
producenter i en undantagsregion.

Produktion och
forséljning av
hénsagg och andra
fagelagg (Eviras
anvisning 16034)
stycke 4

Anvandning av honsagg i producentens egen
livmedelsforetagsverksamhet

En producent kan anvanda
opackade dggen hen producerat i
sin egen livsmedelsforetags-
verksamhet, om livsmedl|ets
tillverkningsprocess garanterar att
produkterna som tillverkas ar sakra
(till exempel bakning och
tillredning av mat genom
upphettning).

Produktion och
forsaljning av
hénsagg och andra
fagelagg (Eviras
anvisning 16034)
stycke 3



https://www.evira.fi/sv/om-evira/blanketter-och-anvisningar/livsmedel/

3 Forsdljning av hénsagg inom en undantagsregion

En producent kan sdlja honsagg
hen producerat direkt till
detaljhandeln inom en
undantagsregion utan kvalitets-
och viktklassificering eller
stampling (hogst 30 000 kg per ar).
Med detaljhandeln avses har
utover butiker som saljer honsagg
direkt till konsumenter ocksa
sadana foretagare, som tillreder
och serverar mat till konsumenter,
sasom restauranger och
lunchstallen.

Produktion och
forsaljning av
hoénsagg och andra
fagelagg (Eviras
anvisning 16034)
stycke 7.1

4 | Aggproducentens anmilan om livsmedelslokal

Om producenten saljer 6ver 20 000
kg honsagg eller 5 000 kg andra
fagelagg per ar direkt till
konsumenten (férordningen om
lagriskverksamheter), ska han
[dmna en anmélan om
livsmedelslokal.

Produktion och
forsdljning av
hénsagg och andra
fagelagg (Eviras
anvisning 16034)
stycken 4 och 8.1

3. FORORDNINGEN OM LIVSMEDELSLOKALER

JSMf om livsmedelshygienen i anmalda livsmedelslokaler (1367/2011)

konsumenten
- hygienkrav

kaniner och styckning av kottet pa
ett primarproduktionsstalle, hogst
40 000 kg fjaderfakott per ar och
en mangd kaninkdtt som motsvarar

bilaga 1, kapitel 1.1.

art 1, stycke 3 d

Nationella regler Betyder eller giller till exempel | Nationell EU-lagstiftning Notifikation
lagstiftning
1 | Overlatelse av kétt av fjaderfa och hignade kaniner till Slakt av fjaderfa eller hagnade 1367/2011 853/2004 2011/302/FIN




sammanlagt hégst 20 000 kaniner
per ar.

Overlatelse av kétt fran frilevande vilt till konsumenten
eller leverans av kott fran frilevande vilt till den lokala
detaljhandeln — hygienkrav

En jagare kan Overlata kott av
frilevande harar, kaniner, faglar och
hjortdjur direkt till konsumenten
eller till detaljférsaljning utan
kottbesiktning

1367/2011
bilaga 1, kapitlen 1.2
och 1.3.

853/2004
art 1, stycke 3 e

2011/302/FIN

Leverans av kott fran fjdderfa och hagnade kaniner till
detaljhandeln
- hygienkrav

Slakt av fjaderfa eller hagnade
kaniner och styckning av kottet pd
ett primarproduktionsstalle, hogst
40 000 kg fjaderfakott per ar och
en mangd kaninkott som motsvarar
sammanlagt hégst 20 000 kaniner
per ar.

1367/2011
bilaga 1, kapitel 1.1.

853/2004
art 1, stycke 3d

2015/629/FIN

Anvandningen av rent vatten

For hantering av fiskeriprodukter
kan anvandas rent vatten (= ocksa
annat vatten dn havsvatten), om
detta inte dventyrar
livsmedelssakerheten.

1367/2011,4§ 3
mom.

853/2004
bilaga Ill, avsnitt VIII,
stycke 3 ¢

2011/302/FIN

Placeringen av vissa utrymmen avskild fran
livsmedelslokalen

Tillsynsmyndigheten kan tillata att
toaletten och omkladningsrummet
placeras i ett utrymme eller en
byggnad avskild fran
livsmedelslokalen.

1367/2011,3 §3
mom.

852/2004
bilaga Il, kapitel I,
stycke 9

2014/103/FIN

Undantaget gallande frysning av fiskeriprodukter

Stromming och vassbuk ar befriade
fran frysningskravet. Genom Eviras
beslut &r i Finland odlad regnbage
och stor befriade fran
frysningskravet. Ovriga i Finland
odlade fiskar befrias fran frysnings-
kravet om odlingsmetoden
uppfyller kraven i beslutet.

795/2014
bilaga 2, kapitel 9.2,
stycke 2

853/2004
bilaga Ill, avsnitt VIII.
kapitel IlI, stycke D(3)

2015/279/FIN

Temperaturen under transporter

6°C transporttemperaturen dar en
anpassning fran forvarings-
temperaturen (mojliggor
blandlaster)

1367/20116 §

10




Lattnad av registrerande system for évervakning av
temperaturen

Vid leveranser som ar under 2
timmar langa och vid leveranser
direkt till konsumenten kravs inget
registrerande system for
overvakning av temperaturen.

1367/20116 &

Forsadljning av lattfordarvliga bageriprodukter i
rumstemperatur

Lattfordarvliga bageriprodukter
som tillverkats genom upphettning
far férvaras i rumstemperatur pa
forsaljningsstéllet den dag
produkten ar tillverkad, om de
osalda produkterna forstoérs vid
slutet av tillverkningsdagen.

1367/20117 &

10

Forsaljning av kalakukko utan nedkylning

Hel kalakukko kan forvaras i
rumstemperatur pa
forsaljningsstallet den dag som
produkterna har mottagits om de
darefter forvaras kallt till slutet av
forsaljningstiden.

1367/20117 &

11

Andring av glassens temperatur kortvarigt eller strax
fore servering

Under transport och forsaljning av
glass och djupfryst glassmix tillats
att temperaturen kortvarigt andras
till hdgst -15 °C. Glass och djupfryst
glassmix som skall serveras
omedelbart far dock forvaras sa att
glassens temperatur ar varmare an
-18°C

1367/201110 §

12

Konditorivarors avvikelser fran temperaturkraven vid
transporter

Vid transporter av konditorivaror
far kortvariga avvikelser fran
temperaturkraven vara stérre an 3
°C.

1367/201111 §

Utdrag fran Eviras anvisningar

Betyder eller galler till exempel

Anvisning
lank till anvisningar

Forsaljning av varmrokt fisk utan nedkylning

Varmrokt fisk far séljas utan
nedkylning om forséljningen sker
pa rokplatsen, och forséljningen
sker inom 4 timmar efter rokning.
Lattnaden ar avsedd for
utomhusfoérsaljning, da koparen

Anvisning om
utomhusforsaljning
(Eviras anvisning
16022, endast pa
finska) stycke 4.2

11



https://www.evira.fi/sv/om-evira/blanketter-och-anvisningar/livsmedel/

kan kopa fisk direkt efter rokning,
utan nedkylning. Forséaljaren
behover inte ha en forsaljningsdisk,
dar fisken skulle vara minst 60 °C.

2 Forsaljning av vissa livsmedel utan nedkylning Om saljaren har ett intyg av den Anvisning om
som producerat livsmedlet om att utomhusforsaljning
livsmedlet inte kraver kylférvaring, | (Eviras anvisning
far livsmedlet férvaras varmare 16022, endast pa
(t.ex vissa ostar). finska) stycke 6.1
Anvisning om
livsmedelshygienen i
anmalda
livsmedelslokaler
(Eviras anvisning
16025) kapitel 3
3 Kortvarig forvaring av fiskeprodukter som en del av En primdrproducent kan férvara Anvisning om
primarproduktionen farska fiskprodukter som en del av | utomfoérsaljning
primarproduktionen hégst 12 (Eviras anvisning
timmar 16022, endast pa
finska) stycke 4.2
4 | Anvdndning av skarbraden av tra Till exempel skarbraden av tra kan Anvisning om
anvandas for torra livsmedel sdsom | livsmedelshygienen i
brod och andra bagerivaror. anmalda
livsmedelslokaler
(Eviras anvisning
16025) 3 §, stycke 2
5 | Torrtoaletter eller flyttbara kemiska toaletter | glesbebyggda omraden, till Anvisning om
exempel i skdrgarden ar livsmedelshygienen i
valskotta torrtoaletter samt anmalda
flyttbara kemiska toaletter for livsmedelslokaler
tillfalligt bruk, s.k. bajamajor (Eviras anvisning
tillatna 16025) 3 §
6 Bearbetning av ett livsmedel som en konsument ager i Ett livsmedel som konsumenten Hur en anlaggning

en anmald livsmedelslokal

dger, sasom obesiktat eller besiktat
kott, kan bearbetas

godkéanns (Eviras
anvisning 16033)
stycke 4.4
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i en sddan anmald livsmedelslokal,
somavsesil3 §1 mom.
livsmedelslagen. (legoverksamhet).

Detta galler endast sddana
livsmedel som konsumenten ager,
inte annan tillverkning av
livsmedel. Ett sadant utrymme skall
vara klart atskild fran de 6vriga
utrymmena i anlaggningen.

7 | Vélgorenhetsorganisationer och 6verskridning av Vilgorenhetsorganisationer som Anvisning om

datummarkningen lagar mat av livsmedel som livsmedel som
donerats till mathjalp farska kan overlats till mathjalp
anvanda produkter for vilka sista (Eviras anvisning
anvandningstidpunkten I6pt ut som | 16035) stycke 4.5
ravara i maten annu dagen efter
datummarkningen. Da skall
produkterna hettas upp till minst
70 °C. Moijliggdr minskning av
matsvinnet.

8 | Till valgérenhetsorganisationer eller personalen kan Oforpackade Anvisning om
Overlatas mat som har statt en gang framme for lattfordarvligalivsmedel kan livsmedel som
servering serveras bara en gang. Mat kan overlats till mathjalp

overlatas till mathjalp eller (Eviras anvisning
personalen omedelbart som het 16035) stycke 3.2
eller ssmma dag efter snabb
nedkylning (till 6 °C, pa 4 timmar),
om maten sensoriskt bedéms vara
klanderfri och hallits pa minst 60 °C
pa serveringslinjen.
Mojliggdr minskning av matsvinnet.
9 | Anvisningar for god praxis Om foretagaren i sin egenkontroll Riskbaserad tillsyn

foljer de for branschen utarbetade
och av Evira utvarderade
riktlinjerna for god praxis, behover
foretaget till dessa delar inte
utarbeta nagon egen plan for
egenkontroll.

over egenkontrollen i
en livsmedelslokal
(Eviras anvisning
16043) stycke 2.1
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10 | Framlaggande av delomraden i egenkontrollplanen Vissa delomraden i Riskbaserad tillsyn
egenkontrollplanen kan vara i over egenkontrollen i
annan an skriftlig form. Till en livsmedelslokal
exempel planen for underhall, (Eviras anvisning
bekampning av skadedjur, 16043) stycke 3
utbildning. Féretagaren skall kunna
pavisa att eventuella risker som
galler delomradet ar under
kontroll.

11 | Bokforing av uppfdljning och omsattande i praktiken Man behover inte alltid fora bok Riskbaserad tillsyn

som hor till egenkontrollen over uppfoljning och omsattande i over egenkontrollen i
praktiken av egenkontrollen. Till en livsmedelslokal
exempel behdver man inte alltid (Eviras anvisning
fora bok dver temperaturer, 16043) stycke 7.3 och
forutom resultat vid kritiska 8
styrpunkter och avvikelser.

12 | Framldggande av faroanalys I sma foretag och/eller Riskbaserad tillsyn
lagriskforetag behover over egenkontrollen i
faroanalysen inte forelaggas en livsmedelslokal
skriftligt, utan det racker att (Eviras anvisning
foretagaren kénner till de faror 16043) stycke 6.1
som ar férknippade med
verksamheten.

Litet foretag = 1-2 arbetare,
lagriskforetag = till exempel café,
liten butik (som losviktsprodukter t.
ex brod, gronsaker, frukt)

13 | Framldggande av uppféljningspraxis som hor till | sma foretag behover faroanalysen | Riskbaserad tillsyn

egenkontrollen inte foreldggas skriftligt, utan det over egenkontrollen i
racker att féretagaren kan beréatta en livsmedelslokal
hur uppféljningen gors. (Eviras anvisning

16043) stycke 6.4
14 | Verifiering av uppfoljning och korrigerande atgarder | sma foretag ar det inte Riskbaserad tillsyn

som hor till egenkontrollen

nodvandigt att foretagaren utfor
separat verifiering av uppfoéljningen
och de korrigerande atgarderna. |
sadana foretag kontrollerar
tillsynsmyndigheten omsattandet

over egenkontrollen i
en livsmedelslokal
(Eviras anvisning
16043) stycke 6.6
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av uppféljningen och de
korrigerande atgarderna i praktiken
dvs. verifierar dem.

4. ANLAGGNINGSFORORDNINGEN
JSMf om livsmedelshygien i anldggningar (795/2014)

Nationella regler Betyder eller giller till exempel | Nationell Anpassar Notifikation
lagstiftning

1 | Toalettkrav for anlaggningar Tillsynsmyndigheten kan tillata 795/2014 852/2004 2014/103/FIN
andra an vattenklosetter i sma bilaga 1, kapitel 1, bilaga I, kapitel |,
anldggningar. stycke 2 stycke 3.

2 | Placeringen av toaletten och omkladningsrummet i Tillsynsmyndigheten kan tillata att | 795/2014 852/2004 2014/103/FIN

anlaggningen toaletten och omkladningsrummet | bilaga 1, kapitel 1, bilaga I, kapitel |,
placeras i ett utrymme eller en stycke 2 stycke 9
byggnad avskild fran anldggningen.

3 | Definitionen pa ett litet slakteri | ett litet slakteri slaktas hégst 5000 | 795/2014 2011/54/FIN
djurenheter av tama klov- och 38,12 mom. 2015/601/FIN
hovdjur per ar, hégst 150000 1210/2016 2016/301/FIN
fjaderfan och hogst 150000 3 § stycke 12(a)
hagnade kaniner per ar andringen 762/2016

4 | Djurstallkrav for sma slakterier Av sma slakterier krévs i vissa fall 795/2014 853/2004 2011/54/FIN
inte nagot djurstall, utan det racker | bilaga 2, kapitel 2.1, bilaga Ill, avsnitt I, 2015/601/FIN
med ett annat utrymme dar djuren | stycke 3 kapitel Il, stycke 1a,
kan hallas i vantan pa slakt. 1b

5 | Litet slakteri: bedévningen i slaktutrymmet Ett separat utrymme behovs inte, 795/20014, 853/2004 2011/54/FIN
om det finns en tydligt avskild plats | andringen 444/2016 bilaga Ill, avsnitt I, 2015/601/FIN
for bedovning i slaktutrymmet. bilaga 2, kapitel kapitel I, stycke 2 c

2.1.1, stycke 2 (i)

6 Karantankylrum i ett litet slakteri Av sma slakterier kravs inte nagot 795/2014, dndringen | 853/2004 2011/54/FIN
separat, lasbart kylrum for kéttet 444/2016, bilaga 2 bilaga Ill, avsnitt I, 2015/601/FIN
som tagits till efterbesiktning (ska kapitel 2.1.1 stycke 4 | kapitel Il, stycke 5 2016/301/FIN
forvaras atskilt och markt). bilaga 2 kapitel 3.1,

stycke 6
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1210/2016, bilaga 2
kapitel 3.1.1

7 | Styckning av kott i samband med slakten | sma slakterier, renslakterier och 795/2014, bilaga 2, 853/2004 2011/54/FIN
vilthanteringsanlaggningar kan kapitel 1.1, stycke 1 bilaga Ill, avsnitt I,
styckning av kott tillatas utan att bilaga 2, kapitel 7, kapitel Ill, stycke 3
det finns en separat stycke 2 och avsnitt Il, stycke
styckningsanlaggning. (Maste 1
godkdnnas som
styckningsanlaggning.) Ett separat
rum for styckning av kott behévs
inte, om kraven for
styckningsanlaggningen uppfylls.
8 | Mottagning och férvaring av hagnat vilt i slakteriet Slakteriet behover inte ha nagot 795/2014 853/2004 2014/103/FIN
separat utrymme for mottagning bilaga 2, kapitel 4.1, bilaga Ill, avsnitt I,
och férvaring av sadant hagnat vilt, | stycke 3 kapitel IV, stycke 19
vars slakt paborjats redan pa
djurhallningsplatsen, om
hanteringen av viltet inleds
omedelbart efter att djuren
kommit till anlaggningen.
9 | Djurstallkrav for renslakterier Av renslakterier krédvs inte nagot 795/2014 853/2004 2011/54/FIN
djurstall, utan det racker med bilaga 2, kapitel 5, bilaga I, avsnitt IlI,
inhagnader eller boxar. Dessa stycke 2 stycke 1
behover inte vara latta att halla
rena.
10 | Vattnandet av renar i renslakteriet Renarna behéver inte vattnas, om 795/2014, dndringen | 853/2004 2015/38/FIN
de har tillgang till tillrackliga 620/2015, bilaga 2, bilaga Ill, avsnitt I,
mangder ren sno. stycke 5.2 kapitel I, stycke 1 a
11 | Tillverkning av torkat renkott Tillverkning av torkat renkott med 795/20142 § 2074/2005, artikel 7 notifikation
traditionell metod i torkningsburar | Anvisning Hur en 29.12.2006
utomhus ar tillaten. anlaggning godkanns
16033 stycke 9.1.3
12 | Fladda bjérnar och sélar Bjornar och sélar som ska levereras | 795/2014 853/2004 2011/54/FIN
till en vilthanteringsanldggning kan | bilaga 2, kapitel 6.2, bilaga Ill, avsnitt IV,
flas innan de levereras till stycke 3 kapitel II, stycke 1
anlaggningen.
13 | Utrymme for mottagning av frilevande vilt i en En vilthanteringsanlaggning 795/2014 853/2004 2014/103/FIN

vilthanteringsanlaggning

behover inte ha nagot separat
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utrymme for mottagning av oflatt
och oplockat frilevande vilt, om
viltet slaktas omedelbart efter att
det kommit till anlaggningen.

bilaga 2, kapitel 6.1,
stycke 1

bilaga Ill, avsnitt I,
kapitel IV, stycke 19

14

Avskarning pa tvaren av slaktkroppar av élg innan
kottbesiktningen

| vilthanteringsanlaggningar far
slaktkroppar av alg skaras av pa
tvaren i tva delar innan
kottbesiktningen utfors.

795/2014, dndringen
444/2016

bilaga 2, kapitel 6.1,
stycke 5

2015/601/FIN

15

Avskdrning av slaktkroppar av n6t och hast innan
kottbesiktningen

| sma slakterier och renslakterier
far slaktkroppar av nét och hast pa
vissa villkor skdras av innan
kottbesiktningen utfors i
kylrummet.

795/2014, dndringen
7/2018, bilaga 2
kapitel 5 stycke 1 och
bilaga 2 nytt kapitel
2.2.1

853/2004 bilaga lll
avsnitt | kapitel V
stycke 1

2017/258/FIN

16 | Undantaget gillande frysning av fiskeriprodukter Stromming och vassbuk ar befriade | 795/2014 853/2004 2015/279/FIN
fran frysningskravet. Genom Eviras | bilaga 2, kapitel 9.2, bilaga Ill, avsnitt VIII,
beslut ar i Finland odlad regnbage stycke 2 kapitel lll, stycke D(3)
och stor befriade fran
frysningskravet. Ovriga i Finland Eviras beslut
odlade fiskar befrias fran 1773/0959/2012
frysningskravet om
odlingsmetoden uppfyller kraven i
beslutet.
17 | Anvandningen av rent vatten For hantering av fiskeriprodukter 795/2014 853/2004 2011/54/FIN

kan anvandas ocksa annat rent
vatten an havsvatten (s6tvatten)
om detta inte dventyrar
livsmedelssdkerheten.

bilaga 2, kapitel 9.2,
stycke 3

bilaga Ill, avsnitt VIII,
stycke 3 ¢

18 | Kravet for kranarna i aggpackerier Kranarna vid tvattstall for 795/2014 bilaga 1, -
handtvatt far vara kapitel 1, stycke 4
handmandvrerade.
19 | Utférande av rensning och fileing i ett och samma steg Rensning och fileing kan med 795/2014, bilaga 2, -
tillstand av tillsynsmyndigheten kapitel 9, stycke 9.1
utforas i ett och samma steg.
20 | Undantag till kraven pa ytmaterial Till exempel tra kan anvandas i 795/2014 852/2004 2011/54/FIN
anlaggningens redskap och bilaga 1, kapitel 1, bilaga Il, kapitel II,

strukturer, om det dr nédvandigt
med tanke pa livsmedlets
produktionsprocess.

stycke 3

styckela, b, e, f
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21 | Tidsmassigt atskiljande av verksamheter (detaljhandeln | Sattet pa vilket verksamheterna 795/2014 852/2004 2011/54/FIN
inbegripen) avskiljs i tidsmdssigt hdnseende ska | bilaga 1, kapitel 1, bilaga I, kapitel |,
beskrivas i ansdkan om styckela,1b stycke 2 a (tillrdckliga
godkdnnande eller dndring av Hur en anlaggning arbetsutrymmen)
anldggningen. godkéanns (Eviras
anvisning 16033)
stycke 6.1
22 | Utrymme for tvatt av transportmedel for djur i ett Ett slakteri behover inte ha nagot 795/2014 853/2004 2011/54/FIN
slakteri utrymme for tvatt av bilaga 2, kapitel 2.1, bilaga Ill, avsnitt I,
transportmedel for djur, om stycke 1 kapitel II, stycke 6
myndigheten tillater tvatt nagon
annanstans.
23 | Sidosparet i ett litet slakteri Av ett litet slakteri krdvs inte nagot | 795/2014, andringen - 2011/54/FIN
sidospar. 444/2016 2015/601/FIN
bilaga 2, kapitel
2.1.1, stycke 3
24 | Kylrum for slaktkroppar och organ i sma slakterier Sma slakterier behdver inte ha ett 795/2014 - 2011/54/FIN
separat kylrum fér organ, om bilaga 2, kapitel 2.1, 2015/601/FIN
organen kyls ned till en stycke 9
kdrntemperatur pa hogst 3 °Ci ett
kylrum for slaktkroppar.
25 | Tillverkning av kottberedningar och malet kott i en En separat styckningsanldaggning 795/2014 - 2011/54/FIN

styckningsanldaggning

kravs inte.

bilaga 2, kapitel 8.1

26

Lattnader for sma anldggningar som tar emot
obehandlad mjolk

Kan beviljas ndr den obehandlade
mjolken redan i ladugarden har
testats for antibiotika, eller nar
lakemedelsbokforing och
atskiljande av det medicinerade
djurets obehandlade mjolk kan
inspekteras. Kan ocksa beviljas om
uppsamlaren av den obehandlade
mjolken skoter
kvalitetsundersékningarna
(somatiska celler, totala antalet
bakterier och antibiotikatestning)
av den obehandlade mjolken.

795/2014
bilaga 2, kapitel 11,
stycke 1

2011/54/FIN

Utdrag fran Eviras anvisningar

Betyder eller géller till exempel

Anvisning
lank till anvisningar

EU-lagstiftning
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https://www.evira.fi/sv/om-evira/blanketter-och-anvisningar/livsmedel/

1 | Tillverkning av glass fran pastériserad mjolk eller gradde | Tillverkning i en anmald Hur en anldggning -
eller smor eller mjolkpulver livsmedelslokal, godkdnnande som | godkanns (Eviras
anldggning kravs inte. anvisning 16033)
stycke 4.1
2 | Anvisningar for god praxis Om foretagaren i sin egenkontroll Riskbaserad tillsyn -
foljer de for branschen utarbetade | 6ver egenkontrollen i
och av Evira utvarderade en livsmedelslokal
riktlinjerna for god praxis, behéver | (Eviras anvisning
foretaget till dessa delar inte 16043) stycke 2.1
utarbeta nagon egen plan for
egenkontroll.
3 | Framldggandet av delomraden i egenkontrollplanen Vissa delomraden i Riskbaserad tillsyn -
egenkontrollplanen kan vara i over egenkontrollen i
annan an skriftlig form. Till en livsmedelslokal
exempel planen for underhall, (Eviras anvisning
bekdampning av skadedjur, 16043) kapitel 3
utbildning. Foretagaren skall kunna
pavisa att eventuella risker som
géller delomradet ar under
kontroll.
4 Bokforing av uppféljning och omséattande i praktiken Man behover inte alltid fora bok Riskbaserad tillsyn -
som hor till egenkontrollen over uppféljning och omsattandei | 6ver egenkontrollen i
praktiken av egenkontrollen. Till en livsmedelslokal
exempel behdver man inte alltid (Eviras anvisning
fora bok 6ver temperaturer, 16043) stycke 7.3
férutom resultat vid kritiska
styrpunkter och avvikelser.
5 Kortvariga avvikelser fran temperaturkraven Begransade perioder utan 1367/201111 § 852/2004, bilaga 2,
temperaturkontroller kan tillatas av | Anvisning om kapitel IX, stycke 5
praktiska skal vid beredning, livsmedelshygienen i
transport, lagring, utbjudande till anmalda
forsaljning eller servering av livsmedelslokaler
livsmedel. Avvikelsen far vara hogst | (Eviras anvisning
+ 3 °C och paga i hogst 24 timmar. 16025) 11 &
6 Minskning av mangden mikrobiologiska prov De provmangder som ska tas enligt | Mikrobiologiska krav -
provtagningsplanen i bilaga I till for livsmedel
férordning 2073/2005 kan minskas | tillimpning av

om livsmedelsféretagaren med

kommissionens
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https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/julkaisut/oppaat/mikrobiologiska_krav_for_livsmedel__tillampning_av_kommissionens_forordning__eg__nr_2073_2005.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/julkaisut/oppaat/mikrobiologiska_krav_for_livsmedel__tillampning_av_kommissionens_forordning__eg__nr_2073_2005.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/julkaisut/oppaat/mikrobiologiska_krav_for_livsmedel__tillampning_av_kommissionens_forordning__eg__nr_2073_2005.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/julkaisut/oppaat/mikrobiologiska_krav_for_livsmedel__tillampning_av_kommissionens_forordning__eg__nr_2073_2005.pdf

stod av befintlig dokumentation
géllande en lang tid kan styrka
effektiva HACCP-baserade
férfaranden. Rekommenderade
provtagningsfrekvenser har getts i
Eviras anvisning.

férordning (EG) nr
2073/2005 (Eviras

anvisning 10501)

Antal provenheter

Man kan ocksa tillampa ett annat
antal provenheter, om
tillsynsmyndigheten godkanner
forfarandet. Till exempel kan
enskilda prov av produktionen tas
da och da under en veckas tid i
stallet for exempelvis 5 prov under

Mikrobiologiska krav
for livsmedel
tilldmpning av
kommissionens
forordning (EG) nr
2073/2005 (Eviras

anvisning 10501)

en och samma dag. stycke 4.3
5. KOTTBESIKTNINGSFORORDNINGEN
JSMf om kéttbesiktning (590/2014)
Nationella regler Betyder eller giller till exempel | Nationell EU-lagstiftning Notifikation
lagstiftning
1 | Besiktningen av huvudena fran renar Huvudena fran renar behover inte | 795/2014 2016/33/FIN
besiktas, dven om tungorna bilaga 1, kapitel 3.2.,
anvands som livsmedel. stycke 1
2 Forvaring av informationen fran livsmedelskedjan Informationen fran 590/2014 2011/304/FIN

livsmedelskedjan kan férvaras och
kontrolleras pa

bilaga 1, kapitel 1
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https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/julkaisut/oppaat/mikrobiologiska_krav_for_livsmedel__tillampning_av_kommissionens_forordning__eg__nr_2073_2005.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/julkaisut/oppaat/mikrobiologiska_krav_for_livsmedel__tillampning_av_kommissionens_forordning__eg__nr_2073_2005.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/julkaisut/oppaat/mikrobiologiska_krav_for_livsmedel__tillampning_av_kommissionens_forordning__eg__nr_2073_2005.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/julkaisut/oppaat/mikrobiologiska_krav_for_livsmedel__tillampning_av_kommissionens_forordning__eg__nr_2073_2005.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/julkaisut/oppaat/mikrobiologiska_krav_for_livsmedel__tillampning_av_kommissionens_forordning__eg__nr_2073_2005.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/julkaisut/oppaat/mikrobiologiska_krav_for_livsmedel__tillampning_av_kommissionens_forordning__eg__nr_2073_2005.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/julkaisut/oppaat/mikrobiologiska_krav_for_livsmedel__tillampning_av_kommissionens_forordning__eg__nr_2073_2005.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/julkaisut/oppaat/mikrobiologiska_krav_for_livsmedel__tillampning_av_kommissionens_forordning__eg__nr_2073_2005.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/julkaisut/oppaat/mikrobiologiska_krav_for_livsmedel__tillampning_av_kommissionens_forordning__eg__nr_2073_2005.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/julkaisut/oppaat/mikrobiologiska_krav_for_livsmedel__tillampning_av_kommissionens_forordning__eg__nr_2073_2005.pdf

djurhallningsplatsen i anslutning till
slakteriet for de djurs del, som fotts
upp pa djurhallningsplatsen i fraga.

slaktkroppar av dlg innan
kottbesiktningen

kapitel 3.3 stycke 4

3 Litet slakteri utan djurstall En djurhallningsplats i anslutning 590/2014 2011/304/FIN
till ett litet slakteri kan for ante bilaga 1, kapitel 2,
mortem -besiktningarnas del stycke 1
jamstallas med djurstallet i ett
slakteri for de djurs del, som
harstammar fran
djurhaliningsplatsen i fraga.
4 Renskiljningsplats som djurhallningsplats En renskiljningsplats jamstalls for 590/2014 2011/304/FIN
ante mortem -besiktningens del bilaga 1, kapitel 2,
med en djurhallningsplats. stycke 1
5 | Slaktkroppar av élg Avskarning pa tvaren av 795/2004 bilaga 1 2016/33/FIN

21




6. UNDERKANDA FORSLAG

Finska myndigheterna har gjort férslag till kommissionen om nationella undantag eller anpassningar. De forslag som ar listade nedan, har blivit
underkanda och har inte kunnat sattas i kraft.

Underkanda nationella forslag Nationell lagstiftning EU-lagstiftning Notifikation
1 | Rensning vid strandenskulle vara tillaten som en del av 1258/2011 5a§ N:o 853/2004 bilaga 2013/172/FIN
primarproduktionen Il avsnitt VIII stycke 4
b
2 | Inledandet av slakt p& primarproduktionsstillet av 1368/2011 2016/26/FIN
nétkreatur som halls utomhus aret om skulle vara bilaga 2 kapitel 2.1.
tillatet
3 | Till ett slakteri skulle kunna levereras nétkreatur som 795/2014 bilaga 2 luku 2.2. stycke 853/2004 bilaga Il 2016/45/FIN
halls utomhus aret om, vilkas slakt paborjats pa 10(11) ja luku 2.2. kohta 4 avsnitt | kapitel IV
djurhallningsplatsen styckena 2 (a) ja 2 (b)
4 | Hanteringen av obesiktat kott fran vilt skulle vara 795/2014 bilaga 2 kapitel 6.3 853/2004 bilaga Il 2016/45/FIN
tillaten i en vilthanteringsanldaggning tidsmassigt atskilt bilaga 3 kapitel 2.5. stycke 3 avsnitt IV kapitel Il
fran besiktat kott stycke 7 och kapitel
Il stycke 6
5 | Ante mortem -besiktning pa djurhallningsplatsen av 795/2014 bilaga 1 kapitel 2 2016/33/FIN
notkreatur som halls utomhus aret om skulle vara
tillaten

MER INFORMATION OM NOTIFIKATIONER TILL KOMMISSIONEN

SRf om livsmedelstillsyn (420/2011)
notifierad med numret 2011/132/FIN. | utkastet till férordning ingick ocksa bestdmmelserna i 1agriskférordningen

RSf om vissa verksamheter som dr férenade med lag risk for livsmedelssdkerheten (1258/2011)
- notifierad med numret 2011/132/FIN (se 420/2011). Férordningen om verksamheter med lag risk notifierades inte separat.
- andringen RSf 164/2016 notifierades med numren 2015/527/FIN och 2015/629/FIN
- &andringen RSf 23/2017 notifierades med numren 2016/302/FIN
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JSMf om livsmedelshygienen vid primarproduktion av livsmedel (1368/2011)
- notifierad i sin helhet med numret 2011/286/FIN
- andringen om obehandlad mj6lk (700/2013) notifierad med numret 2013/5/FIN (notifierad separat ocksa med stod av direktiv 2000/13/EC art. 19)
- andringen JSMf 188/2016 notifierades med numret 2015/629/FIN
- andringen JSMf 621/2015 notifierades med numret 2016/26/FIN

JSMf om livsmedelshygienen i anmélda livsmedelslokaler (1367/2011)
- notifierad i sin helhet med numret 2011/302/FIN
- andringen JSMf 1423/2015 notifierades med numret 2015/279/FIN
- andringen JSMf 187/2016 notifierades med numret 2015/629/FIN

JSMf om livsmedelshygien i anldggningar (1369/2011, upphivd med férordning 795/2014)
- férordningen (1369/2011) notifierades i sin helhet med numret 2011/54/FIN, forslaget till &ndring notifierades med numret 2014/103/FIN
(dndringen inkluderades i férordningen (795/2014))
- forordningen (795/2014) notifierades inte, eftersom det ansags att den inte innehaller andringar som férutsatter en notifikation
- andringen JSMf 620/2015 notifierades med numret 2015/38/FIN
- andringen JSMf 1424/2015 notifierades med numret 2015/279/FIN
- andringen JSMf 444/2016 notifierades med numret 2015/601/FIN
- andringen JSMf 1210/2016 notifierades med numret 2016/301/FIN
- andringen JSMf 7/2018 notifierades med numret 2017/258/FIN

JSMf om koéttbesiktning (1470/2011, upphivd med férordning 590/2014)
- forordningen (1470/2011) notifierad i sin helhet med numret 2011/304/FIN
- forordningen (590/2014) notifierades inte, eftersom det ansags att den inte innehaller &ndringar som férutsatter en notifikation
- andringen JSMf 762/2016 notifierades med numret 2016/33/FIN
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