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Tillsynen O6ver hantering och forsaljning av kraftor avsedda att

anvandas som livsmedel

1. Allmant

Denna anvisning tillampas pa tillsynen 6ver hantering av levande och kokta kréaftor
avsedda att anvandas som livsmedel i anlaggningar och anmalda livsmedelslokaler.

Anvisningen tillampas ocksa pa tillsynen éver forsaljning av kraftor.

2. Lagstiftning

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 frdgor som galler livsmedelssakerhet

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om faststallande av

sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 854/2004 om faststallande av
sarskilda bestammelser for genomforandet av offentlig kontroll av produkter av

animaliskt ursprung avsedda att anvandas som livsmedel

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1069/2009 om héalsobestammelser
for animaliska biprodukter och darav framstéllda produkter som inte ar avsedda att

anvandas som livsmedel (biproduktférordningen)

Kommissionens  forordning (EU) nr 142/2011 om genomférande av
Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1069/2009 om halsobestammelser
for animaliska biprodukter och déarav framstallda produkter som inte ar avsedda att
anvandas som livsmedel och om genomférande av radets direktiv 97/78/EG vad
galler vissa prover och produkter som enligt det direktivet &r undantagna fran

veterinarkontroller vid gransen

Radets forordning (EG) nr 104/2000 om den gemensamma organisationen av

marknaden for fiskeri- och vattenbruksprodukter

Kommissionens  forordning (EG) nr  2065/2001 om faststdllande av
tilampningsforeskrifter for radets forordning (EG) nr 104/2000 betraffande

konsumentinformation inom sektorn for fiskeri- och vattenbruksprodukter

Kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for

livsmedel

Livsmedelslagen 23/2006
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Statsradets forordning (420/2011) om livsmedelstillsyn

Statsradets forordning (1258/2011) om vissa verksamheter som ar férenade med lag
risk for livsmedelssakerheten

Jord- och skogsbruksministeriets forordning (1369/2011) om livsmedelshygienen i
anlaggningar

Jord- och skogsbruksministeriets férordning (1367/2011) om livsmedelshygienen i
anmalda livsmedelslokaler

Jord- och skogsbruksministeriets forordning (1368/2011) om livsmedelshygienen vid
primérproduktion av livsmedel

Handels- och industriministeriets forordning (1084/2004) om fdrpackningspaskrifter
for livsmedel

Jord- och skogsbruksministeriets férordning (1192/2011) om insamling, transport och
bortskaffande av animaliska biprodukter och darav framstallda produkter

Jord- och skogsbruksministeriets forordning (470/2008) om bek&mpning av
djursjukdomar hos fisk, kraftdjur och blétdjur

Lagen om smittsamma sjukdomar 583/1986
Forordningen om smittsamma sjukdomar 1383/2003
Djurskyddslagen 247/1996

Djurskyddsforordningen 396/1996

3. Godkannande av livsmedelslokalen eller anmalan om verksamheten

Primarproduktion

En  kréftfiskare/kréftodlare kan i egenskap av primarproducent utan
mangdbegransningar leverera levande kraftor direkt till en anlaggning inom
fiskbranschen och en anmald livsmedelslokal. | egenskap av primarproducent kan
han ocksa Overlata hogst 5000 kg levande kraftor och andra fiskeriprodukter inom
primarproduktionen om aret direkt till konsumenterna. Torgforsaljning, annan
utomhusforsaljning och forsaljning fran mobila livsmedelslokaler kan jamféras med
overlatelse till slutkonsumenten och en kréftfiskare eller kraftodlare kan saledes i
egenskap av primarproducent till exempel salja levande kraftor pa ett torg.

Om primarproduktionsverksamheten skall lamnas en sadan anmalan till den
kommunala livsmedelstillsynsmyndigheten, som avses i 22 § livsmedelslagen, om
denna myndighet inte far information om verksamheten via en annan myndighet. Om
en kraftfiskare/kraftodlare levererar levande kréftor direkt till konsumenterna, skall
detta uppges i anmalan om primarproduktion.
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Kokning eller annan bearbetning av kraftor utgor inte primarproduktion, utan det kan
gbras antingen i en livsmedelslokal som godkéants som en anlaggning eller i en

anmald livsmedelslokal.

Anlaggning

Enligt livsmedelslagen 23/2006 skall livsmedelslokaler som hanterar livsmedel av

animaliskt ursprung fére detaljhandeln godkéannas som anlaggningar.

Anmald livsmedelslokal

Kraftor kan kokas ocksa i en anmald livsmedelslokal, sdsom i koket till en restaurang

eller pa en kokplats i anslutning till en detaljhandelsbutik.

Ett detaljhandelsstalle kan leverera en liten del av de kokta kréftorna for forsaljning till

andra detaljhandelsstéllen. Som en liten del betraktas hogst

% av

detaljhandelsstallets arliga mangd levererade eller dverlatna livsmedel av animaliskt
ursprung. Kréaftor kan levereras i en stérre mangd an 30 % av den arliga mangden
producerade livsmedel av animaliskt ursprung, om den arliga mangden levererade
livsmedel av animaliskt ursprung till andra detaljhandelsstéllen &r hogst 1000 kg.
Verksamheten skall vara lokal och kraftor kan saledes leveras till stéllen inom det
egna landskapets omrade. Det ar anda mojligt att éverskrida landskapsgransen, om
leveransavstandet ar lika stort som det vore, om leveransen skedde inom samma

landskaps omrade.

4. Centrala krav pa konstruktionerna och verksamheten

Kraven pa utrymmena i anlaggningen och pa den verksamhet som bedrivs dar
regleras av den allmanna férordningen om livsmedelshygien (EG) nr 852/2004 kapitel
Il och bilaga Il, férordningen om hygienregler fér livsmedel av animaliskt ursprung
(EG) nr 853/2004 och sarskilt bilagan Il avsnitt VIII till denna jamte jord- och
skogsbruksministeriets forordning 1369/2011 om livsmedelshygienen i anlaggningar,

nedan anlaggningsforordningen.

Kraven pa utrymmena i en anmald livsmedelslokal och pa den verksamhet som
bedrivs dar regleras av férordning (EG) nr 852/2004 kapitel 1l och bilaga I, férordning
(EG) nr 853/2004 bilaga Il avsnitt VIII kapitel IV del A (kraven pa kokning av kraftor
och blétdjur) och jord- och skogsbruksministeriets forordning 1367/2011 om

livsmedelshygienen [ anmalda livsmedelslokaler,
livsmedelslokalsférordningen.

nedan

| denna anvisning har sammanforts centrala krav som galler saval anlaggningar som

anmalda livsmedelslokaler.

4.1 Krav pakonstruktionerna

Allmanna krav

V&ggarna, taket och golvet skall vara latta att halla rena.

For forpackningsmaterialen skall finnas ett eget lagerutrymme

forpackningsmaterial far inte forvaras direkt pa golvet.

och
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Personalen skall ha tillgang till personalutrymmen for byte och férvaring av
arbetskladseln och till en toalett. Dorren till toaletten far inte 6ppna sig direkt mot
produktionslokalerna. Personalutrymmena och toaletten kan vid smaskalig
verksamhet ligga i en annan byggnad an produktionslokalerna, om detta inte
aventyrar livsmedelssakerheten. Skyddskladseln och arbetsskorna far inte anvandas
utomhus. | anldggningar skall kranen for handtvatt vara automat- eller
armmandvrerad.

For forvaring av stadredskap och tvatt- och desinficeringsmedel och for tvatt och
torkning av stadredskapen skall finnas ett lampligt utrymme.

Utrymmen dar levande kréaftor hanteras

For forvaring av levande kraftor skall finnas tillrackligt stora utrymmen. Levande
kraftor skall hallas atskilda fran kokta kraftor och andra tillagade produkter.

Utrymmen déar kréftor kokas

For kokning av levande kréaftor skall finnas ett eget utrymme, som ar tillrackligt atskilt
fran de dvriga verksamheterna. Kokningen kan alternativt ocksa atskiljas tidsmassigt
fran den ovriga verksamheten s, att utrymmet tvéattas, desinficeras och far torka
innan annan verksamhet inleds.

| ett utrymme dar kraftor kokas skall finnas ett handtvattstalle. |1 anlaggningar skall
kranen pa handtvattstallet vara automat- eller armmandvrerad.

Produktionslokalen skall vara forsedd med tillracklig ventilation sa att vattenanga
elimineras.

For nedkylning och forvaring av kokta kraftor skall finnas tillrackligt stora
kylutrymmen. Ett kylrum som anvands som lager kan anvéndas aven for nedkylning
endast i det fall, att lagringen och nedkylningen kan atskiljas tidsmassigt eller om
mangden produkter som nedkyls ar sa liten, att den inte medfor att temperaturen hos
produkterna som redan befinner sig i kylrummet stiger.

4.2 Krav paverksamheten

Hantering av levande kraftor

Levande kraftor skall forvaras i en temperatur som inte orsakar skada med tanke pa
livsmedlens sakerhet eller hallbarhet. Kraftor borde hallas i ett svalt (under 10 °C) och
fuktigt utrymme. Under hantering och lagring av kraftorna skall ses till att de mar bra.

Utover livsmedels- och djurskyddslagstiftningen skall vid hantering av kraftor ocksa
beaktas lagstiftningen om djursjukdomar. Att kraftsjukdomar sprider sig fran ett
vattendrag till ett annat med kraftorna eller transportvattnet skall forhindras.

Kraftornas transport- och skoljvatten, i det fallet att kraftorna maste skoljas innan de
kokas, skall behandlas s, att spridning av eventuella djursjukdomar till naturliga
vattendrag forhindras. Kraftorna far innan de kokas inte ens temporart sumpas i



Ansvarig person  Carmela Hellsten Sida/sidor 6/11

L
E V I I’a Godkand av Pirjo Korpela Anvisning/version 16030/1/sv
Tagen i bruk 2.7.2012

Enheten for livsmedelshygien

Tillsynen dver hantering och férsaljning av kraftor avsedda att anvéndas som livsmedel

andra naturliga vattendrag an det vattendrag, dar de fangats in eller tagits upp.
Sjalvdoda eller sjuka kraftor skall bortskaffas sa, att de inte kommer i kontakt med
naturliga vattendrag. Levande kréaftor far inte slappas fran ett vattendrag till ett annat.

Levande kraftor som skall bortskaffas skall av djurskyddsskal forst avlivas pa ett
lampligt satt, till exempel genom kokning, innan de bortskaffas.

Kokning av kraftor

Da kraftor kokas skall vattnet koka haftigt innan kraftorna laggs i. Sjalvdoda kraftor far
inte kokas for att anvandas som livsmedel. De levande kraftorna skall tillsattas i
kokvattnet efterhand s, att vattnet fortiopande kokar. S& dor kraftorna sa fort som

mojligt.

Efter kokning skall kraftorna snabbt (inom hdgst fyra timmar) kylas ned till en
temperatur pa 0 °C. Om kraftorna kyls ned med hjalp av vatten, skall vattnet vara
hushallsvatten eller rent vatten.

Kokta kraftor skall forvaras i en temperatur pa cirka 0 °C. Djupfrysta kraftor skall
forvaras i en temperatur som ar -18 °C eller kallare.

Om det finns ett detaljhandelsstélle i anslutning till produktionslokalerna, skall
produktionslokalerna hallas atskilda fran detaljhandeln. Detaljhandelsverksamheten
kan atskiljas antingen konstruktionsmassigt eller ocksa tidsmassigt fran produktionen
sa, att det under formiddagen idkas produktion i utrymmena och under eftermiddagen
forsaljning. Utrymmet skall tvattas och desinficeras och det maste fa torka innan ny
verksamhet inleds.

5. Sparbarhet och markningar pa férpackningarna

5.1 Identifieringsmérket och andra markningar

Detaljhandelsférpackningar till kokta kréftor skall vara férsedda med foljande
markningar:

foretagarens namn och firma jamte adressen

artens handelsbeteckning

ursprungslandet, om ett utelamnande kan vilseleda kdparen (om koparen
utgdende fran havsomradet som angetts kan fa den uppfattningen att
kraftorna ar finska)

fangstzonen

fangade i havet: nagot av de faststallda havsomradena*

fangade i s6tvatten: ursprungslandet

odlade: odlingslandet

produktionsmetoden (fangade/odlade i havet eller i s6tvatten)
livsmedelspartiets identifikation (kan ersattas med maéarkningen sista
anvandningstidpunkt)

méangden innehall

en forteckning Over bestandsdelarna och vid behov vissa bestandsdelars
mangd (sasom kraftor i dill- och saltlag)
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e minsta hallbarhetstiden (djupfrysta kraftor) eller sista anvandningstidpunkten

(kokta, nedkylda kréftor)
e en forvaringsanvisning

For levande kraftors del skall konsumenten ges foljande information:
e artens handelsbeteckning
e produktionsmetoden (fAngade/odlade)
e fangstzonen
- fangade i havet: ndgot av de faststallda havsomradena*
- fangade i s6tvatten: ursprungslandet
- odlade: odlingslandet

*Kommissionens forordning (EG) nr 2065/2001, bilaga

Om kraftorna kokas i en anlaggning, skall anlaggningens identifieringsmarke markas

ut pa forpackningarna till kraftorna.

5.2 Handelsdokument

Mottagaren maste alltid fa information om kréaftartens vetenskapliga namn,
produktionsmetoden och fangstzonen. Om dessa uppgifter inte markts ut pa

forpackningarna, skall de framga av ett handelsdokument.

Leveranser frAn en anlaggning

Om levande och/eller kokta kraftor levereras fran en anlaggning

till  ett

detaljhandelsstélle som ligger pa nagot annat hall eller till en annan anlaggning, skall
produkterna atféljas av ett handelsdokument. Av dokumentet skall framga livsmedlets
beteckning och méngd, livsmedlets leveransdatum och uppgifter om avsandaren och
mottagaren. Da kokta kraftor sands skall av dokumentet ocksd framga
forvaringstemperaturen, om den inte framgar av markningarna pa forpackningen.

Dokumentet skall numreras eller tillrackligt specificeras pa nagot annat satt.
Handlingarna och livsmedlen skall kunna kopplas till varandra. Av dokumentet skall
framga den sandande anlaggningens identifieringsmarke eller uppgifterna i detta
marke. Det ar ocksa bra om dokumentet ar forsett med samma identifieringsmarke
som produkten (med andra ord identifieringsmarket fér den anlaggning som framstallt
eller senast hanterat, sasom forpackat, produkten). Identifieringsmarket kan
antecknas i dokumentet for produkten i frdga ocksa till exempel med koder, vilkas

koppling till ett visst identifieringsmérke forklarats i dokumentet.

Leveranser fran en livsmedelslokal

Vid leverans av kraftor fran en anmald livsmedelslokal till en annan anmald
livsmedelslokal skall avsandaren for att sakra sparbarheten fora bok over foljande
uppgifter: livsmedlets beteckning, mottagaren och leveranstidpunkten. Mottagaren
skall pa motsvarande satt fora bok over livsmedlets beteckning, avsandaren och

mottagningstidpunkten.

Handlingarnas forvaringstid
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Uppgifterna skall forvaras i minst ett ar efter kraftornas sista anvandningsdag eller
bast fore datum.

6. Transport

Levande kraftor

Levande kraftor skall transporteras sa, att transporten inte &Aventyrar
livsmedelssakerheten. Kraftorna borde hallas i ett svalt (under + 10 °C) och fuktigt
utrymme. Kréaftorna far inte vara tackta av vatten, om inte vattnet forsetts med en
luftpump, eftersom kraftorna kvavs da syret tar slut i transportvattnet.

For att forhindra att eventuella djursjukdomar sprider sig far transportvattnet inte
slappas ut i naturliga vattendrag. Kraftornas transportlador och andra saker och
material som kommit i kontakt med kraftorna skall effektivt rengdras och desinficeras
eller bortskaffas.

Kokta kréftor
Kokta kraftor skall transporteras i en temperatur pa cirka 0 °C. Djupfrysta kraftor skall
transporteras i en temperatur som ar -18 °C eller kallare.

Transportmedlen skall vara tata och rena. Transportmedlen borde vara férsedda med
en termometer, som mojliggér uppfdljning av transporttemperaturen under
transporten.

Vid transporter som tar mer an tva timmar skall det kylda transportutrymmet eller
transportkérlet vara forsett med ett registrerande system for uppféljning av
temperaturen, om det inte rér sig om transport till slutkonsumenten.

7. Kraftor i en detaljhandelsbutik

Levande kréaftor

Vid forsaljning skall kraftorna vara levande. Kraftorna skall forvaras sa, att férvaringen
inte aventyrar livsmedelssakerheten. Kraftorna borde hallas i ett svalt (under + 10 °C)
och fuktigt utrymme. Kréftorna far inte vara tackta av vatten, om inte vattnet forsetts
med en luftpump.

Kokta kréftor
Kokta kraftor skall transporteras i en temperatur pa cirka 0 °C. Djupfrysta kraftor skall
transporteras i en temperatur som ar -18 °C eller kallare.

8. Egenkontroll

Foretagaren skall utarbeta en plan fér egenkontroll och féra bok éver hur denna
genomfors. | denna anvisning har behandlats nagra stodprogram inom
egenkontrollen som ar centrala med tanke pa hanteringen av kraftor. innehallet i
planen fér egenkontroll regleras av foljande férordningar:

Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 artikel 5

Anlaggningar: anlaggningsférordningen bilaga 3 kapitlen 1 och 2.8.

Anmalda livsmedelslokaler: livsmedelslokalsférordningen 5 §
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Anvandning av rent vatten och vattenprover som skall tas
Rent vatten kan anvandas for hantering av kréftor.

Rent vatten och rent havsvatten definieras i 852/2004 artikel 2:

med "rent vatten” avses rent havsvatten och sotvatten av likartad kvalitet

med “rent havsvatten” avses naturligt, konstgjort eller renat havsvatten eller brackt
vatten som inte innehaller mikroorganismer, skadliga amnen eller giftigt havsplankton
i sddana mangder att det direkt eller indirekt kan paverka halsokvaliteten pa
livsmedel

Om man i en livsmedelslokal eller anlaggning inom fiskbranschen anvander rent
vatten, ar kvalitetsrekommendationerna for vattnet som anvands:

Escherichia coli 0 cfu/100 ml

Intestinala enterokocker 0 cfu/100 ml

Blagrona alger ingen skonjbar blomning

Vattnets sensoriska kvalitet inga skonjbara faktorer som aventyrar
livsmedelssakerheten hos kraftorna, sdsom
olja

Inom egenkontrollen borde tas ett vattenprov for analys varje sddan manad, da
verksamhet idkas i anlaggningen/livsmedelslokalen.

Proverna skall analyseras antingen i ett godkant egenkontrollaboratorium eller ocksa
i ett laboratorium som godkénts for analys av myndighetsprover. Om godkanda
laboratorier finns mer information pa& Eviras webbplats www.evira.fi >
Laboratorieverksamhet > Laboratorier godkanda av Evira.

Mikrobiologisk provtagning av produkterna
Av kokta kraftor borde tas prover pa foljande satt:

Anlaggningar:
For analys med tanke pa salmonella och L. monocytogenes tas 1-2 prover/ar.

Kokta, skalade kraftor borde utéver bakterierna som namnts ovan ocksa analyseras
med tanke pa E. coli och koagulaspositiva stafylokocker (1-2 prover/ar).

Anmalda livsmedelslokaler:

En gang om aret borde tas ett prov som analyseras med tanke pa salmonella. Om
saluhallningstiden for kraftorna ar langre an 5 dygn, borde en gang om aret ocksa tas
ett prov for L. monocytogenes -analys. Kokta, skalade kraftor borde utdver
bakterierna som namnts ovan ocksd analyseras med tanke pa E. coli och
koagulaspositiva stafylokocker (1 prov/ar).

Ett prov bestar av fem separata delprover.

Proverna skall analyseras antingen i ett godkant egenkontrollaboratorium eller i ett
laboratorium som godké&nts for analys av myndighetsprover.

Foretagaren skall faststalla hallbarhetstiden for kraftorna han kokat. Vid faststallining
av hallbarhetstiden skall produkternas fysikaliskkemiska egenskaper, sdsom deras
pH, a,, salthalten och forpackningstypen beaktas. Foretagaren skall ocksd gora sig



Ansvarig person  Carmela Hellsten Sida/sidor

L
E V I I’a Godkand av Pirjo Korpela Anvisning/version
Tagen i bruk

Enheten for livsmedelshygien

Tillsynen dver hantering och férsaljning av kraftor avsedda att anvéndas som livsmedel

10/11
16030/1/sv
2.7.2012

fortrogen med de patogena bakteriernas tillvéxt- och 6verlevnadsmdjligheter och
utvardera behovet av tillaggsanalyser. Som hjalp kan ocksa anvandas matematiska
prognosmodeller, sasom programmet SSSP (Seafood Spoilage and Safety

Predictor).

Evira har gett anvisningarna "Mikrobiologisk provtagning och analys av livsmedel,
anvisningar for livsmedelstillsynsmyndigheterna” (Eviras anvisning 10502) och
"Mikrobiologiska krav for livsmedel, tillAmpning av kommissionens férordning (EG) nr
2073/2005, anvisningar for foretagare inom livsmedelsektorn” (Eviras anvisning

10501).

De anstalldas halsotillstdnd och kompetensintyg

Kraven pa de anstalldas halsotillstand regleras av lagen om smittsamma sjukdomar

(583/1986) och de forfattningar som getts med stod av den.

Institutet for halsa och véalfard (THL) har med stéd av 20 § lagen om smittsamma

sjukdomar gett anvisningar om hur man utreder halsotillstandet

hos en

livsmedelsarbetare. Enligt anvisningarna skall en utredning krévas for den som utfor
ett sadant arbete eller handhar en sadan uppgift, dar riskerna for att smittsam
sjukdom sprids ar stérre &n normalt eller en spridning har allvarliga foljder. Till denna
kategori hor en arbetstagare som hanterar oférpackade lattfordarvliga livsmedel och
de ytor pa vilka sddana hanteras. Enligt 11 § forordningen om smittsamma sjukdomar
(1383/2003) skall arbetsgivaren av en arbetstagare som arbetar med uppgifter som
avses i 20 8§ lagen om smittsamma sjukdomar krava en utredning om att

arbetstagaren inte lider av salmonellos eller av tuberkulos i andningsorganen.

Utredningen av halsotillstdndet ges da anstallningsforhallandet inleds och den kravs
av en sadan person, vars anstallningsforhallande antas vara i minst en manad.
Kortvarigare arbetstagare skall instrueras om sakra arbetssétt och de skall ges
information om riskerna att smittsamma sjukdomar sprider sig sa, att de, som har
grundat skal att gora det, vet att soka sig till halsokontroll. En utredning av
halsotillstdndet ges, om symptom pa magsjukdom férekommer under en utlandsresa
eller genast efter en sddan. En utredning av halsotillstdndet ges ocksa omedelbart
da man atergar till arbetet efter en minst fyra dygn lang resa till lander utanfor

Norden. D& racker det med en salmonellaundersokning som utredning.

Alla arbetstagare som hanterar oférpackade lattférdarvliga livsmedel antingen i en
anmald livsmedelslokal eller i en anlaggning skall ha ett sddant kompetensintyg (ett
s.k. hygienpass), som avses i 27 § 2 mom. livsmedelslagen. Ett kompetensintyg
kravs, da arbetstagaren hanterat oférpackade lattfordarvliga livsmedel i en eller flera
livsmedelslokaler i sammanlagt minst tre manaders tid. | denna tre manaders tid

inréknas ocksa tidigare retroaktiva anstallningsforhallanden.

9. Inférsel av levande kraftor och handel pa den inre marknaden

For inforsel av levande kraftor fran tredje lander skall ans6kas om ett importtillstand
fran Evira. Av ansokan skall framga att platsen dar kraftorna kokas ar antingen en
anmald livsmedelslokal eller en anlaggning. Kraftor som inforts for kokning far inte

marknadsforas levande till konsumenter i Finland.
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En forsta ankomstforetagare som infor kraftor i form av handel pa den inre
marknaden skall lamna en anmalan till Evira eller den tillsynsmyndighet som Evira
utsett minst 14 dygn innan férsta ankomstverksamheten inleds.

10. Bortskaffande av kréftor

Foretagaren svarar for att de animaliska biprodukter som uppkommer i verksamheten
utnyttjas eller bortskaffas pa lampligt satt.

De sjalvddda eller kokta hela kréaftor eller delar av kraftor, som uppkommer under
hantering och forséljning av livsmedel och som inte &r avsedda att anvandas som
livsmedel, utgdr animaliska biprodukter. Biprodukter av animaliskt ursprung skall
utnyttjas eller bortskaffas i enlighet med kraven i Europaparlamentets och radets
foérordning (EG) nr 1069/2009 om héalsobestdmmelser for animaliska biprodukter och
darav framstédllda produkter som inte ar avsedda att anvandas som livsmedel
(biproduktférordningen).

Villkoren for utnyttjande och bortskaffande av animaliska biprodukter bestams enligt
deras biproduktkategorisering. Kraftor och delar av kraftor, som inte medfor nagon
risk med tanke pa manniskors eller djurs halsa, ar lagriskmaterial av kategori 3.
Levande kraftor som férblivit oanvéanda skall innan de levereras till vidarebearbetning
alltid avlivas pa lampligt satt till exempel genom kokning. Biprodukter av kraftor som
uppkommit i en anlaggning eller i en detaljhandelsbutik kan till exempel levereras for
utfodring av palsdjur eller sallskapsdijur, levereras till en férbranningsanlaggning som
godkants i enlighet med miljolagstiftningen, levereras till en biogas- eller
komposteringsanlaggning som godkants i enlighet med biproduktférordningen eller
bortskaffas i en godkand deponi. Biprodukter av kraftor i en anlaggning kan ocksa
gravas ned i hela landet, om miljomyndigheten tillater nedgravning i omradet i fraga.

Om det i en detaljhandelsbutik uppkommer fére detta animaliska livsmedel i handeln i
en sammanlagd méangd som understiger 50 kg per vecka, tillampas kraven i
biproduktférordningen inte pa dem utan de kan bortskaffas med bioavfallet. Detta
undantag galler fram till 31.12.2012.

Sjalvdéda kraftor eller kokta kraftor som blivit oanvanda i restauranger och
storhushall kan bortskaffas med det vanliga bioavfallet. Om matavfall leveras till en

biogas- eller komposteringsanlaggning fér bearbetning eller fér utfodring av palsdiur,
tillampas kraven i biproduktlagstiftningen pa bearbetningen av matavfallet.

Vikarierande enhetschef Pirjo Korpela

Overinspektor Carmela Hellsten
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