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1 Hur bindande anvisningen &r

En myndighets verksamhet ska bygga pa& den befogenhet som foreskrivs i lag och
kraven i lagstiftningen ska foljas i myndighetens verksamhet. | fragor som galler hur
lagstiftningen ska tillampas ligger Dbeslutanderatten hos den behoriga
tilsynsmyndigheten. Myndighetens anvisningar ar till sin rattsliga natur inte bindande
for andra myndigheter eller foretagare. | sista hand avgors fragor som galler
tillampandet av lagstiftningen av en domstol.

Hanvisningarna till lagstiftningen i denna anvisning har skrivits med kursiv och direkta
citat har dessutom ramats in. Tolkningarna som framfors i anvisningen ar Eviras
synpunkter pa hur lagstiftningen borde tillampas.

2 Allméant

Syftet med denna anvisning ar att leda och harmonisera tillsynen dver djupfrysta och
frysta livsmedel i livsmedelslokaler och den vagledning och radgivning till foretagarna
som hanfor sig till denna tillsyn. | anvisningen behandlas kraven i lagstiftningen pa
djupfrysning och frysning av livsmedel och de krav som hanfor sig till hanteringen av
temperaturen pa djupfrysta och frysta livsmedel under hantering, lagring, transport
och saluhallande av livsmedlen. Anvisningen galler saval sadana livsmedel, som
djupfryses och fryses med tanke pa egen produktion som sadana livsmedel, som &r
avsedda att levereras vidare eller séljas som djupfrysta eller frysta. Anvisningen &r i
forsta hand riktad till tillsynsmyndigheterna, men foretagare i livsmedelsbranschen
kan ocksa ta den till hjalp da de bedémer om deras verksamhet foljer forfattningarna.

Anvisningen tillampas i tillampliga delar pa glass, saftis eller annan livsmedelsis. De
sarskilda kraven pa glass och djupfryst glassmix framgéar av kapitel 7 i denna
anvisning.

Om frysbehandlingen som fiskeriprodukter ska underga pa grund av parasitrisken har
getts vagledning i anvisningen om tillsynen 6éver fiskeriprodukter (Eviras anvisning
16023). Denna séarskilda bestammelse har inte inkluderats i denna anvisning.

For att gbra det lattare att lasa anvisningen har i varje kapitel eller stycke i huvuddrag
raknats upp de lagrum, som reglerar det som behandlas i punkten i fraga. |
hanvisningarna till lagstiftningen har Europeiska unionens rads eller kommissionens
direktiv inte beaktats, eftersom malen som ingar i dem verkstallts med nationella
forordningar. | kapitel 9, Central lagstiftning och vagledning, har direktiven beaktats.
Med samtliga hanvisningar till lagstiftningen avses alltid férfattningarnas uppdaterade
versioner och andringarna ndmns inte separat.

| anvisningen har hanvisats till andra anvisningar fran Evira. Eviras anvisningar har
publicerats pa Eviras webbplats www.evira.fi (Om Evira/Blanketter och anvisningar).

3 Bakgrund

Djupfrysning av livsmedel och frysning av livsmedel av animaliskt ursprung regleras
av Europeiska unionens lagstiftning och finsk nationell lagstiftning. Djupfrysning och
frysning anvands allmant och i flera stadier av livsmedelskedjan foér att férlanga
livsmedlens hallbarhetstid och minska matsvinnet. Anvandningen av dessa metoder
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bygger pa att tillvaxten och aktiviteten hos mikroberna som forskammer livsmedlen
och orsakar sjukdomar forhindras eller blir lAngsammare da temperaturen sanks till
en tillrackligt 1&g niva. Djupfrysning och frysning dodar anda inte till exempel alla
bakterier eller virus i livsmedlen. En sankning av temperaturen gor ocksa att
livsmedlen forskams langsammare, sasom att fetterna harsknar langsammare, men
det hindrar &nda inte att de forskams.

Hur snabbt livsmedlen djupfryses eller fryses spelar en roll med tanke pé livsmedlens
kvalitet. Livsmedlens struktur forandras da cellstrukturen sondras da ett livsmedel
djupfryses och sarskilt da det fryses langsammare an da det djupfryses. | ett upptinat
livsmedel kan bakterier sa lattare foroka sig an i ett sadant livsmedel, som inte
djupfrysts eller frysts.

Att djupfrysta och frysta livsmedel tinar ska undvikas i alla stadier innan de tinas upp
for slutlig konsumtion eller for anvandning vid tillverkning av ett livsmedel sa att
bakterier som orsakar matforgiftningar och forsamrar livsmedlets kvalitet inte far
mojlighet att féroka sig. Det uppnas med hjalp av en obruten kylkedja som lampar sig
for hantering av temperaturen pa livsmedlen i fraga. Ett livsmedel som en gang redan
tinats upp eller tinat bor i regel inte frysas eller djupfrysas pa nytt. Till denna allmanna
regel finns anda undantag, sasom sadana livsmedel, som bibehaller sin sakerhet och
kvalitet trots frysning och upptining och sadana livsmedel, som tillverkas i en process
som tekniskt kraver frysning.

Foretagarna i livsmedelsbranschen ska sakerstalla att djupfrysta och frysta livsmedel
ar sakra och hogklassiga i alla stadier av hanterings- och tillverkningsprocessen.
Darfor ska
o ett livsmedel som ska djupfrysas eller frysas vara klanderfritt till kvaliteten,
e livsmedlen djupfrysas/frysas utan onodigt drojsmal efter hanteringsstadierna
fore djupfrysningen/frysningen,
e djupfrysnings-/frysningsprocessen vara sa snabb som majligt,
e medierna som anvands vid djupfrysning/frysning vara sa inerta och rena som
mdjligt, och
¢ kylkedjan vara obruten &nda fram till att produkten tinas upp och livsmedlet
tinas upp s4, att dess sakerhet inte aventyras.

4 Definitioner

| denna anvisning avses med:

1) djupfrysning (eng. quick-freezing eller deep-freezing) en infrysningsprocess,
dar den maximala iskristallisationen sker sa snabbt som mgjligt beroende pa
typen av livsmedel. Vid djupfrysning framskrider frysningen i allmanhet
atminstone en centimeter i timmen.

2) frysning (eng. freezing) en infrysningsprocess, som &r lindrigare reglerad an
djupfrysning och som till exempel pa grund av effekten hos utrustningen som
anvands for frysning kan vara betydligt lAngsammare an djupfrysning.

3) djupfryst livsmedel (eng. quick-frozen eller deep-frozen food) ett livsmedel
som frysts med ovan nadmnda infrysningsmetod som kallas djupfrysning och
vars sluttemperatur efter temperaturutjamningen halls vid -18 °C eller kallare i
alla delar av livsmedlet.



® Foredragen av  Tiina Laikkod-Roto Sida/sidor 5/23
E V I ra Godkand av Pirjo Korpela Anvisning/version  16049/1
Tagen i bruk 20.4.2016

Enheten for livsmedelshygien

Djupfrysning och frysning av livsmedel i livsmedelslokaler

4) fryst livsmedel (eng. frozen food) ett livsmedel som frysts med ndgon annan
metod an den som kallas djupfrysning.

5) djupfrysning eller frysning utan onodigt drojsmal att djupfrysningen eller
frysningen av livsmedlet inleds sa fort som majligt efter hanteringstadierna
som foregatt detta. Om det ar nédvandigt att fordroja inledandet av
djupfrysningen eller frysningen till exempel av praktiska orsaker, ska
foretagaren beakta detta i sin riskhantering.

6) kortvarig temperaturavvikelse en avvikelse av engangsnatur i temperaturen
pa ett djupfryst eller fryst livsmedel som varar i hogst 24 timmar. Den
kortvariga temperaturavvikelsen far inte ha en negativ inverkan pa livsmedlets
sékerhet.

7) anlaggning sadana godkanda livsmedelslokaler, som hanterar livsmedel av
animaliskt ursprung fére detaljhandeln

8) lokal transport transport som varar i mindre an 2 timmar.

5 Djupfrysta livsmedel
JSMf 818/2012 om djupfrysta livsmedel, 3 och 6 §

Definitionen pa ett djupfryst livsmedel i lagstiftningen &ar bunden till effektiviteten hos
livsmedlets infrysningsprocess och hanteringen av livsmedlets temperatur efter
djupfrysningen. Som djupfrysta livsmedel far saluhallas eller 6verlatas endast sadana
livsmedel, som infrysts med en metod som kallas djupfrysning (noggrannare
vagledning i stycke 5.1) och vilkas temperatur fortldpande hallit sig vid -18 °C eller
kallare i alla delar av livsmedlet med undantag for de i lagstiftningen separat tillatna
avvikelserna (noggrannare véagledning i stycken 5.2 och 5.4).

Djupfrysning ar en sarskild form av infrysning. Av den orsaken

e kan foretagaren som djupfryst ett livsmedel, om han sa 6nskar, anvanda
benamningen fryst livsmedel pa livsmedlet. Livsmedel behéver med andra ord
inte markas eller bendmnas som djupfrysta, fastdn metoden som anvénts for
infrysning av dem och for hanteringen av temperaturen pa dem skulle uppfylla
kraven som stélls pa djupfrysta livsmedel.

e far livsmedel som infrysts pa nagot annat satt &n genom djupfrysning i ingen
handelse bendmnas eller markas som djupfrysta livsmedel, utan fér dem ska
alltid anvandas bendmningen fryst livsmedel.

Kraven som galler djupfrysta livsmedel ska alltid och fullskaligt tillAmpas i alla
livsmedelslokaler for sddana livsmedels del, som levereras till andra
livsmedelslokaler eller konsumenten benamnda eller markta som “djupfrysta
livsmedel”. Evira rekommenderar att livsmedelsforetagarna foljer kraven som stéllts
pa temperaturen pa livsmedel som ska séljas eller annars Gverlatas som djupfrysta
livsmedel aven i sddana fall, d& de anvander djupfrysta livsmedel till exempel som
ravara vid matlagning. Om hanteringen av temperaturen pa djupfrysta livsmedel
under lagringen ges noggrannare vagledning i stycke 5.2.
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5.1 Frysning av ett livsmedel

Forordning (EG) nr 852/2004 bilaga 11, kapitel IX, punkt 3

Forordning (EU) nr 231/2012

JSMf 818/2012 om djupfrysta livsmedel, 4 och 5 §

JSMf 795/2014 om livsmedelshygien i anlaggningar, bilaga I, kapitel 3, punkt 4

For att kvaliteten pa det djupfrysta livsmedlet ska vara god borde livsmedlet som ska
djupfrysas vara klanderfritt till kvaliteten och livsmedlet borde djupfrysas utan onddigt
drojsmal efter hanteringsstadierna som foregatt  djupfrysningen. [
tillverkningsprocessen for ett livsmedel som ska djupfrysas kan &anda inga olika
mellanstadier fore djupfrysningen, sdsom morning av kott eller forvallning av
gronsaker. Ett till kvaliteten oklanderligt importerat livsmedel sasom kétt kan ocksa
djupfrysas forst i Finland, om vantetiden mellan nedkylningen och djupfrysningen
beaktats i den djupfrysande foretagarens riskhantering.

Livsmedel kan djupfrysas i vilken som helst anméld livsmedelslokal eller anlaggning,
om denna ar forsedd med en for &ndamalet lamplig utrustning. Det vasentliga ar att
utrustningens  djupfrysningseffekt ar sadan, att livsmedlets maximala
iskristallisationsstadium passeras sa fort som mdgjligt, eftersom férandringarna som ar
skadliga med tanke pa livsmedlets kvalitet &r som starkast inom detta
temperaturomrade. Temperaturintervallet for den maximala iskristallisationen ar
beroende av livsmedlet och paverkas bland annat av det for djupfrysning avsedda
livsmedlets varmeledningsformaga, storlek, form (pulver, bit, vatska) och
utgangstemperatur. Darfér ar det omojligt att ge detaljerade anvisningar om
djupfrysningshastigheterna som ska tillampas for olika livsmedel. Som riktgivande
malgrans kan anses till exempel att djupfrysningen av ett livsmedel i sin helhet far ta
hdgst 24 timmar.

Djupfrysning kraver en effektiv utrustning s, att mediet kan goras tillrackligt kallt och
sa att mediet Overfor varme fran livsmedlet som ska djupfrysas med tillracklig
hastighet. For industriell djupfrysning anvands allmént till exempel plattkylare eller
frystunnlar och spiralfrysar som utnyttjar en stark luftstrém och i vilka det ar mojligt att
snabbt djupfrysa ocksa stora mangder livsmedel pa en gang. | allmanhet &r det inte
mojligt att djupfrysa livsmedel i frysutrustning med mindre effekt an djupfrysutrustning
eller i utrustning avsedd for forvaring av djupfrysta och frysta livsmedel, sdsom frysar
for hemmabruk eller i utrustning for forvaring av djupfrysta livsmedel avsedd for
yrkesbruk. | sadan utrustning ar temperaturen i allmanhet inte tillrackligt lag och
luftcirkulationen ar inte heller tillracklig.

Mangden livsmedel som ska djupfrysas inverkar pa djupfrysningshastigheten och
darfor bor djupfrysningsutrustningen inte éverfyllas. De fardiga djupfrysta livsmedlen
bor till exempel flyttas bort fran djupfrysningsutrymmet innan nya livsmedel som ska
djupfrysas tas in i utrymmet s&, att utrymmets kapacitet inte Overskrids. For att
djupfrysningsprocessen sakert ska bli s& snabb som mdjligt bor man ocksa se till att
mediet som anvands vid djupfrysning, sasom luften, kommer i beroring med
livsmedlet som ska djupfrysas eller med de olika sidorna pa forpackningen till
livsmedlet och att livsmedelsenheterna som ska djupfrysas ar tillrackligt sma. Om sa
inte forfars, djupfryses livsmedelspartiet som ska djupfrysas ojamnt och eventuellt
rentav ofullstandigt.

Livsmedlen ska skyddas mot extern kontamination i alla stadier av
tillverkningsprocessen. Som medium som kommer i direkt kontakt med livsmedlen
som ska djupfrysas far anvandas endast luft, kvave och koldioxid sa, att livsmedlens
sakerhet och kvalitet inte forsamras. Gaserna ska uppfylla kraven som stéllts pa
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ursprunget, sammansattningen och renheten i férordning (EU) nr 231/2012. Eftersom
fukt avdunstar fran djupfrysta livsmedel, ska forpackningarna till djupfrysta livsmedel
vara tata och tala lagring i frystemperatur.

Livsmedelsforetagarna svarar for faststallandet och den korrekta méarkningen av
hallbarhetstiden for livsmedlen de djupfryser. En yrkeskoksforetagare kan till exempel
djupfrysa mat han sjalv lagat eller ravaror som anvands i sddan mat aven for eget
senare bruk. DA rekommenderas att foretagaren for hallbarhetstidernas del foljer
samma vagledning som pa motsvarande satt for frysta livsmedel (noggrannare
vagledning i stycke 6.1).

Djupfrysta livsmedel bor inte lamnas i temperaturer som inte lampar sig for lagring av
sadana i vantan pa transport till fryslagret, utan de ska utan drojsmal forflyttas till
fryslagret efter djupfrysningen. Sa forsakrar man sig om att livsmedlen inte i onodan
utsatts for skadligt varm luft eller hog luftfuktighet.

5.2 Hanteringen av temperaturen pa djupfrysta livsmedel under lagring och forséjlning

Forordning (EG) nr 852/2004 bilaga I, kapitel I, punkt 2 d

Forordning (EG) nr 37/2005 artikel 2, punkter 1 och 2 jamte artikel 3

JSMf 818/2012 om djupfrysta livsmedel, 9 §

JSMf 795/2014 om livsmedelshygien i anlaggningar, bilaga I, kapitel 3, punkt 3
JSMf 1367/2011 om livsmedelshygienen i anmalda livsmedelslokaler, 10 §

For att kvaliteten pa ett djupfryst livsmedel ska héllas god under lagring och
forsaljning bor lagringstemperaturen vara tillrackligt 1&g och sa stabil som moijligt.
Djupfrysta livsmedel ska i regel lagras sa, att temperaturen i alla delar av livsmedlet
fortlopande halls vid -18 °C eller kallare med undantag for de i lagstiftningen sarskilt
tildtna kortvariga avvikelserna. Vid fyllning av Oppen sdljinredning ska
fyllnadsgranserna som tillverkaren faststallt foljas. Kylkedjan far inte brytas.

Temperaturen pa livsmedel som saluhdlls eller annars overlats som djupfrysta
livsmedel kan kortvarigt avvika fran temperaturgransen -18 °C under lagring och
forsaljning av livsmedlet, men far anda inte vara varmare an -15 °C. Om de djupfrysta
livsmedlen blir varmare &n sa, har god lagringspraxis troligen inte iakttagits och i
temperaturen i fryslagret har da forekommit en okontrollerad foérandring pa flera
grader som dessutom inte korrigerats tillrackligt snabbt. Temperaturen i ett stort
fryslager kan till exempel vara varmare an malvardena ocksa i langa tider innan
temperaturerna pa livsmedlen som lagras dar férandras.

Evira rekommenderar att livsmedelsforetagarna folijer kraven som stéllts pa
temperaturen pa livsmedel som ska séljas eller annars 6verlatas som djupfrysta
livsmedel aven i sadana fall, da de anvander djupfrysta livsmedel som ravara i sin
produktion eller matlagning eller i en bake-off station och da de lagrar djupfrysta
livsmedel for senare forsaljning eller servering som upptinade (sasom djupfrysta
fardiga bakverk). Det ar anda skal att observera att:

e En anmald livsmedelslokalforetagare, sasom en restaurangagare eller annan
livsmedelsforetagare som lagar mat, kan forvara djupfrysta livsmedel som han
anvander som ravara vid matlagning aven i andra temperaturer an de
temperaturer som forvaringsanvisningarna anger (i allménhet varmare an
-18 °C), eftersom han inte saljer eller annars Gverlater dem vidare som
djupfrysta livsmedel. Da ska foretagaren anda i sin egenkontroll beakta att
livsmedlets kvalitet kan forsamras tidigare an vad som framgar av bast fore
datummarkningen pa dessa livsmedel.
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e En anlaggningsforetagare ska lagra de djupfrysta livsmedlen sa, att
temperaturen i alla delar av dem fortlépande halls vid -18 °C eller kallare med
undantag for de i lagstiftningen sarskilt tillatna kortvariga avvikelserna. Detta
galler ocksa sadana livsmedel, som foretagaren inte saljer eller éverlater som
djupfrysta livsmedel fran sin anlaggning. For temperaturavvikelserna i
djupfrysta livsmedel har i detta fall anda inte faststéllts ndgon motsvarande
ovillkorlig avvikelsegrans péa tre grader Celsius som for livsmedel som saljs
eller annars 6verlats som djupfrysta livsmedel.

5.2.1 Standarderna som galler lagring av djupfrysta livsmedel

For att sakerstalla att hanteringen av temperaturen pa livsmedel som séljs eller
annars overlats som djupfrysta livsmedel hanteras och att kylkedjan ar obruten har
sarskilda krav stéllts pa apparaturen som anvands for hantering av temperaturen i
fryslagren som anvands for forvaring av djupfrysta livsmedel. Mat- och
registreringsapparaterna som anvands for uppféljning av temperaturen i fryslagren
ska sdledes fdlja standarderna EN 12830 och EN 13485 och deras funktion ska
sakerstéllas i enlighet med standard EN 13486, om livsmedel som saljs eller annars
overlats som djupfrysta livsmedel forvaras i lagren. De ovan namnda kraven pa
apparater for temperaturregistrering tillampas saval i anlaggningar som i anmalda
livsmedelslokaler, utom om utrymmena som anvands fér lagring av livsmedel som
overlats som djupfrysta livsmedel befinner sig i samband med detaljhandeln och &r
mindre an 10 kubikmeter. | sadana fryslager kan luftens temperatur matas med en latt
synlig termometer. Ocksa vid uppféljning av temperaturen i 6ppen saljinredning for
djupfrysta livsmedel kan icke registrerande termometrar anvandas. Pa
sdljinredningen ska da finnas en markning om livsmedlens maximala fyllnadshojd i
inredningen och termometern ska monteras pa denna hojd i inredningen pa den sida
dar luft strommar in.

Standard EN 12830 behandlar temperaturregistreringsapparaternas egenskaper och
standard EN 13485 termometrar. | standarderna ingar ocksa testmetoder for
pavisande av att termometrar och apparater for temperaturregistrering
Overensstammer med kraven. Tillverkaren till apparaturen svarar alltid for testningen
av Overensstammelsen med kraven. En livsmedelsforetagare kan pavisa att
apparaturen han anvander dverensstammer med kraven och standarderna EN 12830
och EN 13485 genom att forete en forsdkran som tillverkaren gett om saken och den
kan vara antingen en separat forsakran eller inkluderad i apparaturens
bruksanvisningar. Alternativt kan foretagaren pavisa att hans apparatur
overensstammer med kraven med hjalp av markningar pa apparaturen, eftersom
tillverkaren till apparaturen pa ett synligt och bestdende satt pad stommen till varje
termometer ska marka ut en hanvisning till standard EN 13485 och pa stommen till
varje registreringsapparat en hanvisning till standard EN 12830. Att apparaten lampar
sig for anvandning vid lagring borde vara markt ut med bokstaven S (storage).

Standard EN 13486 inkluderar forfaranden for sakerstéllande av funktionen hos
registreringsapparater och termometrar och de kan anvandas i samband med saval
typgodkannandet som periodiskt s&kerstdllande. Den som ger utlatandet om
godkannande av typen &r i allménhet en utomstaende, ackrediterad aktor.
Livsmedelsforetagaren borde i samband med inkOpet av apparaturen fa ett skriftligt
intyg pa att apparaturen ar typgodkand.
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Att apparaturen fungerar borde regelbundet sakerstéllas da den ar i anvandning och
alltid i samband med storningar eller byte av givaren. Det rekommenderas att
funktionen hos en i bruk varande apparatur sakerstalls en gang per ar eller med
nagon annan frekvens som tillverkaren rekommenderat. Att en apparatur som ar i
anvandning fungerar kan oftast pavisas endast pa den plats dar den anvands. En
livsmedelsforetagare kan pdavisa att apparaturen som han har i bruk och som
uppfyller kraven fungerar med periodisk kontroll som han sjalv utfér genom att
anvanda till exempel en kontrollerad (kalibrerad) termometer eller logger. Sattet pa
vilket kontrollen gjorts och redskapet som anvéants vid kontroll ska da beskrivas i
dokumentationen 6ver kontrollen och den som utfort kontrollen och tidpunkten for
kontrollen ska antecknas i dokumentationen &ver kontrollen. Vid behov kan
tillverkaren till apparaturen, en godkand reparationsverkstad eller en auktoriserad
sakerstallningstjanst sakerstalla funktionen och da pavisar livsmedelsforetagaren att
hans apparatur sakerstallts pa korrekt satt genom att forete ett intyg som
sékerstallaren utfardat eller méarkningarna som denna gjort pa apparaten for
registrering av temperaturen.

5.3 Informationen som ska tillhandahéllas om djupfrysta livsmedel

Forordning (EU) nr 1169/2011 artikel 25, punkt 1; bilaga 3, punkt 6; bilaga VI, del A, punkter 1
och 2 och bilaga X, punkt 3

Forordning (EU) nr 1379/2013 om den gemensamma marknadsordningen fér fiskeri- och
vattenbruksprodukter, artikel 35

JSMf 818/2012 om djupfrysta livsmedel, 7 och 8 §

JSMf 795/2014 om livsmedelshygien i anlaggningar, bilaga 1, kapitel 4, punkt 3b

Handbok om livsmedelsinformation for tillsynsmyndigheter och livsmedelsféretagare 17068,
stycken 5.12 och 6.1

Livsmedelsforetagarna ska tillhandahalla andra livsmedelsforetagare och
konsumenterna tillracklig information om férpackade livsmedel man overlater till dem.
S& sakerstdlls att nddvandig information om till exempel livsmedlens
forvaringstemperatur dverfors till nasta led i livsmedelskedjan.

5.3.1 Informationen om djupfrysta livsmedel avsedda att 6verlatas till konsumenter
och storhushall

De allmanna kraven pa markningarna pa forpackningar regleras av forordningen om
livsmedelsinformation (EPRf 1169/2011). Utdéver de allméanna kraven pa
markningarna pa forpackningar ska forpackningen till ett djupfryst livsmedel avsett for
att séljas eller dverlatas som sadant till konsumenter eller storhushall vara forsedd
med foljande méarkningar:

e ordet "djupfryst”,

e minsta hallbarhetstiden (bast fore) och den tid som kdparen kan forvara det

djupfrysta livsmedlet,
o livsmedlets forvaringstemperatur, och
e markningen "far inte frysas ner igen efter upptining”.

Djupfrysta (eller frysta) livsmedel kan sdljas till konsumenter eller storhushall helt eller
delvis upptinade, om man i markningarna pa produkten eller pd ndgot annat satt
anger att produkten tinats upp och att den inte far frysas ner igen. Detta krav
tillampas inte pa foljande (EPRf 1169/2011, bilaga VI, punkt 2 och EPRf 1379/2013
art. 35):

a) ingredienser som férekommer i slutprodukten,
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b) livsmedel for vilka nedfrysning ar en tekniskt nédvandig atgard i
produktionsprocessen,

c) livsmedel vars sakerhet eller kvalitet inte paverkas negativt av
upptining, och

d) de fiskeri- och vattenbruksprodukter som avses i férordning (EG) nr
853/2004 bilaga Il avsnitt VIII, som tidigare frysts i avsikt att sékerstalla
produkternas sakerhet med tanke pa héalsan.

Forpackade djupfrysta kott, kottberedningar och obearbetade fiskeriprodukter
avsedda att saljas till konsumenter och storhushall ska dessutom vara férsedda med
markningar om deras djupfrysningsdatum. Om katt till exempel djupfrysts flera &n en
gang under processen, marks datumet for den forsta djupfrysningen ut pa
forpackningen som ska sdljas till konsumenten. Djupfrysningsdatumet ska tydligt
markas ut med dagen, manaden och aret, sdsom "Djupfryst 12.3.2016”. Samma
anmalningsforfarande foljs da sadana livsmedel séljs till konsumenter och storhushall
frysta, eftersom djupfrysning ar en sarskild form av frysning.

Vid tillverkning av malet kott ar det vanligt att man bland det farska kottet anvander
en del frusen kottravara sd, att kottet halls kallt under malningsprocessen. Pa ett
paket med malet kott behdver anda inte markas ut att det malts delvis av djupfryst
kott, eftersom djupfrysningen i fallet i fraga ar ett tekniskt nodvandigt stadium i
produktionsprocessen.

5.3.2 Informationen om djupfrysta livsmedel avsedda att 6verlatas till andra an
konsumenter och storhushall

Forpackningen till ett djupfryst livsmedel avsett att séljas eller annars Gverlatas till
andra an konsumenter och storhushall eller behallaren med, omslaget kring eller
etiketten som fasts pa ett sadant djupfryst livsmedel ska vara forsedd med
atminstone foljande méarkningar:

¢ livsmedlets namn och ordet "djupfryst”,

e livsmedlets vikt,

¢ livsmedelspartiets kod, och

¢ namnet, firmanamnet eller bifirman samt adressen till tillverkaren, férpackaren

eller en séljare som ar verksam inom Europeiska unionen.

| anlaggningar ska i handelsdokumentet dessutom det djupfrysta livsmedlets
forvaringstemperatur markas ut, om den inte framgar av markningarna pa
forpackningen till livsmediet.

5.3.3 Sarskilda skyldigheter som galler anlaggningar
Forordning (EG) 853/2004 bilaga Il, avsnitt IV

Utover det ovan namnda ska anlaggningar dessutom tillhandahalla information om
tillverkningsdatumet for ett fryst (och darmed ocksa djupfryst) livsmedel av animaliskt
ursprung som han overlater till en annan livsmedelsforetagare tills livsmedlen forses
med markningar pa forpackningen eller tills de anvands for vidarebearbetning. Dessa
krav beskrivs noggrannare i stycke 6.3.1, eftersom kravet galler alla frysta livsmedel.
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5.4 Transport av djupfrysta livsmedel

5.4.1 Andra transporter av djupfrysta livsmedel 4n sddana, som omfattas av ATP-
overenskommelsen

Forordning (EG) nr 852, bilaga Il, kapitel IV, punkt 7

Férordning (EG) nr 37/2005, artikel 2 och 3

JSMf 818/2012 om djupfrysta livsmedel, 9 §

JSMf 1367/2011 om livsmedelshygienen i anmalda livsmedelslokaler, 6 och 10 §

JSMf 795/2014 om livsmedelshygien i anlaggningar, bilaga 1, kapitel 3, punkter 3 och 5

For att kvaliteten pd ett djupfryst livsmedel ska forbli god under transport av
livsmedlet, ska transporttemperaturen vara tillrackligt ldg och sa stabil som mdjligt.
Lastutrymmet ska salunda i regel kylas ned till transporttemperatur innan livsmedlet
lastas.

For djupfrysta livsmedels transporttemperaturer och hanteringen av dem gaéller
allmant taget samma krav och tillatna avvikelser som for lagringen. Djupfrysta
livsmedel ska salunda i regel transporteras sa, att temperaturen i alla delar av
livsmedlet fortlopande halls vid -18 °C eller kallare. Korta férandringar i de djupfrysta
livsmedlens temperatur till htgst -15 °C &r tillatna under transport.

Mat- och registreringsapparaterna som anvands for uppfdljning av temperaturen
under frystransporter ska saledes folja standarderna EN 12830 och EN 13485 och
deras funktion ska sakerstallas i enlighet med standard EN 13486. Att apparaten
lampar sig for anvandning under transport borde vara markt ut pa apparaten med
bokstaven T (transport). Foretagarna ska kunna pavisa att apparaterna foljer ovan
namnda standarder (noggrannare vagledning i stycke 5.2.1).

Ovan namnda krav som hanfér sig till apparaturen for registrering av temperaturen
tillampas inte pa lokal transport eller pa leverens av livsmedel direkt till konsumenten,
utan i sadana transporter kan temperaturen foljas upp med hjalp av en latt synlig
termometer. Pa lokala transporter tillampas anda ovan namnda temperaturkrav.

5.4.2 Transporter av djupfrysta livsmedel som omfattas av ATP-6verenskommelsen

JSMf 1367/2011 om livsmedelshygienen i anmalda livsmedelslokaler, 10 §
Overenskommelsen om internationell transport av lattférdarvliga livsmedel och om
specialutrustning for sddan transport 48/1981, bilagorna 2 och 3

ATP-6verenskommelsen &r en konvention om internationell transport av
lattfordarvliga livsmedel och om specialutrustning for sadan transport. | praktiken hor
de flesta internationella landtransporter av djupfrysta livsmedel till ATP-
overenskommelsen. ATP-Overenskommelsen galler utover landtransporter ocksa
sjotransporter under 150 km utan omlastning. Livsmedlen och livsmedlens
transporttemperaturer har raknats upp i bilaga 2 till dverenskommelsen: glass hdgst -
20 °C, djupfryst fisk, fiskprodukt, blotdjur och kréaftdjur samt oOvriga djupfrysta
livsmedel -18 °C. | bilaga 2 till 6verenskommelsen har ocksa raknats upp vilka
djupfrysta livsmedel som ska vidareféradlas omedelbart vid framkomsten. For
narvarande upptar forteckningen enbart koncentrerad fruktsaft.

Transportmateriel som foljer ATP-6verenskommelsen kan anvandas &ven i nationella
transporter. Da foljs de nationella temperaturkraven.



® Foredragen av  Tiina Laikkod-Roto Sida/sidor 12/23
E V I ra Godkand av Pirjo Korpela Anvisning/version  16049/1
Tagen i bruk 20.4.2016
Enheten for livsmedelshygien

Djupfrysning och frysning av livsmedel i livsmedelslokaler

6 Frysta livsmedel

Kraven som galler frysta livsmedel ar betydligt farre &n de som galler djupfrysta
livsmedel. Det ar skal att observera att de allmanna kraven som stéllts péa
anlaggningar och som galler frysta livsmedel alltid ocksa galler djupfrysta livsmedel,
eftersom djupfrysning ar en sérskild form av frysning.

6.1 Frysning av ett livsmedel

Foérordning (EG) nr 852/2004 bilaga Il, kapitel IX, punkt 3

Foérordning (EG) nr 853/2004, bilaga I

Forordning (EU) nr 231/2012

JSMf 795/2014 om livsmedelshygien i anlaggningar, bilaga |, kapitel 3, punkt 4

JSMf 1368/2011 om livsmedelshygienen vid primarproduktion av livsmedel, bilaga 2, kapitel 4,
punkt 4.3, underpunkt 4

Anvisningen Livsmedel som dverlats till mathjalp 16035

Tillsynen 6ver produktion och forsaljning av obehandlad mjélk och ramjolk 16040

Till skillnad fran laget for de djupfrysta livsmedlens del, har inte utfardats nagra
sarskilda bestammelser om effektiviteten hos frysta livsmedels infrysningsprocess.
Med ett fryst livsmedel avses ocksa ett livsmedel som frysts pa nagot annat satt, i
praktiken langsammare, &an ett livsmedel som frysts genom djupfrysning.
Frysningsutrustning kan anvéndas &aven for lagring av frysta livsmedel. Det
rekommenderas anda inte att livsmedel fryses i sadan utrustning, dar frysta livsmedel
samtidigt forvaras. Frysningsutrustningens kapacitet bor inte 6verbelastas.

Livsmedel och ravaror till livsmedel far frysas i saval anmalda livsmedelslokaler som
anlaggningar och ramjolk far frysas pa primarproduktionsstallet. Livsmedelslokaler
och primarproduktionsstéllen som fryser ramjolk kan leverera frysta livsmedel ocksa
till andra livsmedelslokaler och konsumenter &nda beaktande de allmanna
begransningarna till exempel i frdga om leverans av livsmedel av animaliskt ursprung
fran en lokal till en annan.

Kvaliteten pa ett fryst livsmedel halls desto battre, ju snabbare livsmedlet fryses. Vid
frysning av livsmedel borde darfor fastas uppmarksamhet vid att frysningsmediet
kommer i kontakt med livsmedlet som ska frysas eller férpackningen till detta pa olika
sidor av livsmedlet och att livsmedelsenheterna som ska frysas inte ar for stora. For
medierna som anvands vid frysning av livsmedel finns inte nagon motsvarande
detaljerad reglering som fér medierna som anvands vid djupfrysning. Medierna som
anvands vid frysning ska anda ocksa de vara giftfria och sa inerta som mdjligt sa, att
livsmedlens sakerhet och kvalitet inte aventyras. Lampliga medier &r atminstone luft,
kvave och koldioxid som ocksa far anvandas som medier vid djupfrysning. Gaserna
ska uppfylla kraven som stéllts pa ursprung, sammansattning och renhet i férordning
(EU) nr 231/2012.

For att kvaliteten pa ett fryst livsmedel ska vara god, borde livsmedlet frysas utan
onddigt drojsmal efter stadierna som foregatt frysningen. Det ar skal att halla i minnet
att det ocksa i tillverkningsprocessen for ett livsmedel som ska frysas kan inga olika
mellanstadier fore frysningen. Det ar anda inte korrekt att pa livsmedlets senaste
forbrukningsdag eller da sista forbrukningsdagen narmar sig frysa ett livsmedel som
ar avsett att saluhdllas som sadant i avsikt att oka saluhdllnings- eller
anvandningstiden och man kan inte tanka sig att en fordrojning av en sadan frysning
kan inga i livsmedlets tillverkningsprocess.
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Till skillnad fran det som sagts ovan far livsmedel som &ar avsedda att 6verlatas till
valgorenhet frysas pa deras sista forbrukningsdag. Pa grund av risken for listeria kan
denna mdjlighet tillampas till exempel pa kallrokt eller gravad fisk forpackad i vakuum
eller en skyddande atmosfar endast, om mat senare lagas av fisken genom
upphettning. Evira har gett noggrannare véagledning om livsmedel avsedda att
overlatas till mathjalp i anvisningen 16035.

Ravaror for matlagning kan ocksa frysas till exempel i ett yrkeskok annu pa deras
sista forbrukningsdag, om upphettning ingar i matlagningen. Det rekommenderas inte
att kallrokt och gravad fisk fryses, men om sadan fisk anda fryses, ska fisken efter
upptining anvandas for mat som tillreds genom upphettning. Mat som legat
framserverad bor inte frysas for senare anvandning.

Livsmedelsforetagarna svarar for faststéllandet och den korrekta markningen av
hallbarhetstiden for livsmedlen de fryser. Om en féretagare vill frysa mat som han
sjalv tillrett eller ravaror till sddan mat till exempel i ett yrkeskok for att senare sjalv
anvanda den, borde féretagaren i i huvudsak forvara dessa livsmedel frysta i hdgst
tva manader efter frysningsdatumet. Svamp, skogsbéar och tradgardsprodukter jamte
vilt far ocksa forvaras langre forutsatt att deras kvalitet inte forsamras. Om
foretagaren i fraga ater fryser redan tidigare forpackade livsmedel i samma syfte,
borde foretagaren forvara dessa frysta i hogst tva manader efter den datummarkning
som markts ut pa forpackningen. Forskamda livsmedel och sadana frysta/djupfrysta
livsmedel, for vilka sista forbrukningstidpunkten eller basta fére datumet eller
frysningsdatumet dverskridits med tvd manader, ska bortskaffas pa korrekt satt.

Fran frysta livsmedel avdunstas fukt pA samma séatt som fran djupfrysta livsmedel.
Darfor ska ocksa frysta livsmedel forpackas i tata forpackningar som tal lagring i
frystemperaturer. Inte heller frysta livsmedel bor l[Amnas i temperaturer som inte
lampar sig for lagring av sadana till exempel i vantan pa transport till fryslagret.

6.1.1 Sarskilda frysningskrav som stalls pa anldggningar

| textrutan nedan har réaknats upp vilka krav som forordning (EG) nr 853/2004 stéller
pa frysning av livsmedel. | rutan har som exempel ocksa skrivits ut terminologin som
anvants i den engelsksprakiga versionen av forordningen vid sidan om den
svensksprakiga terminologin. Det ar skal att observera att man i den finsksprakiga
versionen av forordningen delvis, sarskilt for kott och livsmedel foradlade av kott,
anvander ordet "pakastaa (djupfrysa)”, da den direkta dversattningen i flera andra
sprakversioner (engelska, svenska, danska, tyska) vore "frysa". Darfor tolkar Evira
saken sa, att syftet med lagstiftningen varit att i férordningen reglera ocksa frysningen
av dessa livsmedel och inte enbart djupfrysningen.
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KOTT FRAN TAMA HOV- OCH KLOVDJUR

Foérordning (EG) nr 853/2004 bilaga Ill, avsnitt I, kapitel VII, punkt 4:

Kott avsett for infrysning (eng. meat intended for freezing) skall frysas (eng. must be
frozen) utan onddigt drojsmal, vid behov med iakttagande av en stabiliseringsperiod fore
infrysningen.

KOTT FRAN FJADERFA OCH HARDJUR

Forordning (EG) nr 853/2004 bilaga Ill, avsnitt Il, kapitel V, punkt 5:
Kott fran fjaderfa och hardjur avsett for infrysning (eng. meat intended for freezing) skall
frysas (eng. must be frozen) utan onddigt drojsmal.

MALET KOTT, KOTTBEREDNINGAR OCH MASKINURBENAT KOTT

Forordning (EG) nr 853/2004 bilaga 1ll, avsnitt V, kapitel I, punkt 2:

Foéljande krav galler for produktion av malet kétt och kéttberedningar:

a) Savida inte den behdriga myndigheten tillater urbening omedelbart fére malning, skall
fryst eller djupfryst kétt (eng. frozen or deep-frozen meat) som anvands

for beredning av malet kott eller kéttberedningar ha urbenats fore frysning (eng.
freezing). Det far bara lagras under en begransad period.

¢) Omedelbart efter produktionen skall malet kott och kottberedningar férpackas eller
emballeras och

('a.lier
i) djupfrysas (eng. be frozen) till en innertemperatur pa hogst -18 °C.

Forordning (EG) nr 853/2004 bilaga lll, avsnitt V, kapitel I, punkt 3:

Foljande krav galler for produktion och anvandning av maskinurbenat kott erhallet med
en teknik som inte forandrar strukturen pa de ben som anvénts vid framstéllningen av
det maskinurbenade kottet och vars kalciumhalt inte &r markant hégre an den i malet
kott.

¢) Om det maskinurbenade kottet inte anvands omedelbart efter produktionen, maste det
forpackas eller emballeras och darefter kylas till en temperatur pa hogst 2 °C eller frysas
(eng. be frozen) till en innertemperatur pa hogst 18 °C.

Forordning (EG) nr 853/2004 bilaga lll, avsnitt V, kapitel 1ll, punkt 4:
Foljande krav maste uppfyllas vid produktion och anvandning av maskinurbenat kétt som
framstalls med annan teknik an den som namns i punkt 3.

b) Om maskinurbeningen inte sker omedelbart efter urbening, skall kéttbenen lagras och
transporteras vid en temperatur pa hogst 2 °C eller, om de &r frysta (eng. frozen), vid en
temperatur pa hogst -18 °C.

c) Kottben fran frysta (eng. frozen) djurkroppar far inte frysas om (engl. re-frozen).

e) Om det maskinurbenade kéttet inte behandlas inom 24 timmar efter kylning skall det
frysas (eng. be frozen) inom 12 timmar efter produktionen och na en innertemperatur pa
hdgst -18 °C inom sex timmar.

f) Eryst (eng. frozen) maskinurbenat kétt skall sl&s in eller emballeras fore lagring eller
transport; det far inte lagras langre an tre manader, och dess temperatur skall hallas pa
hdgst -18 °C under lagring och transport.

Forordning (EG) nr 853/2004 bilaga Ill, avsnitt V, kapitel Ill, punkt 5:
Malet kott, kottberedningar och maskinurbenat kétt far inte frysas om (eng. re-frozen)
efter upptining.

FISKERIPRODUKTER

Forordning (EG) nr 853/2004 bilaga IlIl, avsnitt VIII, kapitel I, del |, del C, punkter 1 och 2:
Frysfartyg (engl. freezer vessels) skall:

1. vara utrustade med en frysanlaggning med tillracklig kapacitet fér att snabbt sanka
temperaturen till en karntemperatur pd hogst -18 °C;
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2. vara utrustade med en frysanlaggning med tillracklig kapacitet for att halla
fiskeriprodukterna i lagerutrymmena vid en temperatur pa hogst -18 °C.
Lagerutrymmena skall ha utrustning for temperaturregistrering placerad sa att den latt
kan avldsas. Temperaturgivare skall placeras i den del av lagerutrymmet dar
temperaturen ar hogst.

= Forordning (EG) nr 853/2004 bilaga Ill, avsnitt VIII, kapitel |, del I, del D, punkt 3:
Fabriksfartyg dar fiskeriprodukter fryses in (engl. factory vessels that freeze) skall ha en
utrustning som uppfyller kraven for frysfartyg (engl. freezer vessels) enligt del C,
punkterna 1 och 2.

= Forordning (EG) nr 853/2004 bilaga Ill, avsnitt VI, kapitel I, del Il, punkt 6:
Eventuell huvudskarning och/eller rensning ombord ska utféras

Lever, rom och mjdlke avsedda att anvédndas som livsmedel ska forvaras i is vid en
temperatur som narmar sig temperaturen fér smaltande is, eller frysas (engl. be frozen).

= Fdrordning (EG) nr 853/2004 bilaga IlI, avsnitt VIII, kapitel I, del II, punkt 7:
Vid frysning (engl. freezing) i saltlake av hel fisk avsedd for konservering skall
produktens temperatur vara hoégst -9 °C.

= Forordning (EG) nr 853/2004 bilaga IlIl, avsnitt VIII, kapitel IlI, del B:
Anlaggningar pa land dar fiskeriprodukter fryses (eng. establishments on land that
freeze) skall ha utrustning som uppfyller de krav som faststéllts for frysfartyg i kapitel I,
del | C punkterna 1 och 2.

= Fdrordning (EG) nr 853/2004 bilaga I, avsnitt VIII, kapitel 111, del C, punkt 2c:
Efter produktion ska maskinurbenade fiskeriprodukter frysas (eng. be frozen) s snabbt
som mojligt eller blandas med en produkt som &r avsedd for frys- (eng. intended for
freezing) eller stabiliseringsbehandling.

= Fdrordning (EG) nr 853/2004 bilaga Ill, avsnitt VI, kapitel VI, punkt 2:
Frysta (eng. frozen) block som bereds ombord pa fartyg skall férpackas pa lampligt satt
fore landning.

= Fdrordning (EG) nr 853/2004 bilaga I, avsnitt VIII, kapitel VII, punkt 2:
Frysta (eng. frozen) fiskeriprodukter ska hallas vid en temperatur pa hogst -18 °C i alla
delar av produkten. Hel fisk ursprungligen infryst (engl. frozen) i saltlake avsedd for
produktion av konserver far dock forvaras vid hogst -9 °C.

= Fdrordning (EG) nr 853/2004 bilaga I, avsnitt VIII, kapitel VIII, punkter 1b och 2:

1b) Frysta (eng. frozen) fiskeriprodukter, med undantag for hel fisk ursprungligen_infryst
(eng. frozen) i saltlake avsedd for produktion av konserver, ska under transport hallas
vid en jamn temperatur pd hogst -18 °C i alla delar av produkten, eventuellt med
kortvariga variationer uppat pa hogst 3 °C.

2. Livsmedelsforetagare behdver inte uppfylla kraven i punkt 1 b nar frysta (eng. frozen)
fiskeriprodukter transporteras fran ett fryslager till en godkand anlaggning for att tinas
nar de kommer fram i syfte att beredas och/eller bearbetas om avstandet ar kort och den
behoriga myndigheten medger detta.

AGG OCH AGGPRODUKTER

= Forordning (EG) nr 853/2004 bilaga IlIl, avsnitt X, kapitel II, punkt IlI 8:
Produkter avsedda for infrysning (engl. products for freezing) skall frysas (eng. must be
frozen) omedelbart efter bearbetning.
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6.2 Hanteringen av temperaturen pa frysta livsmedel under lagring och forsaljning

Forordning (EG) nr 852/2004 bilaga 11, kapitel I, punkt 2 d och bilaga Il, kapitel IX, punkt 5
Foérordning (EG) nr 853/2004, bilaga I

Férordning (EG) nr 1308/2013 bilaga VI, del V, kapitel Il

Foérordning (EG) nr 543/2008, artikel 6

JSMf 795/2014 om livsmedelshygien i anlaggningar, bilaga 1, kapitel 3, punkt 3

JSMf 1367/2011 om livsmedelshygienen i anmalda livsmedelslokaler, 10 §

JSMf 1368/2011 om livsmedelshygienen vid primarproduktion av livsmedel, bilaga 2, kapitel 4,
punkt 4.3, underpunkt 4

Anvisning om tillsynen 6ver produktion och férsaljning av obehandlad mjélk och ramjolk 16040

For kvaliteten pa frysta livsmedel under lagring géaller samma principer som for
kvaliteten pa djupfrysta livsmedel: for att livsmedlets kvalitet ska hallas god under
lagringen bor lagringstemperaturen vara tillrackligt 1dg och sa stabil som méjligt och
kylkedjan far inte brytas.

Pa apparaturen for registrering av temperaturen i lager med frysta livsmedel har inte
stallts lika exakta krav som fér den apparatur som anvands vid lagring av djupfrysta
livsmedel. Att temperaturen hanteras ska &anda ocksa for frysta livsmedels del
verifieras med tillrackligt tata och regelbundna intervaller. Denna verifiering faststalls i
livsmedelslokalens plan for egenkontroll och genomférs som en del av foretagarens
egenkontroll (noggrannare vagledning i stycke 8.2).

| sddana fall, da inga sarskilda krav stéllts pa temperaturen pa ett fryst livsmedel
faststéller livsmedelsforetagaren till vilkken temperatur livsmedlet fryses ned och vilken
temperatur livsmedlet atminstone ska halla efter infrysningen. | praktiken géller detta
foretagarens faststallningsansvar endast frysning i anmalda livsmedelslokaler,
eftersom ramjolk som frysts pa primarproduktionsstallet ska forvaras vid -12 °C eller
kallare och eftersom temperaturkraven for livsmedel som frysts i anlaggningar har
o faststallts i forordning (EG) nr 853/2004, eller om sa inte ar fallet,
o ska foljas det krav i jord- och skogsbruksministeriets forordning om hygienen i
anlaggningar, enligt vilket frysta och djupfrysta livsmedel ska lagras i en sadan
temperatur, att deras temperatur halls vid -18 °C eller kallare.

Om temperaturen pa fryst fjaderfa finns separata bestammelser som sager att den i
alla delar av produkten ska hall sig stabilt vid -12 °C eller kallare. Temperaturkravet
géaller alla stadier av produktion och saluhdllande. En kortvarig hojning av
temperaturen med hogst 3 °C tillats anda under lokal transport och i kylinredningen
pa ett detaljhandelsstalle. Om fjaderfakott saluhdlls eller annars overlats som ett
djupfryst livsmedel ska det lagras sa att temperaturen i alla delar av livsmedlet
fortlopande halls vid -18 °C eller kallare med undantag for de i lagstiftningen sarskilt
tillatna kortvariga avvikelserna.

Det ar skal att observera att de fér anlaggningar faststallda forvaringstemperaturerna
for frysta livsmedel avsedda att séljas som sddana ska féljas aven i sddana anmalda
livsmedelslokaler, till vilkka sadana frysta livsmedel levereras pa det satt som angetts
pa forpackningarna till livsmedlen eller i handelsdokumenten som atféljer livsmedlen
(se aven stycken 6.3 och 6.3.1). Om livsmedlen anvands som ravaror vid matlagning,
kan foretagaren forvara livsmedlen aven i andra temperaturer an de som angetts i
deras forvaringsanvisningar (se aven stycke 5.2). Da ska foretagaren beakta saken i
sin egenkontroll till exempel genom att férkorta hallbarhetstiden.

Temperaturen pa frysta livsmedel kan ocksa avvika fran temperaturkraven som
lagstiftningen stallt eller den maltemperatur som foretagaren faststallt under lagringen
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av livsmedlen. Avvikelserna ska ocksd i detta fall vara kortvariga och de far inte
aventyra livsmedelssékerheten.

6.3 Informationen som ska tillhandahallas om frysta livsmedel

Forordning (EU) nr 1169/2011 artikel 25, punkt 1; bilaga lll, punkt 6; bilaga VI, del A, punkter 1
och 2 och bilaga X, punkt 3

JSMf 795/2014 om livsmedelshygien i anlaggningar, bilaga 1, kapitel 4, punkt 3b

Handbok om livsmedelsinformation for tillsynsmyndigheter och livsmedelsféretagare 17068,
stycken 5.12 och 6.1

| forordningen om djupfrysta livsmedel (JSMf 818/2012) ingar inte nagra separata
bestammelser om de séarskilda markningar som kravs pa frysta livsmedel sasom for
djupfrysta livsmedel. En foretagare far salja frysta produkter han tillverkat som
djupfrysta livsmedel, om de uppfyller kraven i férordningen om djupfrysta livsmedel.

Enligt artikel 8 och 9, bilaga Ill punkt 6, bilaga VI och bilaga X, punkt 3 i férordningen
om livsmedelsinformation kan nedan namnda extra markningar kravas pa forpackade
frysta livsmedel avsedda att saljas till konsumenter och storhushall.

Livsmedelsforetagarna ska tillhandahalla andra livsmedelsforetagare och
konsumenterna tillracklig information om frysta livsmedel man overlater till dem.
Forpackningen till ett fryst livsmedel avsett att séljas till konsumenter eller storhushall
ska i samband med namnet férses med ordet "fryst”, livsmedlets férvaringsanvisning
och markningen “far inte frysas ner igen efter upptining” eller andra motsvarande
markningar.

Forpackade frysta kott, kottberedningar och obearbetade fiskeriprodukter avsedda att
séljas till konsumenter eller storhushall ska dessutom férses med markningar om
deras frysningsdatum pa motsvarande satt som djupfrysta livsmedel ocksa.
Noggrannare vagledning om detta i stycke 5.3.1.

Frysta livsmedels sparbarhet ska kunna konstateras med hjalp av markningarna pa
partiet, sadsom frysningsdatumet. Evira har gett noggrannare véagledning om
informationen som ska tillhandahalls om djupfrysta och frysta livsmedel i handboken
om livsmedelsinformation 17068.

6.3.1 Sarskilda skyldigheter som galler anlaggningar
Forordning (EG) 853/2004 bilaga Il, avsnitt IV

Anlaggningar ska tillhandahalla information om tillverkningsdatumet for ett fryst (och
darmed ocksa djupfryst) livsmedel av animaliskt ursprung som man Overlater till en
annan livsmedelsforetagare tills livsmedlen forses med markningar pa férpackningen
eller tills de anvands for vidarebearbetning. Med tillverkningsdatumet avses i detta
fall:
o datumet for slakten, om det ror sig om slaktkroppar, halva slaktkroppar eller
kvartsparter av slaktkroppar;
datumet da djuret dédades, om det ror sig om viltkroppar;
o datumet for fAngsten eller upptagningen, om det ror sig om fiskeriprodukter;
datumet for bearbetning, styckning, malning eller beredning, om det rér sig om
andra livsmedel av animaliskt ursprung.
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Om ett fryst livsmedels frysningsdatum ar annat an tillverkningsdatumet, ska
anlaggningar annu tillhandahalla information om frysningsdatumet for det frysta
livsmedlet av animaliskt ursprung som han o&verlater tills livsmedlet forses med
markningar pa forpackningen eller det frysta livsmedlet anvands for
vidarebearbetning.

Om ett livsmedel tillverkas av flera partier ravaror med olika tillverknings- och
infrysningsdatum, ska de aldsta tillverknings- och infrysningsdatumen anges.
Informationen ska pa begéaran tillhandahdllas den som utévar tillsyn Gver
anlaggningen.

Den som Gverlater det frysta livsmedlet kan valja i vilket format han tillhandahaller
informationen. Informationen ska anda klart och entydigt vara tillganglig for den
livsmedelsforetagare, till vilken livsmedlet dverlats.

Anlaggningar ska ocksa marka ut det Overlatna frysta livsmedlets

forvaringstemperatur i handelsdokumentet, om den inte framgar av markningarna pa
forpackningen till livsmediet.

6.4 Transport av frysta livsmedel

6.4.1 Andra transporter av frysta livsmedel 4n sddana, som omfattas av ATP-
Overenskommelsen

Forordning (EG) nr 852/2004, bilaga 11, kapitel IV, punkt 7

Foérordning (EG) nr 853/2004, bilaga Il

JSMf 795/2014 om livsmedelshygien i anlaggningar, bilaga 1, kapitel 3, punkter 3 och 5
JSMf 1367/2011 om livsmedelshygienen i anmalda livsmedelslokaler, 6 §

For kvaliteten pa frysta livsmedel under transport géaller samma principer som for
kvaliteten pa djupfrysta livsmedel: for att kvaliteten pa ett fryst livsmedel ska forbli god
under transport av livsmedlet, ska transporttemperaturen vara tillrackligt lag och sa
stabil som mdgjligt. For frysta livsmedels transporttemperaturer och hanteringen av
dem galler allmant taget samma krav och tillatna avvikelser som for lagringen.
Kortvariga avvikelser i temperaturen fran den temperatur som anges i livsmedlets
forvaringsanvisning ar saledes tillatna under transport, om de inte aventyrar
livsmedelssékerheten.

6.4.2 Transporter av frysta livsmedel som omfattas av ATP-6verenskommelsen

Overenskommelsen om internationell transport av lattfordarvliga livsmedel och om
specialutrustning for sadan transport 48/1981, bilagorna 2 och 3

Manga internationella landtransporter av frysta livsmedel omfattas av ATP-
overenskommelsen. Livsmedlen och livsmedlens transporttemperaturer har réknats
upp i bilaga 2 till 6verenskommelsen: fryst fisk, fiskprodukter, blétdjur och kraftdjur -18
°C, smor -10 °C, alla andra frysta livsmedel -12 °C. | bilaga 2 till éverenskommelsen
har ocksa raknats upp vilka frysta livsmedel som ska vidareféradlas omedelbart vid
framkomsten. FOr narvarande upptar forteckningen enbart smér och koncentrerad
fruktsaft.
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7 Glass och djupfryst glassmix
JSMf 1367/2011 om livsmedelshygienen i anmélda livsmedelslokaler, 10 §

Temperaturen pa glass och djupfryst glassmix ska under lagring, transport och
forsaljning vara stabil och den ska i alla delar av produkten hallas vid -18 °C eller
kallare. | temperaturen pa glass och djupfryst glassmix tillats en kortvarig forandring
pa hogst tre grader Celsius under transport och forsaljning (livsmedlet far saledes inte
bli varmare an -15 °C). Glassens forvaringstemperatur far anda omedelbart fore
servering vara varmare an -18 °C for att underlatta formandet och portioneringen av
glassen.

Glass kan tillverkas i saval anlaggningar som anmalda livsmedelslokaler. Pa ett
detaljhandelsstélle kan saledes tillverkas glass, om dar finns sakligt utrustade
utrymmen for detta.

I markningarna pa forpackningen till fardigt forpackad glass (och @ven glassmix) och i
annan information som tillhandahalls i samband med forsaljningen féljs de allmanna
kraven pa markningarna pa forpackningar.

8 Upptining av djupfrysta och frysta livsmedel och egenkontrollen och
myndighetstillsynen éver sadana

8.1 Upptining av djupfrysta och frysta livsmedel
Forordning (EG) nr 852/2004 bilaga Il, kapitel IX, punkt 7

Upptiningen av ett livsmedel ska goras pa ett sadant satt att risken for att
sjukdomsalstrare forokar sig eller bildas i livsmedlet minimeras. Det ar salunda bast
att tina upp djupfrysta och frysta livsmedel i ett kylrum eller nagot annat motsvarande
kylt utrymme s3, att temperaturen pa ytan till livsmedlet som ska tinas upp inte blir
hogre an i andra delar av livsmedlet. Sma méangder livsmedel kan tinas upp sa
snabbt som mojligt ocksa till exempel i mikrovagsugn eller vattenbad. Smaltvattnen
fran upptiningen ska ledas till avioppet s& snabbt som mgjligt och de far inte orsaka
en halsorisk. | vissa fall kan livsmedel tinas upp som en del av tillverkningsprocessen.
Fisk tinas till exempel typiskt upp i saltlag innan den roks.

Att sjukdomsalstrare forokar sig eller bildas ska undvikas ocksa efter upptiningen.
Darfor bor ett livsmedel som en gang redan tinats upp eller tinat i regel inte frysas
eller djupfrysas pa nytt.

Djupfrysning och upptining av vissa livsmedel, sarskilt kottberedningar och
fiskeriprodukter, kan ocksa paverka deras smak och 6vriga kvalitet. Slutkonsumenten
ska darfor ges information om att ett livsmedel tidigare djupfrysts eller frysts.

8.2 Egenkontrollen dver att temperaturen pad djupfrysta och frysta livsmedel hanteras

Foérordning (EG) nr 852/2004, artikel 4

JSMf 818/2012 om djupfrysta livsmedel, 11 — 13 § och bilagorna 1 och 2

JSMf 795/2014 om livsmedelshygien i anlaggningar, bilaga 3, kapitel 1.1, punkt 2 och bilaga 3,
kapitel 1.3, punkt 2 b)

JSMf 1367/2011 om livsmedelshygienen i anméalda livsmedelslokaler, 5 §
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Foretagaren ska med sin egenkontroll sékerstalla att temperaturerna hanteras och
ocksa kunna pavisa detta for tillsynsmyndigheten till exempel med hjalp av
temperaturmatningsresultat. Evira rekommenderar att livsmedelsforetagarna dagligen
folier upp att deras apparatur fér hantering av temperaturen fungerar. Atminstone
bokforing av avvikelser och vidtagande av korrigerande atgarder vid behov ingar i en
andamalsenlig temperaturhantering.

Hanteringen av temperaturen pa djupfrysta och frysta livsmedel foljs i forsta hand upp
genom matning av temperaturen pa luften som kommer i kontakt med livsmedlen.
Ibland, sasom i problemsituationer, kan det ocksa vara nodvandigt att mata
temperaturen pa livsmedlen. Evira rekommenderar att livsmedelsforetagarna vid
matning av temperaturerna pa livsmedel folier det forvarande som beskrivs i
bilagorna 1 och 2 till jord- och skogsbruksministeriets férordning 818/2012 om
djupfrysta livsmedel.

Evira rekommenderar att livsmedelsféretagaren som tar emot djupfrysta och frysta
livsmedel med en mottagningskontroll sakerstéller att livsmedlen transporterats i rétta
temperaturer och att de ar forsedda med korrekta markningar. | allmanhet racker det
med en sensorisk beddémning av de mottagna livsmedlen, eventuellt kombinerad med
matning av temperaturen i transpoortmedlet eller granskning av handlingarna om
temperaturhanteringen, men det ar bra att vara beredd pa att vid behov ocksa mata
temperaturerna pa sjalva livsmedlen. Hur mottagningskontrollerna gar till ska
beskrivas i livsmedelslokalens plan for egenkontroll.

Egenkontrollbokféringen ska inkludera nodvandiga registreringar av  hur
egenkontrollen omsatts i praktiken som verifierar planen for egenkontroll, till
egenkontrollen anknytande matningar, undersdkningar och utredningar jamte
vidtagna korrigerande atgarder och lamnade anmalningar till myndigheten. Evira
rekommenderar att livsmedelsforetagarna antecknar alla reparationer och regleringar
av apparaturen for hantering av temperaturen i egenkontrollbokféringen. | sadana
fall, da lagstiftningen forutsatter att standardenlig apparatur anvands vid uppfoljning
av livsmedlens lagrings- och transporttemperaturer, bor foretagarna till exempel med
hjalp av dokumentation kunna pavisa, att apparaturen folier dessa standarder
(noggrannare vagledning i stycke 5.2.1).

8.3 Myndighetskontrollen dver att temperaturen pa djupfrysta och frysta livsmedel
hanteras

JSMf 818/2012 om djupfrysta livsmedel, 11 — 13 § och bilagorna 1 och 2

Den som utdvar tillsyn dver en livsmedellokal utvarderar hanteringen av temperaturen
i livsmedelslokalen i forsta hand genom att folja upp verksamheten i
livsmedelslokalen, kontrollera registreringarna som galler hanteringen av
temperaturen pda luften som kommer i kontakt med djupfrysta eller frysta livsmedel
och gora egna matningar av temperaturen som kommer i kontakt med djupfrysta eller
frysta livsmedel. Han eller hon ska ocksa mata temperaturen pa de djupfrysta eller
frysta livsmedlen, om han eller hon har skal att misstéanka att temperaturkraven inte
uppfylls. Vid matning av temperaturen pa livsmedel som saluhdlls eller annars
overlats som djupfrysta eller frysta livsmedel ska foljas det forfarande som beskrivs i
bilagorna 1 och 2 till jord- och skogsbruksministeriets férordning 818/2012 om
djupfrysta livsmedel.
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Om riskbaserad tillsyn dver egenkontrollen i en livsmedelslokal har getts vagledning i
Eviras anvisning 16043.

9 Central lagstiftning och véagledning

Anvisningen bygger pa foljande lagstiftning. Andringarna i lagstiftningen ska beaktas.

Forfattningar som tillampas péa saval djupfrysta som frysta livsmedel

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 om allmanna
principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inréttande av Europeiska
myndigheten for livsmedelsséakerhet och om forfaranden i frdgor som géller
livsmedelssakerhet (allmanna livsmedelsférordningen)

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien (allménna livsmedelshygienférordningen)
Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004 om faststallande
av sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung
(hygienforordningen om livsmedel av animaliskt ursprung)
Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 854/2004 om faststallande
av sarskilda bestammelser for genomférandet av offentlig kontroll av
produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvandas som livsmedel
(kontrollférordningen gallande livsmedel av animaliskt ursprung)
Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004 om offentlig
kontroll for att sakerstélla kontrollen av efterlevhaden av foder- och
livsmedelslagstiftningen samt bestammelserna om djurhélsa och djurskydd
(kontrollférordningen)

Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr 1169/2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna, och om &ndring
av Europaparlamentets och radets forordningar (EG) nr 1924/2006 och (EG)
nr 1925/2006 samt om upph&avande av kommissionens direktiv 87/250/EEG,
radets direktiv 90/496/EEG, kommissionens direktiv  1999/10/EG,
Europaparlamentets och radets direktiv 2000/13/EG, kommissionens direktiv
2002/67/EG och 2008/5/EG samt kommissionens forordning (EG)
nr 608/2004

Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr 1308/2013 om uppréattande
av en samlad marknadsordning for jordbruksprodukter och om upphavande
av radets forordningar (EEG) nr 922/72, (EEG) nr 234/79, (EG) nr 1037/2001
och (EG) nr 1234/2007

Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr 1379/2013 om den
gemensamma marknadsordningen for fiskeri- och vattenbruksprodukter, om
andring av radets forordningar (EG) nr 1184/2006 och (EG) nr 1224/2009 och
om upphavande av radets férordning (EG) nr 104/2000

Kommissionens forordning (EG) nr 543/2008 om tillampningsforeskrifter for
radets forordning (EG) nr 1234/2007 nar det galler handelsnormerna for
fijaderfakott

Kommissionens forordning (EU)) nr 231/2012 om faststidllande av
specifikationer for de livsmedelstillsatser som fortecknas i bilagorna Il och I
till Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1333/2008
Livsmedelslagen 23/2006

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



® Foredragen av  Tiina Laikkod-Roto Sida/sidor 22/23
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Tagen i bruk 20.4.2016

Enheten for livsmedelshygien

Djupfrysning och frysning av livsmedel i livsmedelslokaler

e Jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygien i
anlaggningar 795/2014

e Jord- och skogsbruksministeriets forordning om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna 834/2014

e Overenskommelsen om internationell transport av lattférdarvliga livsmedel
och om specialutrustning for sddan transport 48/1981

Forfattningar som tillampas enbart pa djupfrysta livsmedel

e Kommissionens foérordning (EG) nr 37/2005 om Overvakning av temperaturen
I utrymmen for transport, forvaring och lagring av djupfrysta livsmedel

e Radets direktiv 89/108/EEG om tillnarmning av medlemsstaternas lagstiftning
om djupfrysta livsmedel

o Kommissionens direktiv 92/2/EEG om faststdllande av stickprovsforfarande
och gemenskapens analysmetod for den offentliga kontrollen av djupfrysta
livsmedels temperatur

e Jord- och skogsbruksministeriets férordning om djupfrysta livsmedel 818/2012
(med vilken ovan namnda direktiv verkstallts pa nationell niva)

Forfattningar som tillampas pa frysning av obehandlad mjolk
e Jord- och skogsbruksministerists forordning om livsmedelshygienen vid
primarproduktion av livsmedel 1368/2011

Anvisningar fran Evira som hanfor sig till amnet

e Anvisning om livsmedelshygienen i anmalda livsmedelslokaler 16025

e Hanbok om livsmedelsinformation ~ for  tillsynsmyndigheter  och
livsmedelsforetagare 17068

e Anvisning om tillsynen over fiskeriprodukter 16023

e Anvisning om tillsynen 6ver produktion och forsaljning av obehandlad mjolk
och ramjolk 16040

e Anvisningen Livsmedel som Overlats till mathjalp 16035
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Livsmedelssakerhetsverket Evira
Mustialagatan 3, 00790 Helsingfors
Tel. 029 530 0400 - Fax 029 530 4350
www.evira.fi
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