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Forord

Slakterierna i Sverige blir stérre och firre, vilket innebér att transporttiderna ckar
for djuren. Trenden gér mot storre leveranser av djur som forddlas storskaligt
med forsdljning riktad mot de stora handelskedjorna och grossisterna. Idag finns
28 stora och medelstora slakterier i Sverige. Den storskaliga slakten ger hoga kost-
nader for lantbrukarna om de vill halla isdr sma partier kott, och logistiken blir
svar om de ska transportera sma méngder kott till styckning i egen regi.

Om lantbrukarna ska kunna tillgodose sin egen ndrmarknad, maste de fa leverera
fa djur till slakt vid ménga tillfdllen per ar. Da dr det lampligt med smaskaliga
slakterier, men dessa blir allt farre — det finns idag bara ca 30 smaskaliga slakte-
rier i Sverige. Orsaken till utvecklingen &r minskad lénsamhet i branschen och en
hardnande konkurrens fran importerat kétt.

En 6kande grupp konsumenter vill dock ha lokalt uppfédda och slaktade djur
som dven fordadlats lokalt. Det finns ocksa flera grupper av lantbrukare, bade
ekologiska och konventionella, som vill bygga eget eller samarbeta om lokal slakt
och forddling. Intresset for detta &r stort i hela landet, och dven ur ett nordiskt
perspektiv.

Fran ménga hall har det kommit 6nskemal och uppgifter om behov av en hand-
bok om smaéskalig slakt och férddling, dar det bl. a. framgar hur man gar tillviga
ndr man startar en verksamhet. Regelverket dr komplicerat for branschen, vilket
gor det svart att starta eget slakteri. Den gillande livsmedelslagstiftningen har
inte kvar begreppet smaskaligt, utan all livsmedelsproduktion sker under samma
forutsiattningar — &ven om det i praktiken finns stora skillnader mellan att driva
ett smaskaligt foretag i jaimforelse med ett stort foretag.

Att den hér satsningen har kunnat ske pa omradet slakt/styckning med en hand-
bok som resultat, beror pa att Livsmedelsverket pa uppdrag av regeringen ska
verka for att underldtta gardsnédra slakt. Malgruppen for handboken dr de som
ska starta slakteri/foradling men ocksd de som redan &dr verksamma och som t.ex.
ska bygga om sin anldggning.

Referensgruppen har bestatt av:

Paulo Kisekka, Livsmedelsverket

Jan-Erik Eriksson, Livsmedelsverket

Christoffer Rinman, Lantbrukarnas Riksforbund (LRF)
Stig Eriksson, Glad gris

Per Astrom, Stigtomta slakteri

Tobias Karlsson, Eldrimner

Livsmedelsverket och LRF har finansierat handboken.

Uppsala i september 2007

Lennart Nelson
VD for JTI - Institutet for jordbruks- och miljoteknik
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Introduktion

Innan arbetet lades upp gjordes en intervjustudie pa fem verksamma slakteri/
foradlingsforetagare for att med hjélp av deras erfarenheter f& fram vad som bor
ingd i en handbok (se bilaga 1 och 2). For att slutresultatet/handboken skulle bli
s& bra som mgjligt har en referensgrupp varit knuten till projektet dér dels
finansidrer, dels slakteri/forddlingsforetagare varit representerade. For att inham-
ta synpunkter har ocksa handboken skickats ut pa remiss till ytterligare nagra
slakteri/forddlingsforetagare.

Denna handbok férmedlar kunskap om realistiska standardmodeller och metoder
for lokal slakt, styckning och forddling, s& att du som vill investera i ett litet
slakteri/forddlingsanldggning ska kunna f& hjélp genom fakta och sa att starten
ska forenklas for dig. Du kan ldsa om hur man startar steg for steg, vilka myn-
digheter som maste kontaktas. Det finns en redogoérelse for vilka stod som kan
sokas och beskrivning av hur man gér tillvdga. Vi presenterar ritningsskisser och
byggnadsbeskrivningar som kan tjana som exempel, med tillhdrande kostnads-
berdkningar. Forslag pa materialval och utrustning presenteras. Vi tar ocksa upp
ekonomifragor och hur en driftskalkyl kan se ut. Kvalitetssikring av verksam-
heten genom egenkontrollprogram tas upp, liksom avfallslosningar, fragor kring
djurhantering, miljétillstdnd och din arbetsmiljo.

Handboken &r tdnkt att anvandas mer eller mindre som en uppslagsbok. Vi har
dérfor varit angeldgna om att ha en bra disposition sé& att du enkelt kan sla upp
de avsnitt som du dr intresserad av. Handboken dr omfattande och ibland é&ter-
kommer samma information pa flera stéllen just for att man ska kunna sla i den
utan att for den skull missa viktig information.

Forsta delen av handboken beskriver viktiga férutsattningar, ekonomi och myn-
dighetskrav samt byggprocessen. I den senare delen kommer férdjupad informa-
tion om verksamheten som sddan. Handboken kan inte tdcka alla detaljer rérande
slakt- och forddlingsverksamhet som detaljfrdgor kring ventilationskapacitet,
eldragningar, val av besiktningsveterindr etc. Dessa fragor far man ta med kon-
sulter, kommunen eller Livsmedelsverket ndr man kommit ldngre i sin process.

Vi vill ocksa rekommendera dig att ldsa Sveriges Smaskaliga Kontrollslakteriers
forenings (SSKs) branschriktlinjer som nu beddéms av Livsmedelsverket och som
kommer att ldaggas ut pa deras webbplats.

LRF har tillsammans med JTI ocksa tagit fram “Guide for sméskalig livsmedels-
foradling”, dar det finns en bra genomgang av den lagstiftning som man som
foretagare maste kidnna till, med specifika hdnvisningar till lagstiftningen. Vi har
darfor valt att inte gora lagstiftningshdnvisningar i denna handbok. “Guiden”
kan bestéllas eller laddas ner digitalt fran LRF:s webbplats www.Irf.se

Handbokens bld rutor med utropstecken i marginalen ger korta
uppmaningar utifrdin den text som finns ovanfg()'r rutan.

Handbokens grona rutor med frdigetecken tar upp vanliga
frdagor. Svaret pd en fraga foljer under rutan.



Fran planering till verksamhetsstart

Vi har hér forsokt att beskriva forloppet av hidndelser och aktiviteter som fore-
kommer fran det att en foretagare borjar Overvéga att investera i ett slakteri, till
den tidpunkt byggnaden é&r fardig och verksamheten kan starta (se bild 1). Rubri-
kerna i bild 1 finns som olika avsnitt i handboken.

Myndighetskrav
Lokaler & verksamhet (SLV)

Bygglov (K)
Forprovning (Lst)
Miljotillstand (K) Kvalitetssiakring
Viktiga forutsattningar Foretagsstod Djurhantering Verksamheten
Marknad Investerings- Arbetsmiljo -lgangkérning
Sondera laget med bidrag Avfall & Aviopp -Kontroll
myndigieterna l l l 1
Planering Projektering Lokaler - verksamhet Start och drift
Féretagets Studiebes6k Verksamhetsbeskrivh. Byggprocessen Uppféljning
affarsplan Kompetens- Kostnadsuppskattning Affarsplan
utveckling Byggande Ekonomi
Ekonomi Byggprocessen Kalkyler
Kalkyler Planering
Kontakt med bank
Investeringsutrymme
Idag 1,5-2,5 ar

Bild I. Beskrivning av de dtgdrder och kontakter som madste vidtas i samband med att
man startar en slakt- och forddlingsverksamhet. K=Kommun, SLV=Livsmedelsverket,
Lst=Ldnsstyrelsen

Vi hoppas att du kommer fa stor gliadje av denna handbok!
Den kan bestillas fran JTl, LRF och HS eller laddas ner digitalt fran
www.jti.se, dit det gar lankar fran LRF, Livsmedelsverket och HS.
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Viktiga forutsattningar

Det ar viktigt att skaffa sig en 6verblick av verksamheten for att i tid fa igdng de
processer som krévs for att starta ett slakteri. Det finns nagra faktorer som kan
vara avgorande och som du bor ta stéllning till i ett tidigt skede. Dessa ar:

* Marknad

e Lokalisering

e Vatten

e Avfalls- och avloppsvattenhantering
o Tillstand

Marknad

Nér man vill borja forddla och silja sitt kott dr det en god regel att borja frami-
fran - fran marknaden. Manga kottproducenter har borjat med att gora atertag
av sina slaktdjur, lata ndgon styckningsfirma och charkforetag foradla ravaran for
att sedan silja till konsument. Nar verksamheten véxer och kundunderlaget bred-
das fran vanner och bekanta till butiker, restauranger och en bredare konsument-
grupp blir det intressant att fundera pa att bygga upp en egen verksamhet med
slakt och kottforsaljning.

Att starta med att bygga upp en liten kundkrets, testa produkter, och skapa ett
eget varumarke (lagligen skyddat namn eller kdnnetecken pa viss typ av vara
fran viss tillverkare) kan ofta vara en bra borjan till en marknadsanalys och det
sakraste sdttet att testa sitt varumérke och sin affarsidé. Las mer under avsnittet
Foretagets affarsplan.

Testa marknaden med dina produkter och ditt varumdrke.

Lokalisering

Ett bra ldge for verksamheten kan vara helt avgorande, t.ex.

e vl synligt for allménheten

o l&tt att ta sig dit med bil eller annat fardmedel

* helst vara beldget ndra annan attraktiv verksamhet f6r konsumenten

Det kan vara en nackdel att lagga ett smaskaligt slakteri pa den egna garden,
affarsverksamheten ar da svar att silja eller verlata. A andra sidan ar gardsfor-
séljning ett mervéarde, och varumaérkets unika vérde dr skapat av personerna som
driver garden och dess kottforadling. Av de gardsslakterier som lyckats bra dr det
f& som uppfyller kriteriet “bra ldge”. Istdllet dr det 4garens unika kompetens och
vilja att driva projektet som varit avgorande for utfallet. Ofta har man utnyttjat
befintliga byggnader till delar av anldggningen — pa gott och ont.

Ar den tilltinkta placeringen pé detaljplanerat omrade eller ej? Om du i ett tidigt
skede far signaler om att grannar dr bestimt negativa till placeringen kan det
finnas anledning att 6vervdga om en annan placering dr méjlig eftersom Gver-
klaganden kan forsena eller t.o.m. férhindra byggandet. Lds mer under avsnittet
Byggprocessen.

Viilj en vacker plats med bra infrastruktur nira gdrden.



Vatten

For att fa bedriva slakt krédvs bra vatten i tillrdcklig mangd. Man kan rdkna med
en vattenatgang pa ca 2 m® per ton slaktvikt, och 250 — 300 kg slaktvikt per djur-
enhet. Om eget vatten anvénds i produktionen ska vattenbrunnen registreras
samt godkdnnas och std under kontroll av kommunen. Téank pa att om verksam-
heten utvidgas sa kan ett 6kat uttag av vatten i vissa fall leda till férandring av
kvaliteten. Om kommunalt vatten anvands behovs endast analyser for kontroll av
ledningsnitet i slakteriet. Analyser for att kontrollera tappstillen och vattenled-
ningsnétet i slakteriet behdvs dven for vatten frdn egen brunn. Las mer i “Guide
for sméskalig livsmedelsforadling” och “Branschriktlinjer for sméskalig slakt och
styckning”.

Att anvinda kommunalt vatten dr ett bra sditt att sikra
vattenkvaliteten och minimera behovet av vattenanalyser.

‘<

Avfalls- och avloppsvattenhantering

Avfall och avloppsvatten fran ett slakteri bestar av mycket nédringsrika fraktioner.
Vad man far gora med avfallet dr en fraga for kommunens miljé- och halsofor-
valtning att ta stdllning till. Slaktavfallet kan indelas i 3 olika riskkategorier:

Kategori 1-material maste tas omhand (destrueras) genom forbranning.

Kategori 2-material dr bl.a. kadaver (som inte innehaller SRM, specificerat
riskmaterial) och det som inte klassas som vare sig kategori 1- eller 3-mate-
rial.

Kategori 3-material ar delar fran slaktkroppar som ar tjanliga som livsmedel,
farsk mjolk, aggskal, biprodukter fran klackerier, kndackdgg, blod, hudar,
skinn, hovar, fjadrar m.m. fran besiktigade djur. Hit raknas dven matavfall
med animaliskt innehall. (Se vidare under avsnittet Avfall.)

Godseln fran stallet, mag- och tarminnehallet samt de restprodukter fran slakt-
kroppen som har besiktigats och godkéants som livsmedel hor alltsa till kategori
3 och far behandlas i komposterings- eller biogasanlaggning. Dessa kan hanteras
lokalt genom kompostering, forbréanning eller biogastillverkning, men man maste
ha en godkédnd anldggning for denna typ av lokal behandling. Hogriskavfallet av
kategori 1 eller 2 brukar oftast hanteras tillsammans vid mindre slakterier, och
kan tas om hand av Svensk Lantbrukstjanst for destruktion.

Kostnader for avfallshanteringen kan variera betydligt beroende pa avstand

till olika hanteringsanlaggningar och hur stor andel som kan hanteras vidare i
jordbruket. Kostnaden ska slas ut pa mangden forsalt kott. Darfoér kan den vid
sma anldggningar vara avgorande for lonsamheten. Optimalt vore om allt avfall
kunde hygieniseras pa garden och anvindas som energikélla eller nédringstillférsel
i vixtodlingen. Utredningar pagér i dessa fragor men i praktiken blir kostnaderna
ofta alltfor stora for sdidana sma lokala anldggningar. Lds mer under avsnitten Av-
fall & Avlopp samt Myndighetskrav.

I en biogasanli fgmng kan slakteriavfallet bli ett miljovinligt
brinsle — en tillgdng i stillet for enbart en kostnad.

.‘
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Tillstand

Det behovs ett antal tillstdnd for att fa bygga och starta slakteri och/eller kottfor-
sédljning. Mdnga av tillstinden ligger pa kommunal niva. Prata med kommunens
tjdnstemédn sd att de dr med frdn bdrjan i planeringen. Ser man positivt pa etable-
ring av ett smaskaligt slakteri? Vilka ekonomiska stod gér att fa?

Miljé- och hélsoskyddsndmnden dr bra att kontakta i ett tidigt skede. Livsmed-
elsverket &r den myndighet som godkédnner och utdvar kontroll 6ver slakterian-
laggningar — utom slakterier for vilt och for fjaderfd och hardjur som omfattas
av vissa undantag. Livsmedelsverket godkédnner dven storre anldggningar for
styckning med en produktion 6ver 5 ton styckat kott/vecka och for chark med en
produktion &ver 7,5 ton fardiga charkprodukter/vecka. Mindre stycknings- och
charkanldggningar godkdnns av kommunen.

I de fall ett mindre slakteri dr integrerat med andra mindre verksamheter som
kommunen normalt godkanner, t.ex. styckning och chark, kan Livsmedelsverket
efter samrad med berérd kommun 6verta provning av ansékan om godkdnnande
av alla verksamheter i anldggningen. Nar det giller godkdnnande av butikslokal
ar det dock for ndrvarande kommunen som har hand om anstkan. Lds mer under
avsnittet Myndighetskrav.

Godkinnande av lokaler — SLV samt kommunens miljékontor.

Hos Byggnadsndmnden ansdéker man om bygglov och bygganmalan. Ett bygglov
erfordras i de allra flesta fall, men det forekommer att man kan fa bygga slakteri-
lokalen som en ekonomibyggnad kopplad till gdrdens lantbruksdrift, dir man
forddlar gardens produkter ett ytterligare steg.

Bygglov — kommunens byggnadsniamnd.

Etablering av slakteri maste provas enligt miljobalken. Fér mindre slakterier ar
det miljondmnden i kommunen som gor provningen. Miljondmnden ger ocksa
svar pa hur man bast hanterar avfallet och avloppsfragan. Det dr Jordbruksverket
som dr den overgripande myndigheten nér det géller slakteriavfall.

Miljotillstand — kommunens miljéndmnd.

Dessa tillstdnd bor sokas i ett tidigt skede av processen. Handlaggningstiderna ar
langa, och har man otur kan det komma 6verklaganden. Har man tur kan det ta

2-4 ménader. Ett forhandsbesked om kommunens viljeinriktning kan vara bra att
ha i vantan pa beslut. Om det gar att f& kommunens olika tjanstemaén till samma
mote sa kan det spara tid.

Ldt kommunens tjanstemdn vara med fran borjan i planeringen.



Foretagets affarsplan

Nar man vill bygga upp en ny verksamhet med slakt och styckning &r det en god
idé att skriva ner sina idéer i form av ett prospekt eller affarsplan. Dar kan man
beskriva sina idéer i ord, och systematisera sina tankar for att f4 en battre Sver-
blick. Affdrsplanen ér till god hjédlp ndr man diskuterar med banker om 1&n och
med lansstyrelser om foretagsstod. Genom att lata andra ta del av affirsplanen far
man in védrdefulla synpunkter. Man kan ocksa anlita en radgivare/konsult for att
fa hjalp med att diskutera och skriva affarsplanen.

Affarsplanen anvands for bade inre och yttre kommunikation, béda &r lika vik-
tiga. Genom att lata anstdlld personal ta del av affdrsplanen kan forstaelsen for
verksamheten Oka i foretaget. Exempel pé yttre malgrupper for en affdrsplan ar
banker, investerare, lansstyrelsen, kommunen, kunder, leverantorer, blivande
affdrspartners etc. Affarsplanen kan anvindas som ett juridiskt dokument och kan
bifogas finansieringsavtal eller kompanjonsavtal. Darfor dr det bra att lata en
jurist granska de sprakliga formuleringarna.

Lat inte affarsplanen bli alltfér omfangsrik, da kan ldsaren forlora intresset. Texten
ska vara vélstrukturerad och skriven pa ett lattbegripligt sitt sa att d&ven en ldsare
utan fackkunskaper forstar innebdrden. Ange tydliga hanvisningar till bilagor
eller kéllor. Var konkret och sanningsenlig i din beskrivning. I bilaga 3 finns ett
exempel pa en enkel affdrsplan for utveckling av smaskalig slakt.

Affirsplanen en forutsittning for ansokan om foretagsstod.

Detta bor ingd i en affarsplan
Affarsidé

Haér beskrivs tankar och visioner om hur man vill utveckla verksamheten och vad
man vantar sig av den genomfdrda satsningen. Affarsidén ska beskriva helhets-
perspektivet i satsningen och lagga krut pa att 6vertyga om att det &r ett bra kon-
cept! Under affdrsidén ska det finnas uppgift om:

e vad foretaget ska sélja

e vad som ar karakteristiskt for foretaget

e den siljbara skillnaden, vad som ar unikt

e vad dr det som gor att foretaget kommer att lyckas
e vad skiljer detta foretag fran branschen i 6vrigt

Planerad verksamhet i foretaget — affarssystem
e produkter, tjdnster, varumérken, produktprofiler
e leverantorer till slakteriet, avstand, volymer, transporter
e kunder som foretaget vander sig till, var och hur nar man dem
* volymer och marknadsutveckling, marknadsandelar, konkurrens
¢ sdljorganisation i foretaget

.‘



Uppgifter om det nya féretaget — affirsmodell

Redogor for hur det varde som upparbetas i det tdnkta slakteriet ska forvaltas.
Att starta/skapa ett foretag for slakt- och fordadlingsverksamhet &r att rekommen-
dera om man redan bedriver en annan verksamhet, t.ex. animalieproduktion, i
foretaget. Med flera deldgare dr ett aktiebolag eller en ekonomisk forening huvud-
alternativen. Varumarkesbolag, dédr samtliga intressenter dger sin andel, ar bra for
att fordela kostnader och vinster. Man bor skriva in vad som ska ske om nagon
vill tillkomma i gruppen och om ndgon vill hoppa av. Regler for féretagsformerna
finns under www.bolagsverket.se. Information som bor finnas ar:

e Namn

¢ Foretagsform

e Agarforhallanden
® Ledningsgrupp

e Kompanjonsavtal
¢ Organisationsplan

Sysselsdttning

Beskriv personerna som ska driva foretaget, deras erfarenheter och kunskap, samt
arbetskraftsbehov och kompetenskrav. Ange antal arbetstimmar, samt uppdelning
mellan mén och kvinnor.

Ekonomi

Redovisa kalkyler for den planerade verksamheten. Ekonomin i det planerade
projektet bor redovisas med kalkyler for slakt, styckning och eventuell foradling,
gédrna var for sig. Samkostnader och kapitalkostnader férdelas pa verksamhets-
grenarna. Det dr lampligt att gora kalkyler for tre &r framat for att visa hur re-
sultatet och kapitalbehovet ser ut under uppbyggnadsskedet. Kapitalbehovet for
anldggningen samt rorelsekapital vid verksamhetens igdngsattning redovisas.
Exempel pa kalkyler finns under nésta avsnitt om Ekonomi, och exempel pa in-
vesteringskostnad finns under kommande avsnitt om Byggprocessen.

Marknad

Om det finns en marknadsanalys och en marknadsplan ska de bifogas. Det &dr en
fordel om man kan referera till en objektiv kalla.

Foretagets ekonomiska situation i nulaget

Affarsplanen bor innehalla en beskrivning av utgangsldget — om man redan har
ett foretag eller om man ska starta ett, och hur forutsattningarna ser ut for att
genomdriva affarsidén. Detta ska affarsplanen innehalla:

Uppgifter om foretaget

Foretagets historia och utveckling fram till i dag. Har beskrivs den juridiska statu-
sen i foretaget, dgarbild, foretagsform. Om man inte har ett foretag utan ar nystar-
tare, beskriver man sin bakgrund och utbildning samt arbetslivserfarenhet.

Nuvarande verksamhet i foretaget

Beritta kort om produktionen idag — om det finns nagon — och hur den samman-

hénger med den nya afférsidén. Beskriv olika produktionsgrenar, vilka produkter

och tjanster som séljs och vilka volymer. Ange om foretaget har en kvalitetsprofil,

produktionen &r kanske certifierad i nagon form. Man kan ocksa ndmna nagot om
produktionsresultat och vilka grenar som gar bést i foretaget.



Sysselsattning

Tala om vilka som jobbar i foretaget idag, ndmn nagot om kompetensen samt
konsfordelning bland de verksamma i foretaget.

Ekonomi
Beskriv det ekonomiska laget i foretaget.

Bilagor

Ta med de tva senaste arens deklarationer med resultat- och balansrdkning.

Utvecklingsplan

Nyinvestering: utbyggnad av slakteriverksamhet

Haér ska det finnas en beskrivning av varfor satsningen ska goras och vad den
far for positiva konsekvenser for foretaget. Har kan man ocksa beskriva positiva
effekter pa milj6, djuromsorg, sysselsdttning och foretagets konkurrenskraft. Tag
dven med inverkan pa kulturvard och bygdens utveckling om det dr relevant

Bilagor:
¢ Ritningar
¢ Investeringskostnader
o Offerter
¢ Tidsplan
* Sysselsdttning efter investering
e Eventuella tillstdnd f6r den beskrivna verksamheten

¢ Finansieringsplan/Lanelofte

Planerade satsningar i langre perspektiv

Vilka satsningar har du tankt genomféra under de kommande 3-5 aren? Vilka
tidsplaner finns? Ungefarlig kostnadsuppskattning per ar? Referens: Som mall for
Affarsplan har anvénts Jordbruksverkets underlag samt “Sa skriver du en vin-
nande affdrsplan. En praktisk handledning”, Connect Sverige 2004.

Ekonomi

Det finns exempel pé lyckade smaskaliga slakteriprojekt i olika storlekskategorier,
men ekonomin i verksamheten dr mycket volymberoende. Slakt och kottforad-
ling ar kapitalkravande genom att det krdvs ganska avancerade byggnader med
dyrbar utrustning, inte minst nér lagstiftningen stéller allt storre krav pa anlagg-
ningar och kontrollfunktioner for att man ska uppna den livsmedelssidkerhet som
samhillet och konsumenten vill ha. Det dr ocksa en arbetstidskrdvande verksam-
het och arbetskostnader véger tungt i kalkylen.

Nér man gor en kalkyl for slaktverksamhet kan det vara lampligt att jamfora
kostnaden mot tillgdngliga uppgifter om legoslakt (anldggningar som tar in andra
djurdgares djur, slaktar dem och levererar tillbaka slaktkropparna till djurdgaren),
for att fa en jamforelse med alternativ till att bygga eget (tabell 1). Vid jamforelsen
maste man véga in transportkostnader samt tid for att administrera det hela.

‘-

Jamfor kostnaden med priset pd legoslakt.
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En annan viktig faktor ar kottkvaliteten. Man kan vinna mycket i slaktkropps-
kvalitet vid gardsslakt. Detta géller sarskilt lammslakten dar djuren ar kinsliga
for lang transport och véntan infor slakt, och skinnkvaliteten kan vara avgorande
for ekonomin. Chockkylning, som férekommer pa stora slakterier, &r en annan
riskfaktor for kvaliteten pa sma slaktkroppar. Kottkvaliteten hos gris, lamm och
not paverkas negativt av langa transporter och stress infor slakt.

Kan man hidmta hem en merkostnad for slakten i ett hogre kottpris motiverat av
hog kottkvalitet som ett av mervirdena, sa kan kalkylen ga med svarta siffror
trots hogre slaktkostnad. Manga konsumenter ar ocksa villiga att betala mer for
kott som slaktats vid mindre slakterier ddar man upplever att transporterna blir
kortare, djurhanteringen lugnare, och kétthanteringen sker enligt mer traditio-
nella principer.

Djurslag Not Kalv Lamm Gris
Pris per st,
kr 1400-1 800 1000-1400 200-280  450-600

Tabell 1. Exempel pa legoslaktpriser (2007).
Kottkvaliteten dr ditt bista sdiljargument.

Priset pa kott till kund ar ett svart kapitel — hdr maste man kénna sig for, kolla av
marknadspriser och konkurrenter och ldgga sig pa en lagom niva som inte ar for
lag. Det vanligaste felet man gor ar att ta for lagt pris av kunden. Differentiera
priset rejélt i forhallande till produktens popularitet, och locka kunderna med att
forddla de mindre populdra detaljerna till nya produkter genom t.ex. rokning.
Unika produkter kan forstirka det egna varumaérket. Hogfordadlade produkter &r
betydligt mindre priskédnsliga dn vanliga styckade detaljer. Hogforddlade produk-
ter efterfragas av allt fler kunder som vill slippa ldgga tid pa att putsa, skidra och
kanske &ven tillaga kottet. Kompetensen saknas ocksa hos manga kunder.

Hog forddlingsgrad och profilprodukter ger biittre marginaler.

Vid kottforsaljning ar det alltid viktigt att slaktkroppens alla delar gar att sélja

— far man halva slaktkroppen kvar i lager nér de basta bitarna ar salda maste stra-
tegin dndras. Ladforsédljning med hela, halva eller fjardedels slaktkroppar &r ett
bra sétt att fa hela djuret salt och att undvika restprodukter. Det bor vara basen i
verksamhet under uppbyggnad. Forsiljning av biprodukter som forddlade patéer,
hundmat, minkmat, specialprodukter till nya svenskar, hudar och skinn etc. kan
vara en mycket god hjalp till battre ekonomi.

Hela slaktkroppen ska siljas — med biprodukter.

Nar du gor din kalkyl bér du undersoka vid vilken volym du uppnar ett positivt
resultat i verksamheten. Om ekonomin kréver mer djurunderlag an vad du sjalv
foder upp kan ett alternativ vara att legoslakta at grannar. Ett annat och svarare
alternativ ar samverkansprojekt med flera producenter involverade. Det &r bra
med delad risk men svarare att komma framat i processen, svarare att fa delta-
gare att ta ekonomiska risker och bjuda till med arbetstid. Vélj dina samarbets-
partners med omsorg.

Samverkan dr bra, men vilj affirspartners med omsorg.



Kalkyler

Dessa kalkylexempel ska visa hur man kan strukturera ekonomin i slakt och
styckning genom att dela upp verksamheten i tvé olika kalkyler som var och en
bér sina kostnader. I samkostnadskalkylen sammanfattas alla kostnader som har
med hela verksamheten att gora samt kapitalkostnader. Den del av samkostnaden
som bor hédnforas till slakten laggs in i slaktkalkylen, och pa motsvarande satt
laggs samkostnaden in i styckkalkylen. Alla vdarden har tagits fram i samarbete
med praktiska utdvare och kan sdgas vara ett valt pris, med en bedémning av
vad som &r rimliga kostnader och intdkter utifrdn kdnd praktik. Exemplen &r
hdmtade fran nagra smaskaliga slakterier i Syd- och Mellansverige.

Med djurenheter (DE) avses hiar den omrakningsfaktor som géllde i lagstiftningen
fére 1/1 2006. Denna faktor dr inte den samma som vid berdkning fér miljostod
m.m.

Slakt

I slaktkalkylen bestimmer man slaktvolym, vikter och antal slaktveckor. I exem-
plet nedan med 1 000 slaktade lamm = 100 djurenheter (DE) per ar har man valt
att slakta 30 veckor per ar i den egna verksamheten. Under intdkter ligger man
in priset pa ett helfall (slaktkroppen) samt forsdlda biprodukter, i det har fallet
lammlever. I exemplet har vi valt att inte inkludera skinnet som kan vara en bra
produkt om man har rétt djurmaterial, utan bara kéttet och dess biprodukter.
Kostnaderna omfattar inkop av slaktdjuret, transporter, avfallskostnaden samt
arbete. Forutom de direkta kostnaderna finns samkostnader som har med hygien,
administration, tillsyn och forséljning att gora och som redovisas i separat kalkyl.
Slutligen har vi kapitalkostnaderna i form av rdnta och avskrivning pa investe-
ringen. Se Bilaga 4 for Slaktkalkyl Lamm.

For att fa ekonomin att ga ihop har vi valt att hyra ut slakteriet 50 dagar per ar
till en annan foretagare for 5 000 kr per dag. En uthyrning av slakteriet under

25 slaktdagar och 25 styckningsdagar kan motsvaras av om man sjilv slaktade
dubbla médngden lamm, dvs. 2 000 lamm eller 200 DE. Alternativt kan man ocksa
starta legoslakt &t andra producenter. Ekonomin i slaktverksamhet &r starkt vo-
lymberoende eftersom det krdvs mycket kapital for anldggningen som ska slas ut
pa méngden kott.

I Bilaga 5 har vi ett exempel pa slaktkalkyl N6t for 100 st storboskap per ar = 100
DE. Principen dr densamma som for lammslakten men med den skillnaden att
méngden kott blir betydligt storre. 100 djurenheter av storboskap motsvarar ca 30
— 35 ton kott att fordela slaktkostnaden pé, beroende pa slaktvikt.

Styckning

Att styckning oftast ingar som en naturlig f6ljd ndr man slaktat djuren i en sma-
skalig anldggning har klara ekonomiska skail. I styckningen forddlar man slakt-
kroppen och hojer merviardet vasentligt. En vélslaktad och vilstyckad slaktkropp
kan betinga ett bra pris pd marknaden, och i konkurrens med de storskaliga
styckningsanldggningarna kan man gora styckningen mer kundanpassad och mer
detaljerad for att hoja merviardet.



I styckningskalkylen kdper man in slaktkroppen frén slaktkalkylen till ett riktpris
som man angett i slaktkalkylen. Ovriga rérliga kostnader &r transport, arbete och
avfallshantering. Intdkterna ar grupperade i fina detaljer, billiga detaljer, fars-
ravara, charkravara samt biprodukter. Hir ar det bra om man specificerar olika
detaljer eftersom man ofta har stor spannvidd i priset pa de olika detaljerna. Vik-
ten pa enskilda detaljer kan ocksa variera mycket beroende pa olikheter i rdvara
och kundens 6nskemal. Se Bilaga 6 for styckningskalkyl lamm 100 DE.

Det ekonomiska resultatet i det hdr exemplet blir positivt och ca 140 000 kr per
ar da arbete och kapitalkostnader ar betalda. Om man inte hyrt ut slakteriet for
250 000 kr hade detta exempel géatt med ca 110 000 kr i forlust vilket visar att det
ar svart att rdkna hem ett slakteribygge pa 3 550 000 kr utan att hoja intdkterna
med uthyrning eller legoslakt. Alternativt kan man forsoka sanka investerings-
kostnaden genom att utnyttja befintliga resurser i form av byggnader och andra
anlidggningstillgdngar. Det kan ocksd vara kostnadssiankande om man har mgjlig-
het att sjdlv halla i bygget och vara inkopare. I allmanhet innebér dock ett slakte-
ribygge sd mycket extra planeringsarbete att man tacksamt 6verlater byggverk-
samheten at fackman.

Samkostnader

I samkostnadskalkylen har vi forsokt tacka in alla de utgifter som tillkommer i
form av kringkostnader nar man har slaktat, styckat och sélt djuret. Det ar kost-
nader som kan variera ganska mycket. De slar hardare i en verksamhet med sma
volymer. Exempel pad samkostnader ar besiktning, hygientillsyn, egenkontroll,
rengoring, vatten och avlopp, energi, forsakring, underhall, administration, distri-
bution och forséljning. I exemplet ar forsaljningskostnaderna satta till noll, men
en del av administrationskostnaden ska kunna tdcka enklare forséljning. Denna
kostnad kan vara hur stor eller liten som helst beroende pa hur marknaden ser ut
i det enskilda fallet. Siljkostnaden ska dock inte underskattas och posten dr med
hdr som en paminnelse.

Kapitalkostnaden dr beroende av investeringens storlek och kapacitet. I exemplet
med 100 DE har vi uppskattat kostnaden for nybyggnation av slakteri/styckan-
laggning till ca 3,5 miljoner, se vidare avsnittet Byggprocessen. Det &dr dessa kost-
nader som ska tdckas av hyresgésten vid uthyrning av lokalerna. Se Bilaga 7 for
samkostnader 100 DE.

Vid mindre slakterier dr det mycket vanligt att man vill kombinera sjdlva slakten
med foradling av slaktkropparna och kanske dven butiksférsaljning i anslutning
till produktionen.

Kalkyler kan bestallas

I bilagorna 8-26 finns slakt/styck/charkkalkyler f6r 1 000 DE av flera djurslag
(kalv, storboskap, lamm, gris, och vilt) med resultatsammanstéllning, som kan
tjana som mall vid det egna kalkylarbetet. Slakt- och styckningskalkyler finns for
noét, gris, lamm och vilt. Nagra exempel pé olika charkprodukter redovisas ocksa.
Dessa kalkyler ska ses som ett exempel. Priser, kostnader och allmédnna férutsatt-
ningar kan variera betydligt mellan olika verksamheter.

Kalkylerna kan bestéllas pa cd-format i redigerbart skick for egna berdkningar,
hos HS Konsult AB, 018-56 04 00, till en kostnad av 400 kr + moms. En kortfattad
introduktion om hur man anvédnder kalkylerna ingar.



Foretagsstod

De lantbrukare som ténker starta slaktverksamhet och eventu-
ellt vidareféradling samt forsaljning kan soka foretagsstod inom
Landsbygdsprogrammet. Det nya Landsbygdsprogrammet har
startat 2007 och varar fram till 2013.

Foretagsstodet ansoker man om hos sin ldnsstyrelse. Varje lan
bestammer sjélvt over fordelningen av pengarna. Smaskalig slakt
och kottforadling dr ofta nagot som prioriteras hogt, i takt med att
allt farre slakterier finns och upptagningsomradena blir allt storre.
Man vill ocksa sla vakt om sysselsdttningen i smaforetag pa lands-
bygden. Oppna landskap genom kottdjur pa bete dr ocksa mycket
viktiga omrdden att vdarna om.

Man kan ndr som helst inom perioden ldmna in sin ansékan om
Foretagsstod, men det &r klokt att forst ta kontakt och diskutera
sin idé med lansstyrelsens handldggare av Foretagsstod och
Projektstod. Las mer om Landsbygdsprogrammet pa www.sjv.se
eller din ldnsstyrelses hemsida www. (ldnsbokstav).lst.se eller
www.lst.se.

Vilka foretagsstod kan jag soka?

Det 6vergripande malet for
landsbygdsprogrammet ar att
frdmja en ekonomiskt, ekologiskt
och socialt hallbar utveckling

av landsbygden. Detta mal
omfattar en hallbar produktion
av livsmedel, sysselsattning pa
landsbygden, hansyn till regionala
forutsdttningar och hallbar
tillvaxt. Landskapets natur- och
kutturvdrden ska vdrnas och

den negativa miljépaverkan ska
minskas.

(Ur landsbygdsprogrammet
2007-2013).

N

Foretagsstod ar till for enskilda foretag som vill utveckla eller bygga upp en ny
verksamhet som ska vara under minst fem ar framéat. Det finns fyra olika typer
av foretagsstod: Investeringsstdd, Startstod, Stod for kop av tjanster samt Stod for

kompetensutveckling.

Har du gjort din affirsplan?

N

En forutséttning for alla ansokningar om foretagsstod &dr att man gor en affarsplan
som alltid ska bifogas ansokan om foretagsstod. Den kan ldmnas in som bilaga i
efterhand, huvudsaken &r att ansékningsblanketten har kommit in till ldnsstyrel-

sen innan man betalar for de kostnader som man soker stod for.

Investeringsstod

Investeringsstod kan sokas av dig som planerar att utveckla ditt jordbruksforetag
genom att starta slakteriverksamhet och/eller styckning och férdadlingsverksam-
het. Det &r inget krav att du har ett jordbruk for att kunna fa investeringsstod
utan det kan allmént s6kas av smaskaliga landsbygdsforetag. Ett krav ar att verk-
samheten ska ha farre dn 10 arsanstédllda. Ansokan maste lamnas in innan man

borjar betala de kostnader som ansdkan géller.

Vilka kostnader kan jag fa stod for?

N

Du kan fa stod for alla godkdnda kostnader som uppkommit efter det datum da
din ansokan registrerats hos Lansstyrelsen. Fakturorna ska vara betalda, och de

kan gélla:
* Byggnader och anldggningar — ny-, om- eller tillbyggnad
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* Nya maskiner och ny utrustning inklusive programvaror till datorer
e Hantverkstjanster och installationsarbete for ovanstdende produkter
e Tjanster sdsom konsult-, arkitekt- och ingenjorsarvoden, forstudier

Det ar dven mojligt att erhalla stod for mobila slakterier.

Vad kan man inte fd stod for?

Du kan inte fa stod for eget arbete. Du kan inte heller fa stod for eget befintligt
material, begagnad utrustning eller konsultkostnader for hjalp med att fylla i
ansOkan. Daremot &dr konsulthjdlp for att gora t.ex. en affdrsplan, forstudier och
hjélp med tillstind godkidnda kostnader.

Hur mycket pengar kan man fd i stod?

Du kan fa ut en viss andel av de nedlagda kostnaderna i form av stéd. Hur stor
procentsats som kan utbetalas i form av stod varierar fran fall till fall och mel-
lan lansstyrelserna, men en vanlig regel &r att 30 % av godkdanda kostnader ar
stodberéttigade for enskilda foretag. I projekt som berdr flera foretag och som har
betydelse for en bygd eller region kan stodandelen vara hogre. I glesbygd i norra
Sverige kan stodet uppga till ca 50 %. Varje lansstyrelse beslutar enskilt var taket
for stodutbetalningen ska ligga, beloppet som kan delas ut per enskilt foretag &r
begrénsat och varierar mellan lanen.

Startstod

Startstodet dr endast till for start av foretag inom primédrproduktionen (produk-
tion, uppfodning och odling av jordbruks-, tradgards- och renprodukter). Stodet
ar alltsa inte aktuellt ndr man planerar att bygga slakteri.

Stod for kop av tjanster

De tjdnster som man kan vara i behov av ndr man ska bygga slakteri kan vara
t.ex. konsulttjdnser, arkitekttjanster, marknadsundersokningar etc. Dessa kostna-
der kan dven inkluderas som en del av Investeringsstodet. Stodet kan uppga till
max 30 % av godkdnda kostnader.

Stod for kompetensutveckling

Det kan gélla kurser som du eller din personal behdver ga for att hoja kompeten-
sen inom slakteri- och styckningsverksamheten, sasom klassificering, marknads-
foring, hygien, chark, ekonomi . Det kan ocksa galla studieresor, foretagspraktik
eller radgivning. Stodet kan uppga till 20-100 % av godkéanda och betalda kostna-
der, storleken pé stodet avgors av lansstyrelsen.

Kreditgarantiféreningen

Kreditgarantiféreningen, KGF, ar ett ndtverk av regionala eller branschspecifika
ekonomiska foreningar i Sverige. KGF erbjuder sma- och medelstora foretag en
borgen vid expansion och/eller nystart, da formell sdkerhet kan saknas for hela
engagemanget. KGF arbetar med alla banker i Sverige och garanterar max 60 %
av kapitalbehovet med ett tak pa 900 000 kr. Avgiften for borgen varierar i olika
foreningar inom intervallet om 3-4 % av borgensbeloppet. Mer information finns
pa www.kgf.se



Myndighetskrav

Vilka myndighetskontakter som ska tas beror pa om slakteriet startas som en helt
egen verksamhet eller som en utvidgning av ett redan befintligt féretag. Nedan
finns relativt korta beskrivningar om vilka kontakter som bor tas, kontaktuppgif-
ter samt vilka uppgifter som behovs. I handbokens senare del finns det ocksa for-
djupad information om de olika stegen i processen for att starta ett slakteri.

Starta foretag

Om du ska anstilla nagon eller bedriva momspliktig verksamhet méste du lamna
en anmalan till Skatteverket. Om du bedriver eller ska bedriva nédringsverksamhet
kan du anstka om F-skattsedel. Du ska da sjdlv betala prelimindrskatt och sociala
avgifter.

Handelsbolag, aktiebolag och kommanditbolag maste registreras hos Bolagsver-
ket. En enskild firma kan registreras hos Bolagsverket och fa sitt namn skyddat.
Alla som driver foretag dr bokféringsskyldiga, oberoende av foretagsform och
verksamhetens omfattning. Det ar viktigt att ha kunskaper i bokféring d&ven om
du har ndgon som hjélper dig med den. Det &r alltid du som har ansvaret for att
bokforingen skots pa korrekt sitt. Bokforingen ger dig dessutom nédvéandig infor-
mation om hur verksamheten gar.

Nya foretag ska anmidilas till Skatteverket. Bolag registreras hos [
Bolagsverket. Alla foretagare mdste skota sin bokforing korrekt. .

Forsakringar

Se over ditt forsakringsskydd, bade for din egen del och for foretaget. Som fore-
tagare saknar du till viss del det grundskydd som du skulle ha haft som anstalld.
Din verksamhet och dina behov avgor vilka forsdkringar du behover skaffa.

Ofta erbjuder forsakringsbolagen paketlosningar med de vanligaste typerna av
foretagsforsakringar som ett nystartat foretag kan behova, t.ex. egendoms-
ansvars-, avbrotts- och rattsskyddsférsakring. Kontakta nagra olika bolag och
jamfor deras erbjudanden. Ténk pa att din hemforsdkring normalt sett inte géller
for naringsverksamheten.

Foretagare mdste se over sitt eget och foretagets forsikringsskydd.

‘w

A-kassa

Ta kontakt med din a-kassa och hor om de accepterar foretagare som medlem-
mar. Om inte, bor du flytta 6ver ditt medlemskap till en annan a-kassa som tar
emot foretagare. For att fa ersattning fran a-kassan kréavs det att du upphor med
all personlig verksamhet i foretaget och ér tillganglig pa arbetsmarknaden. Precis
som anstdllda har du dven ritt till sjuk- och fordldrapenning fran Forsdakringskas-
san. Ersittningen grundar sig pa din inkomst.

Det finns a-kassa for foretagare och du har ritt till
sjuk- och forildrapenning.

‘<
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Arbetsgivaransvar

Till Skatteverket ska du anmaila dig som arbetsgivare. Arbetsgivare som dr med-
lemmar i ett arbetsgivarforbund eller har slutit kollektivavtal med ett fackforbund
ar skyldig att teckna forsakring for sina anstéllda. Arbetsgivaren ska gora forsak-
ringsanmaélan direkt hos berdrda forsdkringsbolag.

Anmiil till Skatteverket och teckna forsikring for de anstillda.

Arbetsmiljo

Arbetsmiljoverket har foreskrifter inom en rad omraden som paverkar sma slak-
terier. Exempel pa sddana omraden &r ergonomi, arbetsanpassning och rehabilite-
ring, kemiska arbetsmiljorisker, mikrobiologiska arbetsmiljorisker, buller, arbete i
kylda livsmedelslokaler och personlig skyddsutrustning. Foreskrifterna géller for
alla arbetsgivare, oavsett om verksamheten &r stor eller liten, privat eller offentlig.

Arbetsgivaren ansvarar for att verksamheten drivs pa ett sadant sitt att ohélsa
och olycksfall forebyggs och att man uppnar en tillfredsstillande arbetsmiljo.

Sma slakterier behover vanligtvis inte skicka nagra uppgifter till Arbetsmiljover-
ket, de uppgifter som foretagaren lamnat till Skattemyndigheten skickas automa-
tiskt vidare till Arbetsmiljoverkets respektive distrikt.

Vid slakt innebér urtagning av indlvor och styckning storst risk att exponeras for
smittdmnen. Campylobacter och undantagsvis dven andra potentiellt sjukdoms-
framkallande biologiska agens som t.ex. salmonellabakterier kan férekomma i
bade kott, tarm och 6vriga inédlvor. En ny méjlig risk vid hantering av nervvav-
nad sasom hjarnor och ryggmarg dr exponering for TSE-agens (TSE= “transmis-
sibla spongiforma encefalopatier”) fran djur som drabbats av det som populart
bendmns “galna kosjukan”. Detta ska védgas in nir man gor sin riskbeddmning
och utformar hanterings- och skyddsinstruktioner.

Om man odlar mikroorganismer kan man behdva anmala detta till Arbetsmiljo-
verket, i sa fall ska anmaélan ske senast 30 dagar innan arbetet pabérjas. I vissa fall
behovs ett tillstdnd. Se Arbetsmiljoverkets foreskrifter om mikrobiologiska arbets-
miljorisker — smitta, toxinpaverkan, dverkinslighet (AFS 2005:1), 28-29 §§. Aven
for hantering av vissa kemikalier behovs ett tillstand fran Arbetsmiljoverket, se
Arbetsmiljoverkets foreskrifter om hygieniska gransviarden (AFS 2005:17).

Observera att foreskrifterna galler &ven om slakteriet inte har sdédan verksamhet
som innebér krav pa anmalan eller tillstand.

Det ska finnas en organiserad verksamhet for arbetsanpassning
och rehabilitering pa arbetsplatsen.

Arbetsmiljoverket kontrollerar att arbetsgivaren lever upp till de krav som finns
i Arbetsmiljélagen och i foreskrifterna. Denna kontroll sker vanligen genom in-
spektion. Om en inspektion visar att arbetsgivaren inte uppfyller sina skyldighe-
ter sd kan verket rikta krav mot arbetsgivaren.

Samtliga foreskrifter kan laddas ner fran Arbetsmiljoverkets webbplats
www.av.se. Dér finns ocksa annan information om hélsorisker i arbetsmiljon.



Borja bygga
Nir behovs bygglov?

Bygglov kravs alltid inom stadsplanerat omrdde. Pa lantbruksfastighet kravs
bygglov for livsmedelslokaler d&ven ndar man bygger ett slakteri i en befintlig
byggnad, eftersom det innebdr dndrad anvdndning. Det &r inte alltid som kom-
munen krédver bygglov —i vissa kommuner ser man ett gérdsslakteri som en
fortsatt forddling av gardens produktion. Hur man bedémer beror pa placering,
verksamhetens omfattning och den aktuella kommunens instillning till projektet.
Avgiften for bygglov varierar bl.a. beroende pa hur stort hus du ska bygga och
om det finns detaljplaner framtagna for tomten.

I vissa fall maste samhallsbyggnadskontoret ocksé fa in grannarnas godkédnnande.
Om du i ett tidigt skede far signaler om att grannar &dr bestdmt negativa till pla-
ceringen kan det finnas anledning att Overvaga om en annan placering dr mojlig
eftersom 6verklaganden kan forsena byggandet under lang tid.

Vart vinder jag mig for att soka bygglov?

Kommunens samhaéllsbyggnadskontor. Begér att fa blanketter, anvisningar och
information angdende bygglov och bygganmalan.

Var far jag tag pd blanketter och bilagor?

P& Internet och hos kommunen.

Hur lang tid tar det?

Ofta ar handlaggningstiden en till tre manader, langre tid om det blir éverklaga-
den.

Vilka uppgifter behévs?

Blanketterna ska fyllas i med uppgifter om:
* Fastighetsbeteckning
e Sokanden (betalningsansvarig)
e Byggherre
e Typ av drende

¢ Kort beskrivning av projektet (ange t.ex. hur manga djur som ska slaktas
per vecka)

* Byggfelsforsdkring /Fardigstallandeskydd (uppgift om byggkostnad behovs
for att byggnadsnamnden ska kunna ta stéllning)

Av anvisningarna till blanketten framgar vilka ytterligare handlingar som behover
lamnas in (mer detaljerade anvisningar finns hos stadsbyggnadskontoret):

¢ Situationsplan i skala 1:400, 1:500

* Nybyggnadskarta

* Markplaneringsritning (vid nybyggnad)

e Fasad-, plan- och sektionsritningar i skala 1:100

N
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Behover fastigheten en egen VA-anldggning, dvs. avloppet kan inte anslutas till
det kommunala nitet, underléttas bygglovshanteringen om Miljokontorets
yttrande om VA-anldggningen bifogas ansdkan.

Bygganmailan gors lampligen i samband med bygglovansoékan. Den kan inlamnas
separat, dock senast tre veckor fore byggstart.
Det som krévs ar:

* en teknisk beskrivning
* att en kvalitetsansvarig person med riksbehorighet anlitas

Ett samraddsméte ska hallas hos byggnadsndamnden i kommunen.

Nir behovs djurskyddsgranskning?

Om djur fran andra gardar ska slaktas, sa behovs ett mottagningsstall i slakteriet.
Ny-, till- eller ombyggnad av ett stall ska pa férhand godkédnnas frén djurskydds-
och djurhilsosynpunkt. Denna foérprovning utfors av lansstyrelserna och bygg-
nadsarbetet fér inte pabdrjas innan granskningsbeslutet (tillstandet) har medde-
lats.

Vart vinder jag mig? Var finns blanketter och bilagor?

Lansstyrelsen. Begir att fa blanketter, anvisningar och information angaende for-
provning enligt djurskyddsforordningen. Jordbruksverkets hemsida och hos léns-
styrelserna.

Hur lang tid tar det?

Ofta en till tvda manader om ansokan dr komplett, annars ldngre tid beroende pa
tiden for kompletteringar.

Vilka uppgifter behévs?

Blanketterna ska fyllas i med uppgifter om:
e Fastighetsbeteckning
e Sokanden
¢ Typ av djurhéllning och vilka djur som berérs av byggandet
¢ Byggnaden beskrivs med avseende pa foljande:
- matt och utrymmen
- inredning, liggytor
- fonster och belysning
- djurhantering och utgodslingssystem
- utfodrings- och dricksvattenanordningar
- klimat, klimatreglering, ventilation och bullerdimpning
- gobdselgasevakuering och byggnadstekniskt brandskydd
Det &r bra att bifoga broschyrer och funktionsbeskrivningar. Ritningar ar obli-

gatoriska. Eftersom djurskyddsforeskrifterna innehaller ménga detaljerade be-
stimmelser, maste handlingarna vara noggrant och detaljerat utférda. Djurstallet



maste darfor vara val planerat innan forprovningshandlingarna kan uppréttas
och skickas in. Ritningarna ska vara skalenliga och redovisa byggnaden i plan och
sektion med inredning och installationer inritade. Vid ny- och tillbyggnad maste
man dven bifoga en situationsplan.

Godkannande av livsmedelslokal och verksamhet

Slakterier omfattas alltid av krav pa godkdnnande enligt livsmedelslagstiftningen.
Ett godkdnnandebeslut dr knutet till en livsmedelsféretagare och en verksamhet.
Observera att om verksamheten eller lokalen &ndras vésentligt maste du ansoka
om nytt tillstdnd. Slakt endast ndgra ganger per ar maste anges i ansdkan.

Vart vinder jag mig? Var finns blanketter och bilagor?

Blanketter och bilagor finns pa Internet eller kontakta Livsmedelsverkets (SLV)
vaxel eller din hemkommun.

Hur lang tid tar det?

For ansokan till SLV handlar det om tre till fem ménader och handldggningen
paborjas inte forran ansokan dr komplett. Handlaggningstiden paverkas dven av
hur manga som soker samtidigt.

Vilka uppgifter behévs?

En skriftlig ansokan till SLV ska innehalla foljande information:
¢ namn och adress

* organisations/personnummer (ev. registreringsbevis for juridiska personer)
¢ lokal eller plats dédr verksamheten ska bedrivas

* beskrivning av verksamhetens art och omfattning

* ritning som omfattar samtliga utrymmen

® beskrivning av system for egenkontroll

Myndigheten kan begéra kompletteringar. Kontrollmyndigheten kan dven utfarda
ett granskningsutldtande dvs. om ansokan verkar kunna bli godkdnd.

Nir dr det dags for en godkinnandeprovning?

SLV:s godkdnnande forutsétter ett besdk pa plats och bor begaras av foretagaren
men forst da lokalerna &r helt fardigstdllda med inredning och utrustning pa
plats. Kontrollmyndigheten besiktigar da lokaler, inredning och utrustning samt
fore-

tagets system for egenkontroll. Ett godkdnnande kan forenas med forbehall t.ex.
om lokalen medfor att man maste skilja hanteringsmoment i tid. Godkdnnandet
kan goras i tva etapper: forst ett tidsbegransat villkorat godkdnnande om lokaler
och utrustning foljer uppstillda krav, sedan ett slutligt godkénnande om alla 6v-
riga krav ar uppfyllda (for detta behovs oftast inget ytterligare besdk pa plats).

I detta avsnitt om myndighetskontakter ges endast korta beskrivningar for att du
inte ska tappa Overblicken. De godkdnnanden som &r mer omfattande finns utfor-
ligt beskrivna i separata avsnitt. Hur du gar till vdga och vad som é&r viktigt att
tdnka pa vid kontakten med Livsmedelsverket kan du ldsa om pa sidan 32.
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Miljofarlig verksamhet

En slaktverksamhet rdknas som miljofarlig verksamhet. For att driva ett slakteri
med en produktion baserad pd mer &n 5 ton men hogst 5 000 ton slaktvikt per ar
maste en anmélan om tillstdnd skickas till kommunen. En produktion darover ska
tillstindsproévas av lansstyrelsen eller miljddomstolen. Med slaktvikt menas
djurets vikt vid slakt minus blod och biprodukter, t.ex. mag-tarmpaket.

De flesta kommuner har en allméan blankett som ska anvandas vid anmélan om
tillstdnd for miljofarlig verksamhet. Blanketten finns hos kommunen eller pé
kommunens webbplats. Det ar viktigt att ta kontakt med kommunen innan man
skickar in en anmaélan om tillstdnd for ett slakteri. I de flesta fall &r det miljokon-
toret som ansvarar for och har tillsynen pa slakterier.

Slakteriet far inte startas utan ett godként miljétillstdnd fran tillsynsmyndigheten,
det vill sdiga kommunen. I planeringen maste man riakna med att det tar en viss
tid att handldgga drendet hos kommunen. Observera att en anmélan om miljotill-
stdnd inte dr detsamma som en provning enligt livsmedelslagstiftningen for slakt-
lokalens utformning etc. Detta ska godkdnnas av Livsmedelsverket.

Vart vinder jag mig? Var finns blanketter och bilagor?

Vind dig till kommunala miljokontoret. Blanketter och bilagor finns pa Internet
under miljofarlig verksamhet och hos kommunen.

Hur lang tid tar det? Vilka uppgifter behovs?

Det tar minst 3 manader. Uppgifter behovs om adress, telefon etc. och om nar
verksamheten berdknas starta, det sokande foretagets namn, fastighetsbeteckning,
ansvarig for verksamheten och kontaktperson i miljofragor.

Exempel pa andra uppgifter som ska bifogas anmalan é&r:
e L&gesbeskrivning — en situationsplan med slakteriets lage i forhédllande till
bostdder, vattenskyddsomrade, vattentdkter m.m.

* Verksamhetsbeskrivning - t.ex. antal slaktade djur/vecka, kdldmedieanlagg-
ningar, avfallsforteckning, transporter, uppgifter om utslapp och lukt, egen-
kontroll m.m.

* Redovisning av hur de allménna hénsynsreglerna uppfylls. t.ex. val av loka-
lisering.

Las vidare under avsnittet Miljotillstand.

Transporter

Transport av djur

Enligt den nya forordningen nr 1/2005 maste alla som transporterar djur i sam-
band med ekonomisk verksamhet ha ett tillstind och vara registrerade hos Jord-
bruksverket. Den som tar betalt for att kora djur eller regelbundet kor egna djur
i ett foretag maste alltsa registrera sig. Instruktioner for hur registreringen gar till
och blankett finns pa Jordbruksverkets webbplats under Djurskydd/Transporter.
Registreringen géller i fem ar och kostar 800 kronor.



Det kravs att de som kor transportfordonet och den som skoéter djuren under
transport maste ha skaffat sig utbildning for detta och fran och med januari 2008
kan visa ett bevis pa att de blivit godkédnda. I skrivande stund finns en utbildning
som dr godkdnd av Jordbruksverket. Det dr kurserna for djurtransportorer som
anordnas av Transportfackens Yrkes- och Arbetsmiljonamnd (TYA). Utbildningen
omfattar 3 kursdagar vid olika tillfdllen, med hemuppgifter daremellan. Informa-
tion om kurserna finns pa TYA:s webbplats www.tya.se. TYA arbetar ocksa med
att ta fram en webbaserad utbildning fér dem som inte ar yrkestransportorer.

Undantag for det formella kravet pa utbildning géller om man aldrig kor mer dn
6,5 mil och om man bara transporterar egna djur i mindre omfattning.

Las vidare under avsnittet Djurhantering och bedévning.

Krav pd godkind utbildning for chauffor av transportfordon.

Transportfordonet ska uppfylla ett antal krav rérande ventilation, inredning, golv-
utformning m.m. Djuren maste ha tillrackligt utrymme under farden (se L5). Vid
i- och urlastning ska ldmplig utrustning anvindas, t.ex. en landgadng med minsta
mojliga lutning, racken och ett halkfritt underlag, som sluter vél an till lastutrym-
met. Kraven pé transportfordon 6kar vid mer dn 8 timmars transport.

Transportfordonet maste godkdnnas vid besikining av kommunens djurskydds-
inspektor. (I framtiden kommer férmodligen Bilprovningen att utféra inspektio-
nerna.) Dérefter kan fordonet registreras hos Jordbruksverket, dit ocksd ansdkan
om registrering som transportdr sinds. Registreringen géller i 5 &r och det gor
dven kommunens inspektion, savida inte fordonet férandras for da krdavs en ny
inspektion.

Transportfordonet mdste vara godkint vid inspektion och registreras.

Trafiktillstand

Trafik dér en personbil, lastbil eller buss med forare stélls till allménhetens forfo-
gande mot betalning, dr yrkesmaéssig trafik och far bara bedrivas av den som har
trafiktillstdind. Om man har slakteri och sjélv transporterar djur till sitt slakteri sa
behovs inte trafiktillstdnd (men registrering, inspektion och utbildning). Daremot
behovs tillstind om man dven transporterar livdjur, t.ex. smagrisar, till en gard
dar man hamtar slaktgrisar.

Vid transport av livdjur behévs trafiktillstdind.

Trafiktillstdnd s6ks hos trafikavdelningen pé lansstyrelsen. Den som soker trafik-
tillstand maste uppfylla vissa krav vad géller yrkeskunnande, ekonomiska forhal-
landen, vilja och forméga att fullgéra sina skyldigheter mot det allménna (dvs.
om den sokande har betalt skatter och avgifter), laglydnad i ovrigt samt andra
omstandigheter av betydelse. Ansokningsblanketter finns pa webbplatsen hos
lansstyrelsen. Att {4 trafiktillstdnd tar ca tvda manader men sommartid kan tiden
bli langre. Kostnaden ar 1 200 kronor (2007).

Trafiktillstdand soks hos linsstyrelsen.
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Samtidigt som man soker trafiktillstand eller direkt efter att tillstandet ar klart,
ska man anmala fordonet som ska anvédndas i verksamheten till lansstyrelsen.
Anmailningsblankett finns pa ldnsstyrelsens webbplats. Direkt nar man skickat in
anmalan far fordonet borja brukas, och efter ca 1-2 veckor far man ett marke som
man sétter i bilfénstret.

Fordonet ska anmilas till linsstyrelsen.

Transport av avfall

Om du vill transportera avfall, som inte &r farligt avfall och som uppkommit i din
egen verksamhet, behdver du inte soka tillstdnd eller anmaéla forutsatt att den ar-
liga mangden som transporteras understiger 50 ton eller 250 m® per ar. Detta mot-
svarar allt slaktavfall fran knappt 200 djurenheter (DE). Undantag frén tillstands-
och anmilningsplikt giller dven for transport av djurkadaver och stallgddsel
oavsett méngd. Grundregeln ar annars att for att fa transportera avfall krédvs till-
stand fran ldnsstyrelsen. For den som vill transportera avfall (ej farligt avfall) som
uppkommit i egen verksamhet rdcker det dock med en anmélan till lansstyrelsen.

Den som lamnar farligt avfall ar skyldig att kontrollera att den som hamtar det
har tillstand for transport av farligt avfall samt att det mottagande foretaget har
tillstand att ta hand om det. Du fér sjdlv transportera mindre mangder till en av-
fallsstation, men d& maste du anmala detta i forvag till lansstyrelsen.

Transport av farligt avfall kriver alltid tillstind
eller vid mindre mangder, en anmdlan.

|dentifiering och klassificering av slaktkroppar
Anliggnings godkinnandenummer

Innan verksamheten paboérjas ska Livsmedelsverket tilldela anldggningen ett god-
kdnnandenummer. Alla godkédnda slakterier, vilthanteringsanldggningar (anldagg-
ning dar vilt eller kott fran nedlagt vilt bereds innan det séljs till konsumenten)
och styckningsanldggningar inom EU har ett godkdnnandenummer. Slaktkroppar
som godkénts vid kéttbesiktning stimplas med ett kontrollmérke som innehaller
bl.a. anldggningens godkdannandenummer. Styckat kott och kottprodukter fran
godkdnda anlaggningar marks pa forpackningen med ett identifieringsmarke som
innehaller anldggningens godkdnnandenummer. Méarkningen talar om att slakt-
kropparna kommer fran ett godkant slakteri med det aktuella numret och att det
har godkénts vid kottbesikiningen. Motsvarande talar identifieringsnumret om pa
vilken anldggning kottet eller produkterna ar tillverkade.

Produktionsplatsnummer

Alla som foder upp djur eller haller djur for produktion av mjolk, kott eller ull
ska anmadla och registrera sin verksamhet till Jordbruksverket som tilldelar ett
produktionsplatsnummer. Andra exempel pa verksamheter som ska registreras ar
livdjursformedling, handel med djur, livdjursauktioner och slakterier. Slakteri-
eller styckningsanldggningar har eget produktionsplatsnummer som inte ar
samma som produktionsplatsnummer for djuruppfodning dven om det 4r samma
gard.

Ansokan skickas till:
Jordbruksverket, Registerutvecklingsenheten, 551 82 Jonkoping



Ett produktionsplatsnummer &r knutet till den plats dar verksamheten bedrivs.
Ett produktionsplatsnummer kan dérfor inte f6lja med verksamheten om den flyt-
tar till annan plats. Grundprincipen édr att ett produktionsplatsnummer avser en
byggnad for djur som huvudsakligen vistas inomhus eller en anldggning om det
finns ett antal tatt liggande byggnader som tydligt utgér en enhet.

Slaktkroppar mdirks med slakteriets godkinnandenummer,
slaktdatum, lopnummer i slakt samt djurslagskod.

Klassificering av slaktkroppar

Enligt Jordbruksverkets foreskrift 2004 /88 ska slaktkroppar klassificeras av en
godkénd klassificerare. Syftet dr att gora en réttvis och enhetlig vardering av varje
slaktkropp for att prissattningen ska grundas pa ett rattvist och enhetligt under-
lag. Klassificeringen ska beskriva slaktkroppens anvandbarhet och innehall av
kott, fett och ben. Klassificeringssystemet dr gemensamt for hela EU och handel
med kott mellan lander underlédttas ddrmed. En annan viktig aspekt pa klassifi-
ceringen &r att ge leverantoren en aterkoppling pa uppfodningsresultatet for att
framja kvalitetshojning i produktionsledet.

Utbildning for klassificerare anordnas vartannat ar av Jordbruksverket. Ta tidigt

i planeringen en personlig kontakt med Jordbruksverkets kontrollavdelning for
ett samtal om hur behovet av klassificerare kan 16sas. Fram till ar 2006 fanns en
dispensmgjlighet for den som slaktade och styckade sina egna djur. Eftersom
denna hantering inte paverkade handelsleden s& kunde man slippa klassificera.
Bestammelsen om dispens slopades nér de nya hygienreglerna tradde i kraft men
ett arbete for att kunna ha kvar dispensmdéjligheten pagér och det kan méjligen ge
resultat under ar 2008.

Omfattningen pa kursen for klassificerare beror pd om man bara ska klassificera
gris eller &ven not och far. Kursen bestar av fem moment enligt nedan. Fér mo-
ment 1 som genomfdrs av Sveriges Lantbruksuniversitet maste man betala en
kursavgift medan 6vriga kursmoment &r kostnadsfria.

1. 4 dagar allmén teori (ordnas av Sveriges Lantbruksuniversitet, kostar
ca 15 000 kr)

2. Trdning hemma med ordinarie klassificerare pd flera hundra slaktkrop-
par

3. Gris: 3 dagar totalt varav 2 dagar pa ett slakteri och 1 dag om matinstru-
ment

4. Not, far: 1 arbetsvecka pa ett referensslakteri
5. Not, far: 4 dagar pa ett slakteri, teori och praktik varvas

Slaktkropparna ska klassificeras av en godkind klassificerare.

Avlivning och bed6vning

Det behovs inte tillstand for att avliva djur for slakt. Daremot krédvs det att de
personer som utfor hantering, beddvning, slakt eller annan avlivning av djur har
erforderliga kunskaper om djurskydd, de bedévnings- och avlivningsmetoder
som anvdnds samt om hur utrustningen anvéands pa ratt satt. Foretaget som be-
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driver verksamheten ansvarar for att personalen med dessa arbetsuppgifter har
genomgatt utbildning som ger den kunskapen som kriavs. Genomgangen utbild-
ning ska dokumenteras. For nyanstillda utan tidigare erfarenhet dr det pa storre
slakterier vanligt med en introduktionskurs med en allmén dag och déarefter en
halv dag per djurslag. Efter kursen bor man arbeta parallellt med en erfaren slak-
tare.

Intyg om kurs och praktik ska finnas i en parm pa slakteriet vid inspektion av
djurskyddet. Inspektion gors dels av besiktningsveterinir, dels av kommunen.
Veterindrens inspektion handlar mycket om att dvervaka det 16pande arbetet med
djurskydd vid slakteriet, sésom genomforandet av bedovning och avblodning.
Kommunen dr den ansvariga kontrollmyndigheten for djurskydd vid slakteriet. I
kommunens arbetsuppgifter ingar bl.a. att gora planerade djurskyddsinspektioner
pa slakterier eller inspektioner av sdrskilda skil samt ta emot anmélan och driva
arenden avseende brister eller missforhallanden avseende djurskydd.

For att fa tillgang till utbildning kan man tidnka sig att mindre slakterier gar sam-
man och ordnar fortbildningstraffar dar de bjuder in specialister for att fa senaste
nytt ndr det géller t.ex. bedévningsmetoder, deras inverkan pa djurskydd och
kottkvalitet, for- och nackdelar med olika utrustning etc. Utbildning via Meny &r
ocksa ett alternativ som passar bra for en grupp slakterier, likasa att utnyttja LBU-
programmets (Landsbygsutvecklingsprogrammet) satsning pa kompetensutveck-
ling, radgivning och infomrationsinsatser. Exempelvis har Kalmar kommun hallit
kursdagar om beddvning och avlivning vid slakt.

Personal som ska avliva djur pd slakteri
ska ha fitt kunskap och praktisk ovning for detta.

Vapen, bultpistol

Bultpistol rdknas som slaktredskap och licens beh&vs inte, men vapenvard och
forvaring av en bultpistol omfattas av foreskrifterna i L22. Bultpistolen fungerar
bést vid regelbunden anvandning. For mer oregelbunden anvandning, t.ex. pa
mindre slakterier som kanske har uppehall mellan slakttillfdllena, kan ett stotge-
var eller jaktgevéar vara en béttre 10sning dn bultpistol. Om man inte redan har
vapen och ddrmed licens sd maste man ansoka om detta. For innehav av elbedov-
ningsutrustning behdvs inte nagot speciellt tillstand.

Vart vinder jag mig? Var finns blanketter och bilagor?

Polismyndigheten. En ansdkningsblankett kan man hitta pa polisens hemsida el-
ler ndrmaste polisstation.

Hur lang tid tar det? Vilka uppgifter behovs?

En anstkan om att anvdnda vapen for att avliva tamboskap rdknas som udda &n-
damal, vilket innebér att den lokala polisen maste inhdmta ett yttrande fran Riks-
polisstyrelsen. Lamna dérfér ansokan senast ca ett halvar innan berdknad start s&
finns det troligen nagra manaders marginal. Ansdkan ska lamnas dér sokanden ar
folkbokford och innehélla uppgifter om:

e Sokanden (den som dr ansvarig for vapnet)
® Av vem och var man tdnker kdpa vapnet



* Hur och var vapnet forvaras (ska vara godként sdkerhetsskap med angivet
fabrikat). Om forvaringen ar tankt att ske pa slakteriet och inte hemma hos
sokanden sa innebér detta ytterligare prévning av polisen, dvs. det kan ta
langre tid och kréva fler uppgifter.

e Vilken kompetens man har att hantera vapen, t.ex. jigarexamen
(bifoga bilaga)
* Ange att vapnet ska anviandas for slakteriverksamhet (bifoga intyg fran
slakteriet)
Polisen provar om det verkligen dr nddvandigt med ett vapen for &ndamaélet.
Ange darfor gdrna motivet till att anvanda gevér istéllet for bultpistol, t.ex. ore-
gelbunden slakt och méjligheten att beddva pa héll om det blivit farligt att vara
riktigt ndra. Rikspolisstyrelsen provar ocksa behovet. Polisen kontrollerar dven
tidigare vapeninnehav, dvs. om man redan ar betrodd att ha vapen och om man
ar “ren” i polisregistret.

En vanlig enkel vapenlicens kan bli klar pa 2-4 veckor men for ett slakteri som &r
ett udda d&ndamal och behover ett godkdnnande/yttrande fran Rikspolisstyrelsen
kan det ta manader. Kostnaden for licensen dr 600:- for forsta vapnet och 220:- for
foljande.

Rapportering och tillsyn

Varje vecka ska ett slakteri meddela hur manga djur som har slaktats. Slakt-
kroppsnummer och Godkdnnandenummer meddelas till Registerenheten pé Jord-
bruksverket via dator eller blankett. Om man slaktar enbart vissa perioder och
vill slippa rapportera varje vecka far man kontakta Registerenheten och sdka en
overenskommelse om ett annat forfarande. Det blir boter om man missar.

Identiteten pa djur som slaktas (SE-nr) ska rapporteras till Jordbruksverket
(lamm, gris) eller CDB, Centrala notkreatursregistret. Slakteriets produktionsplats-
nummer fylls inte i vid 16pande rapportering dérfor att pa Jordbruksverket finns
uppgift om vilket godkdnnandenummer (Livsmedelsverkets) som motsvarar pro-
duktionsplatsnumret. Detta anvands dé Jordbruksverket overfor uppgifter fran
slaktredovisningen till CDB. Slakteriet debiteras verforingen.

Rapportera till Jordbruksverket varje vecka
eller enligt overenskommelse.

‘<

Den officiella veterindren, OV (besiktningsveterinédren), vid anliggningen utfor le-
vandedjursbesiktning, kottbesiktning, viss provtagning, évervakning av foretagets
system for egenkontroll samt andra inspektionsuppgifter for att kontrollera om
foretaget lever upp till kraven i livsmedelslagstiftningen. Inspektionen kan vara
bdde anmild och oanmald.

Livsmedelsverkets inspektor gor revision av anlaggningen. Vid revisionen gor
Livsmedelsverkets personal en systematisk granskning av foretagets rutiner for
att avgora om verksamheten och resultaten av denna staimmer &verens med fore-
tagets planerade insatser, och om dessa insatser dr &ndamalsenliga och effektiva
(dvs. om foretaget foljer sina rutiner, om rutinerna ar relevanta och rimliga och
om de ger den avsedda effekten). Revisioner genomfors efter en faststélld kon-
trollplan eller nér resultat frdn inspektioner eller annan kontroll tyder pa att livs-
medelsforetagarens system dr inadekvat eller ineffektivt. Revisionen kan omfatta
hela eller delar av foretagets system for egenkontroll och HACCP (Hazard Analy-
sis Critical Control Point).
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TIPS!

Du kan begdra att

fd vara med vid
forhandsgranskningen
av handlingarna. Det
ar ett bra tillfille att
reda ut oklarheter
eller eventuellt

[dmna muntliga
kompletteringar.

N

N

32

Avfallet som ldmnas i container ska dokumenteras av mottagaren, dvs. slakteriet
skriver en fraktsedel som chaufforen ska kvittera. Slakteriet ska behalla en kopia
av dokumentet i tva ar. Veterindren dvervakar rutiner for avfallshantering.

Lénsstyrelsen 6vervakar transportorer av avfall.

Livsmedelsverket 6vervakar egenkontroll, hygien
och avfallshantering pd slakteriet.

Godkannande av livsmedelslokal

Verksamheter med slakt, styckning och charktillverkning omfattas av krav pa
godkdnnande om verksamheten bedrivs av ett livsmedelsforetag och om syftet
med verksamheten &r att leverera produkterna fran dessa verksamheter till kon-
sumenten. Vissa undantag géller dock for frilevande vilt och kétt av frilevande
vilt, for fjaderfa och hardjur och for slakt och annan hantering dar syftet &r att
anvanda kottet inom privathushall.

Livsmedelsverket godkanner slakterier och har dven kontroll 6ver dem efter god-
kdnnande. Kommunen godkédnner dock vissa slakterier for vilt, fjaderfa och for
kaniner som omfattas av vissa undantag.

Anldaggningar for styckning och chark med maximal produktionsméngd om 5 ton
styckat kott respektive 7,5 ton fardiga kottprodukter godkanns av kommunen pa
orten dér anldggningen ligger.

Foljande arbetsgang galler vid ansékan om godkdnnande av livsmedelsanldgg-
ning hos Livsmedelsverket.

Vart vinder jag mig?

Livsmedelsverket, Box 622, 751 26 Uppsala, Telefon: 018-17 55 00,
Fax: 018-10 58 48, E-post: livsmedelsverket@slv.se,
webbadress: www.livsmedelsverket.se

Vilken information ges vid forsta forfragan?

Vid forsta forfragan ges information om:
e arbetsgangen for provning av ansokan
¢ vilket underlag till ansdkan som kravs

* att ansokan ska ske skriftligt pa en speciell blankett som finns pa
www.livsmedelsverket.se Sokvégen till blanketten &r:
”Sjilvservice > Lisa och himta blanketter > Blanketter > Kott > Ansékan
for storskaliga kottanliggningar”

¢ vilka avgifter som kommer att tas ut i samband med prévning av ansdkan

* mdjlighet att begira en forhandsgranskning av handlingarna i samband
med provning av ansdkan

e vilken livsmedelslagstiftning som ar aktuell for de verksamheter som anso-
kan avser



Vilka uppgifter behévs?

Ifylld och av firmatecknare undertecknad skriftlig ansékan om
godkdnnande av livsmedelsanldggning. Ansokan ska innehalla fol-
jande upplysningar och handlingar:

Uppgifter om livsmedelsforetagarens namn, adress och
organisations-/person-samordningsnummer

For juridisk person: registreringsbevis dér firmatecknare
framgar

Lokal, utrymme eller plats dédr verksamheten ska bedrivas
Beskrivning av verksamhetens art och omfattning

Skalenlig planritning som omfattar samtliga utrymmen med
inredning och utrustning som har betydelse for bedomning
av de hygieniska forutsattningarna for verksamheten (t.ex.
varu- och personalfloden, VA- och ventilationsinstallationer)
Kortfattad beskrivning av systemet for egenkontroll

Uppgift om nér anldggningen berdknas vara fardigstalld

Bedémning av ansékan
Nér ansokan med alla handlingar inkommit gors en inledande bedémning om

N

TIPS!

Om ansokan giéller férnyad om-
provning av redan godkand
livsmedelsanldggning, t.ex. med
anledning av om- och/eller
tillbyggnation, eller ny eller f6r-
dndrad verksamhet, kan det

racka med att enbart komplettera
de handlingar som finns pa
Livsmedelsverket, som lag till
grund for det forsta godkdnnandet.
Hor med din handldggare pa
Livsmedelsverket om vilka
kompletteringar som behdvs.

anstkan innehaller alla de handlingar och upplysningar som listats ovan. Om na-
got saknas skickas en begiaran om komplettering till sockanden. Nar underlaget for
ansokan dr komplett meddelas sokanden om att ansokan kommer att provas samt
att begdran om slutbesiktning maste ske minst 30 dagar i forvdag. Kom ihag att
provningen pébdrjas forst nar ansokan dr komplett. Det ar darfor viktigt att anso-
kan ar sa fullstindig som mdojligt ndr den lamnas in till Livsmedelsverket. Det ar
alltsa sokanden som ska hora av sig och begara slutbesiktning nér anliggningen
ar fardigstalld!

Hur lang tid tar handliggningen?

Handldggningstiden fran det att en komplett ansokan inkommit varierar, och
beror bl.a. pa den arbetsbelastning som rader for tillfdllet pa Livsmedelsverket.
Darfor ska man ha god framforhdlining om man vill vara séker pa att fa sitt god-
kdnnande inom en viss tid. Under normala férhdllanden kan handlaggningen ta
mellan tre och fem manader.

Majlighet till radgivning och hjilp med ansékan

Det finns for narvarande mdjlighet att fa hjalp och rdd med godkdnnandepro-
cessen via Livsmedelsverkets radgivare. Hor av dig i god tid till radgivarna om
du tror att du kommer att behova hjalp under processen.

Telefon Mobil E-post
Jan-Erik Eriksson 018-175571  0709-245571 jan-erik.eriksson@slv.se
Paulo Kisekka-
Ndawula 018-17 56 53 ~ 0709-24 56 53  paulo.kisekka@slv.se

Vad dr forhandsgranskning av ansokan?

Foérhandsgranskning &r en provning av ansékan med medféljande handlingar
mot den lagstiftning som &r relevant for verksamheten som ansdkan avser.
Meningen med granskningen dr att ge sokanden ett forhandsbesked om anldgg-
ningen pa pappret uppfyller kraven i lagstiftningen och kan darfér antas komma

N

N
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TIPS!

Begdr inte slutbesiktning

om du inte ar sdker pa att
anldggningen kommer att vara
fardigstalld till besiktningen.
Om du missbedémer

tiden och inser att du inte
kommer att hinna fardigstalla
anldggningen till datumet for
begidrd slutbesiktning ska du
kontakta Livsmedelsverket och
bestdmma ett senare datum.

att godkdnnas. Granskningen utfors enbart i anslutning till en
skriftlig ansokan, och endast om stkanden aktivt begart den
genom att kryssa for aktuell ruta pa sidan 2 i ansokningsblan-
ketten. Avvikelser fran aktuell lagstiftning som framkommer
vid granskningen sammanstalls till ett skriftligt granskningsut-
latande som skickas till sokanden. Férhandsgranskningen kan
leda till att sokanden maste komplettera ansokan.

Slutbesiktning

Slutbesiktning dr det sista steget i provning av ansdkan om
godkédnnande av livsmedelsanldggning. Besiktningen begérs av
sokanden (muntligt eller skriftligt) minst 30 dagar i forvag.

Vid slutbesiktningen kontrolleras utformningen av lokaler,
inredningen och utrustningen samt systemet for egenkontroll
och HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point). Kontrol-
len sker mot den lagstiftning som reglerar den eller de verk-

samheter som ansdkan avser, samt mot de handlingar och upplysningar som har
lamnats i ansokan. Granskningen gar ut pd att bedéma om verksamheten kan
antas bedrivas i enlighet med livsmedelslagstiftningen. Det innebar att anlagg-
ningen ska i princip vara startklar. All nddvéndig inredning och utrustning, t.ex.
rengoringsutrustning, kylaggregat, vattenforsorjningen etc. maste vara pa plats
vid besiktningen. Om det framgar vid slutbesiktning att d&ndringar har gjorts som
innebér att ansdkan méste kompletteras, begdrs kompletteringar in.

Beslut

Efter slutbesiktningen far sokanden en skriftlig rapport fran besiktningen tillsam-
mans med ett beslut om godkdnnande eller avslag. Beslut om godkdannande kan

vara av tva slag.

* Villkorat godkinnande av livsmedelsanliggning.
Detta beslut meddelas om anldggningen vid slutbesiktningen uppfyller
samtliga relevanta krav avseende lokalers utformning, inredning och utrust-
ning, men inte helt uppfyller évriga krav, dvs. krav pa egenkontroll och
HACCEP. Detta beslut &r tidsbegransat till tre médnader men kan forlangas
med ytterligare tre ménader om vésentliga framsteg med egenkontrollen
och HACCP har gjorts men kraven dnda fortfarande inte uppfylls fullt ut.
Meningen é&r att foretaget under den tiden och med verksamheten i gdng
ska hinna ta fram och utveckla sitt system for egenkontroll och HACCP,
och fa mojlighet att testa och trimma in det infor ett slutgodkédnnande.

* (Slutligt) Godkdnnande av livsmedelsanlidggning
Meddelas om anldggningen uppfyller alla relevanta krav i livsmedelslag-
stiftningen. Detta beslut kan i forekommande fall ersatta tidigare beslut om
godkdnnande av livsmedelslokal, t.ex. ett villkorat godkdnnande. Observera
att aven detta beslut kan vara forenat med villkor, t.ex. att endast ett visst
antal grisar fa slaktas per dag, eller att vissa moment i verksamheten ska
ske skilt &t i tiden. Beslutet ar dock, till skillnad fran det villkorade beslutet,
inte tidsbegransat.

e Avslag

Om anldaggningen vid slutbesiktningen inte uppfyller relevanta krav pa livs-
medelslokaler meddelas beslut om avslag.



Reservation och tilldelning av godkannande

Ansdkan om reservation av nummer gors skriftligt (blankett finns inte) av so-
kanden. Besked om reservation skickas till sokanden tidigast ndr underlaget for
ansdkan om godkdnnande av livsmedelanldggning dr komplett. Ett godkédnnande-
nummer kan reserveras dven for anldggningar som godkénts av kommunen. Hor
med din kommun.

Avgift for godkinnande

Enligt 1§ Livsmedelsverkets foreskrifter om avgifter for offentlig kontroll, prov-
ning och registrering m.m. (LIVSFS 2006:21) ska den som ansoker om godkan-
nande av en anldggning for att bedriva livsmedelsverksamhet betala en avgift
till Livsmedelsverket som motsvarar den arliga kontrollavgiften som framgar av
tabell 1 i foreskriften. For slakterianldggningar eller vilthanteringsanldggning ar
godkdnnandeavgiften dock 36 000 kr. Genom sérskilt beslut av Livsmedelsverket
ar avgiften for godkdnnande av mindre slakterier och mindre vilthanteringsan-
laggningar (slakterier for vilt) fr o m januari 2008 och tre ar framat nedsatt till

0 kronor.

Avgifter efter godkinnande

Efter godkdnnande anstiller Livsmedelsverket en officiell veterindr (besiktnings-
veterindr) som utfor besiktning av djur fore slakt och kottbesiktning efter slakt
samt annan offentlig kontroll vid anlaggningen. For den kontrollen betalar an-
laggningen en kontrollavgift. Slakterier och vilthanteringsanldggningar med kon-
troll pa timbasis betalar en timbaserad avgift enligt en faststélld avgiftstaxa som
for narvarande (2008) ar enligt foljande:

Taxa for veterindr 780 kr/timme (ordinarie tid, vardagar 08.00-17.00)
Taxa for veterinar 1 050-1 460 kr/timme (ej ordinarie tid)

Taxa for assistent 530 kr/timme (ordinarie tid, vardagar 08.00-17.00)
Taxa for assistent 690-940 kr/timme (ej ordinarie tid)

Avgiften som debiteras berdknas genom multiplikation av den faststdllda avgifts-
taxan med antal timmar kontrolltid. Restiden for veterindren till och fran slakteri-
et ingar i timtaxan. Livsmedelsverket debiterar alltid minst 15 minuter per besok.
Lordag, sondag samt helgdag debiteras alltid minst 2 timmar per besok. Tid for
debitering avrundas alltid till ndrmsta hogre kvart. Om anldggningen bedriver
andra verksamheter utdver slakten, t.ex. styckning och chark, tillkommer en extra
avgift for kontroll ocksa i var och en av dessa verksamheter.

Visentlig forindring av livsmedelslokal eller verksamhet samt dgarbyte
Vid vésentliga forandringar enligt ovan och vid dgarbyte ska anmaélan goras till
kontrollmyndigheten (Livsmedelsverket eller kommunen) innan lokalerna tas i
bruk, verksamheten pédborjas eller en ny dgare 6vertar verksamheten.

Ta kontakta med Livsmedelsverket eller kommunen i god tid for att hora efter
vilka krav som stélls.

Nyttiga lankar
Starta och driva livsmedelsforetag: www.livsmedelsverket.se > Starta och driva
livsmedelsforetag.
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Byggprocessen

Det forlopp av héndelser och aktiviteter som forekommer fran och med att bestal-
lare (byggherren) borjar 6vervéga att investera i en ny byggnad, till den tidpunkt
byggnaden éar fardig att tas i bruk brukar kallas byggprocessen (se bild 2).

Myndighetskontakter E?;L%seg'k?g ning
Ik|(\)/rsnr:1nic:1elsverket Kapacitet kylar etc
Miljékontoret Bidrag Byggande
. Investerings-  Byggmoéten  Slutbesiktning  Uppstart
Lansstyrelse bidrag etc Besiktningar  Bygge Klart -Igépngkérning
l i l J -Kontroll
Planering Projektering Upphandling - byggande  Start och drift
Visioner T f f f T
Familj th Studiebesdk  Tillstand Upphandling Overtagande
ee"iona h etc Slakteri (SLV Forfragningsunderlag
|er samhets- Bygglov (K) Ritningar
plan Ekonomi FOrprOVang (LST) Offerter/Anbud Garantibesiktning 2 ar
Slaktkalkyler Miljotillstand (K) ~ Kontakt

Kontakt med bank
Investeringsutrymme

Idag 1,5-2,5 ar

Bild 2. Livsmedelsverket (SLV), Kommun (K), Lénsstyrelse (Lst) och
Jordbruksverket (SJV) har viktiga roller i byggprocessen.

Planering

Det arbete som ldggs ner under planeringen dr avgorande for byggnadskostna-
den, hur byggnaden utférs samt nédr byggnaden kan tas i drift. Planeringen dr en
mycket viktig del av byggprocessen eftersom man under planeringsskedet laser
upp till 80 % av hela investeringskostnaden. Att &ndra pa forutsdttningar under
upphandling eller byggstadiet &r mycket svarare &n att gora det under plane-
ringsstadiet och det kan dessutom bli mycket dyrt.

I planeringsstadiet ska man forsoka formulera alla de krav som slakteriet ska
uppfylla och se till att alla hanteringskedjor fungerar. Det dr mycket viktigt att
utformningen av slakteriet sker utifrdn en helhetssyn dér djurhantering, hygien
och arbetsmiljo prioriteras.

Funktions- och rumsbeskrivning

For att planeringsarbetet ska bedrivas rationellt dr det viktigt att man gor ett ut-
forligt funktionsprogram, dvs. en beskrivning av hur slakteriet ska fungera och
hur man ska arbeta i det, vilka typer av djur som ska slaktas, vilka arbetsmoment
som ska goras och vilken typ av utrustning som ska finnas.

Tabell 2 visar ett exempel pa en enklare funktionsbeskrivning over ett slakteri
med styck- och charklokal, personalutrymme och butik. I denna beskrivning sam-
manfattas rummets funktion och typ av utrustning. Man kan ocksa gora en rums-
beskrivningen ddr man beskriver uppbyggnad och materialval i golv, vaggar, typ
av dorrar och fonster etc. Nedan visas hur en funktionsbeskrivning kan se ut.



Tabell 2. Exempel pa funktionsbeskrivning av slakteri med styck och chark.

Rum /utrymme

Innehall/beskrivning av utrymmet

Arbetsmoment

1. Mottagning
Oren zon

Hérdgjord yta, portar for intag av slaktdjur.
Separat inlastningsutrymme for vilt.
Vintbox/besikiningsbox for slaktdjur.
Drivgéng till bedévningsboxen. Avskilt ut-

rymme med avlopp for sjuka/misstdankta sjuka

djur. Golvavlopp. Vattenkoppar till djur.

Avlastning djur.
Levandedjur-
besiktning.
Indrivning djur till
slakt.

2. Slakthall

Avlivningsbox och beddvningsutrustning,

Fixering, beddvning,

Oren zon/Ren zon strupforslutning. avlivning.

Takhojd 4-6 m Hog- och ldgbanor, samt vag pa bana Uppkrokning av
Knivsterilisatorer och tvattstdll med icke slaktkropp.
handmandévrerad kran. Urtagning.
Traverser. Avdragare for hudar. Lammbank. Avhudning.
Skallkar. Klyvning. Végning.
Avloppsrdnna med galler. Klassificering.

3. Tarm- och hudrum  Bénk for besiktning av organ/tarmpaket. Besiktning mag/

Kyla vid behov. Nedslapp for avfall till kompostering /bortfor- tarmpaket.

Oren zon sling. Skdnkvagnar. Plats for hudar. Tvéttstall. Forvaring av hudar.

Vattenutkast med slanghylla.
Golvbrunn.

4. Kylrum for ofor-
packat kott

Kyla: +3°C om organ
avsedda for livsmedel
forvaras dar. Om inte,
kan lagringstempe-
raturen vara upp till
+7°C.

Ren zon. Takhojd upp
till 4,4 m.

Avskilda kylrum med banor. Arrestméjlighet i
del av kylrum. Tillrackligt utrymme for besikt-

ning av slaktkroppar. Belysning och utrustning

for handtvatt/desinfektion vid eller i narheten
av besiktningskylen. Arrestkyl. Plattform eller
stege for att na upp pa kroppen. Kylaggregat
1 st golvbrunn/kylrum (ej ett krav).

Separat kyl for nedkylning ir inget absolut krav,
men man bor undvika att blanda varma obesikti-
gade slaktkroppar med kylda och firdigbesiktigade.

Kylning av kétt.
Besiktning av
slaktkropp.

5. Stycknings- och
charklokal

Kyla: +12°C vid be-
hov. Temperaturkra-
vet ar stallt for kott
(+7°C) och biproduk-
ter (+3°C).

Ren zon/ofdrpackat
kott.

Bana fran kylar till bord samt utlastningskaj.
Styckningsbédnk. Charkbank. Arbetsbank.
Koéttkvarn. Plats for utrustning (sdg, kvarn,
blandare).

Vattenutkast med slanghylla. Kylaggregat
vid behov.

Knivsterilisatorer. Tvittstdll. Golvbrunn.

Om man har kallt ingdende kott och eller snabba
floden genom styckningen hinner inte temperatu-
ren i kottet gi over +7°C och da behovs inte kyla
i styckningsrummet. Det malda kottet ska ome-
delbart kylas ner till +2°C.

Tink pd att ha icke handmandvrerade kranar vid
alla toittstill.

Styckning i detaljer.
Malning.

Malning dr bakterio-
logiskt kiinsligt. Det bir
antingen goras i kylt
rum eller pd ordentligt
nedkylt kott. Kvarnen
bor std i ett kylrum och
rengoras effektivt dag-
ligen.
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Rum /utrymme

Innehall/beskrivning av utrymmet

Arbetsmoment

6. Saltrum Saltinjektor, saltkar. Bank. Golvbrunn. Saltning.
Ren zon/oforpackat  Saltning dr en mikrobiologiskt kdnslig hante-
kott ring. Saltning i kar over flera dagar bor ske i
ett kylt rum. Aven saltinjiceringen bor goras
i ett kylt rum. Temperaturkrav pa saltade rda
produkter efter tillverkningen ar +4°C.
7. Rokrum Rok. Rokkyl. Rokning.
Ren zon/oférpackat  Golvbrunn. Kylning av rokta
kott Rokta produkter far inte blandas med farskt produkter.
kott forrdn de dr nedkylda och férpackade.
8. Packrum Bank. Paketering.
Ren zon/oférpackat ~ Vakuummaskin.
kott Maérkmaskin.

9. Forrad

Hyllor for kartonger och plastemballage.
Plats for att vika ihop kartonger.
Forvaring av forpackade kryddor, salt etc.

Lagring av for-
packmaterial och
kryddor. Hopvik-
ning av kartonger.

10. Kylrum for-
packade varor.

Kyla
Lagkrav for lag-

ringstemperaturer
i kyl:

+2°C for fars

+3°C for bi-
produkter
+4°C {or kottbe-

redningar, t.ex. raa,
saltade, marinerade

+7°C for kott

Kylaggregat.
Lagringshyllor.
1 avlopp/kylrum.

Vid samforvaring dr det ligsta temperaturkrav
som giiller.

Lagring av for-
packade varor.

11. Koéttfrys for-
packade varor
Kyla

Lagkrav for lag-
ringstemperatu-
rer i frys: -18°C.

Kylaggregat.
Lagringshyllor.

Lagring av frysta
varor

12. Diskrum

Diskbank. Diskmaskin.

Golvbrunn.

Diskning av verk-
tyg och utrustning
Forvaring av disk-
medel samt diskut-
rustning



Rum /utrymme

Innehall/beskrivning av utrymmet

Arbetsmoment

13. WC

WC . Handfat med handberoringsfri kran.

14. Entré

Kladhédngare, skohylla, forvaring av bestks-
klader.

Mottagning av
besokare.

15. Omklddningsrum

Kladskap. Handfat. Dusch. Tvattmaskin

Ombyte, regoring,

Golvbrunn. kladvard for per-
sonal.

16. Kontor Skrivbord med bokhylla. Administrativ
Utrymme for besiktningsveterindr med uppfoljning av
lasbart skap verksamheten,

' dokumentation
av egenkontroll,
slaktrapport.

17. Fikarum Pentry. Bord och stolar. Raster.

VV/KYV, Avlopp.

18. Stadutrymme

Utslagsvask. Hyllor.

Forvaring av stédd-

VV/KV. medel samt stad-
Avlopp. utrustning.

19. Motorrum/ Varmvattenberedare. Reglering varme. In-

maskinrum, stallation vatten. Hydrofor. Hogtryckstvitt.

installations- Knivslip. Utrymme for elskap. Styrskdp for

utrymme. kyla/ventilation. Golvbrunn.

20. Butik Kyldisk. Knivsterilisator (kommunen avgor Forséljning.

Forpackat och ofor-
packat kott.

om det ar ett krav). Tvéttstdll med hand-
berdringsfri kran. Forvaringskyl for forpack-
ade varor. Plats for hyllor.

21. Utlastning
Lastkaj - utomhus

Bana via styckning och pack till lastkaj. Tak
over lastkaj. Hardgjord yta/grusplan.

Vid utlastning av ofdrpackat kott bor kottet
skyddas i samband med utlastning (véader-
tatning eller inplastning).

Utlastning av
foradlade och
forpackade varor
samt hela slakt-
kroppar.

22. Plats for avfalls-
container

utomhus eller
inomhus.

Hérdgjord yta/grusplan/avfallshus.
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Floden

Nér man har uppréttat en beskrivning 6ver slakteriets olika funktioner ska man i
ndsta skede planera in de olika rummen och aktiviteterna i férhdllande till varan-
dra. I ett slakteri dr det speciellt viktigt att man férsoker undvika korsande floden
och trafik av rena och orena varor och aktiviteter (bild 4).

Personalfloden i en anldggning kan anses vara lampliga om personalen i sina
privata kldder kan komma in till omklddningsrummet utan att passera produk-
tionsutrymmen, och om de sedan efter ombyte till arbetsklader kan ta sig till och
frén sina respektive arbetsomrdden utan att passera ovidkommande utrymmen. I
produktionslokaler bér personal inte réra sig mellan rena och orena omréden.

Bra varufloden ar nir korsande floden inte forekommer mellan livsmedel och av-
fall, mellan rena och orena varor, mellan férpackade och oférpackade livsmedel,
samt mellan rda och virmebehandlade livsmedel. Varufloden bor i mojligaste
man ga framdt mot rena omrdden. Avfallet bor ga bakét, eller ut genom hal i

golv/vigg.

G===\arufléde Kyl
Personalfléde yrum >
Orent omrade | T T 2
Styckning
Omkl&dnings- I
Bild 3. Exempel pa bra floden i ett slakteri rum
n;(e:d styckr;(mg. de clfir;na Iosrllt'r_wg (jnd— 7 Kylrum for
viker man korsande flo oen av ottravarao stall | Avfall packade
genom renalorena omrdden. Personal frdn varor
orent omrdde har direkt tillgang till om- f
klddningsrum. Djur in Personal Kottravara

Med l6sningen i bild 3 undviker man korsande floden av kéttrdvara genom rena/
orena omraden. Personal fran orent omrade har direkt tillgang till handtvatt, spol-
ning av skyddskldder och ingéng till omklddningsrum. Personal som jobbar i de
rena avdelningarna kan flytta sig mellan slakt och styckning utan att passera oren
avdelning. Man kan bedriva styckningsverksamhet i en slaktlokal under forutsétt-
ning att det sker skilt i tid och att noggrann rengoring sker.

Djur in = \aruflbde
Personalflode
Orent omrade

<
P Kottravara
v Kylrum fér | Omkl&dnings-
Styckning Slakt Kylrum packade rum
—# varor

| | | | Personal
| | | — |

Bild 4. Exempel pd ddliga och korsande floden i ett slakteri med styckning. | detta exempel
korsas rent varuflode genom en oren zon (slaktutrymme) vilket ej dr tillatet da det inte dr

skilt i tid. Personalforflyttning sker fran omklddning via oren avdelning till styckning vilket dr
oldmpligt. Undvik korsande floden!




I detta exempel (bild 4) korsar rent varuflode genom en oren zon nér stycknings-
lokalen ligger pa fel sida om slakteriet och det opaketerade kottet maste passera
slakthallen pa vég in i kyl och packutrymme. Det &r inte tillatet da slakt respek-
tive styckning inte &r skilt i tid. Personalforflyttning sker fran omkladning via
slaktavdelning till styckning vilket dr olampligt om slakt pagar. Nar man ska till-
baka till personalrummet under slaktprocessen, vid raster t.ex. borde man kunna
passera via en sluss ddr man gor sig ren innan man passerar kylar med opakete-
rat kott.

Undvik korsande floden!

.‘

Rent 4 ki 4 Orent omrade
CN by KYINUM ety = 7 s Djur/Aviall
f Stvek Kyl for 10 mep Varuflode
Slakthall ye packade ey Personal ren
2 varor 8 avdelning
1 16 18 5 =iy Packning == Z\%gcl)r“ﬁlgoren
Orent 13 A |2
A Personal/ Chark 6 'z
. service 9 ’S X =P Rok
I 4 1 7 1 a Bild 5. Exempel pd bra floden.
1 Av-faél S IEF rys | Rok- Siffrorna i bilden hénvisar till
é : - y rumsbeskrivning ovan, tabell 2.
R

I bild 5 visas exempel pa bra floden i en anldggning for slakt, styck och chark.
Med denna planlésning undviker man korsande floden av orent material (djur
och avfall) och kétt (obehandlat, behandlat och packat kott). Djuren passerar in i
oren avdelning i slakteriet, slaktavfall och hudar passerar ut fran slakten utan att
korsa ren avdelning. Med en central placering av personalrum minskar man ris-
ken att smutsa ned rena delar av slakteriet nir klader och skor har varit i kontakt
med levande djur och man ska byta kldder. De rena slaktkropparna fors in i kyl-
rummet och vidare till styckning, och personalen har en separat sluss fran bada
sidor in till personalrum och WC. Styckning och chark sker skilt i tid eller genom
att halla skilda zoner.

Man har skilt pa kylar for opaketerat kott och forpackat kott. Det finns ocksé en
extra kyl for beredda eller saltade produkter samt en separat rokkyl. Packrummet
ar avskilt for att man ska kunna packa farskt kott och varmebehandlat kott skilt

i tid och skilt fran produktionslokalen. Férpackningsmaterialet lagras separat,
kartonger ar orena. Utlastning av forpackade kéttravaror gors utan att passera
produktionslokalen, avfall fran styckningen forslas ut genom avfallsrummet eller
hellre direkt ut fran styck/charkavdelningen.

Ventilationen ska utformas sa att luften tas in i rena utrymmen och gar ut via
orena utrymmen.
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Planritningar

Naésta skede i processen med att bygga ett slakteri dr att ta fram ett eller flera
skissforslag pa planritningar och vdrdera dessa i férhallande till varandra. Det
som oftast bestimmer hur ménga djur man kan slakta pa anldggningen ar storlek
och kapacitet pd kylrummen. Placering av kylrummen i férhallande till 6vriga
rum ar avgorande for att man ska fa bra floden genom slakteriet. Redan i plane-
ringsskedet ska man tdnka igenom hur man kan uttka kyllagringen om man vill
expandera i framtiden. Forsok att planera for att senare kunna bygga ut slakteriet.

.‘

Tips! Planera for en utbyggnad redan i skisstadiet.

Mottagningsstall

Stallet ska rymma det antal djur som ska slaktas under dagen. Det kan ocksa
enbart fungera som sluss in till bedévningsavdelningen om man har méjlighet
att hdmta in djuren kontinuerligt fran narbeldget stall eller falla. Det &r tillatet att
hysa slaktdjur under natten om de far tillgéng till foder och vatten men detta bor
man undvika sa langt det gar.

Stallet ska utformas sa att drivningen av djuren gar sa lugnt och smidigt som
mojligt. Det innebédr att man anpassar gangar sa att tvdra vinklar undviks, att
ljuset anpassas sa att djuren gar frdn morker mot ljus, samt att djuren om mojligt
gar i grupp eller foljer ledardjuret. Det dr mycket viktigt att inte drag uppstar, da
luft tas in i rena utrymmen och gar ut via orena utrymmen exempelvis mottag-
ningsstallet. Djuren kommer da att tveka att g& mot beddvningsutrymmet. Med
en genomtankt 16sning behovs varken vald eller elpadrivare vid forflyttning av
djuren via slaktstallet till beddvningen.

En skillnad mellan KRAV-godkénd slakt och konventionell ar att ytan per djur i
slaktstallet ska vara storre enligt KRAV. Antalet djur i uppstallningsbox far inte
vara fler dn att de kan ga omkring fritt. Vid langre vantetid ska ensamboxar vara
minst 6 m* per djur for notkreatur och minst 2 m? per djur for gris respektive far.
Gris och far ska dock foretradesvis inte stallas upp i ensambox. Vid uppstallning i
gruppbox ska djuren erbjudas utrymme enligt tabell 3.

Djurslag Vikt (kg) Forvaring dagtid, Forvaring natt/
konventionell slakt matt for KRAV-slakt
Notkreatur < 100 0,5 1
100 - 250 1 1,5
i 250 — 400 1,5 1,9
Tabell 3.Ytor i mot-
tagningsstall for 400 - 600 - 23
konventionell och > 600 2,5 2,7
KRAV-godkdnd slakt. -
Yeorna for KRAV-god- Far, Get <50 0,3 0,5
kénd slakt motsvarar > 50 0,5 1
kravet for uppstall- Gris (slaktgris) <120 0,55 0,75
ning 6ver natten vid . .
Gris (vuxen gris) >120 1 1,5

konventionell slakt.

Utrymme i boxar for losgdende djur i mottagningsstall pd slakteri. Kdlla: SVFS 2007:77, saknr
L22, foreskrifterna hittas pa SJV.se/Veterindr och djur/Djurskydd samt KRAV:s regler 2007.

42



Slakthall

Slakthallen kraver storst takhojd genom att avhudningen tar stor hojd och blir
dérfor dimensionerande for byggnadens hdjd. Genom att utnyttja utrymmet dnda
upp inock kan man klara en lite ldgre viagghojd. Da giller det att planera logisti-
ken genom hallen sé att flodena blir rétt. Slakthallen har en oren sida som omfat-
tar den yta ddr bedovning, avblodning samt hudavdragning/16gning sker.

Nar de smutsiga yttre delarna av djuret ar avldgsnade ut till avfallsrummet fors
slaktkroppen pa banan till den rena sidan for urtagning av tarmpaket och brost-
organ. Dérefter aterstar ytan dér viagning och klassificering sker innan den flyttas
till nedkylnings- och besiktningskylen. Kraven pé golv- och vaggmaterial ar hoga,
det &r stor pafrestning pa ytorna och golven ska vara halkfria.

I nédra anslutning till den orena sidan ldggs utkast till avfallsutrymmet for tarm-
paketen. Avfallsrummet maste ha bankar som rymmer de tarmpaket som ska
besiktigas, varje storboskapspaket tar ca 1 m? i ansprak. Om man separerar tarm-
innehallet kan det pumpas till en gédselbrunn. Man kan ocksa installera en kvarn
som mal hela tarmpaketen for vidare anvindning i biogasanldggning. Avfallsrum-
met kan ha rumstemperatur om avfallet tas omhand snabbt.

Kylutrymmen for nedkylning av slaktkroppar
Det kréavs hogre kapacitet for nedkylning och avldgsnande av kondens i

lokaler for nedkylning &n i lokaler som endast lagrar redan kylt kott. I ett TIPS!

slakteri ska finnas kylrum som ér tillrackligt stora sa att de slaktade krop- Planera ingangen till
parna kan forvaras pa ett hygieniskt satt. Kylrummen ska vara konstrue- kylutrymmet sa att det
rade sa att den kondens som bildas vid nedkylning av kropparna fors bort ofrivilliga inslippet av
genom kylelement utan risk for att kottet fororenas. Kylrum ska ha tempe- e e vie dErmamme

raturmédtningsutrustning och en utrustning med tillracklig kylkapacitet. minimeras! | praktiken si

ar det slakttakten och det
ofrivilliga luftutbytet via
doérrarna som har storst
inverkan pa kylprocessen.

Kylprocessen

Alla slaktkroppar och kott ska omedelbart efter slakten kylas ned till hogst
+7°C. Atliga organ ska kylas ned till +3°C. Kylningen ska ske pé sadant
satt att kylkurvan ger en kontinuerlig sankning av temeperaturen. Under
kylningen ska ventilationen vara tillracklig for att forhindra kondensbild-
ning pa kottets yta. Fore kottbesiktningen far obesiktigade kroppar inte
komma i kontakt med varandra eller med besiktat kott. Fore transport méste kot-
tet ha erhallit den ndmnda temperaturen och den maste kunna hallas under hela
transportstrackan. Kott for infrysning ska frysas in utan onddigt dréjsmal.

‘<

Tank pd att hilla en obruten kylkedja!

Det finns ingen angiven maxtid inom vilken slaktkropparna ska vara nerkylda.
Det ar vanligt att slaktkroppen kyls pa ca 24 tim for svin och pa ca 48 tim for not.
Det kan ta flera dygn att kyla ned en slaktkropp utan att det far negativa konse-
kvenser. Det viktiga dr att kropparna snabbt blir torra och svala pé ytan och att
det sker en fortsatt successiv nedkylning till +7°C. Det som absolut maste undvi-
kas ar att kroppar som blivit delvis nedkylda varms eller fuktas upp pga. for lag
kylkapacitet ndr nya varma kroppar placeras i samma utrymme. For att uppna en
tillfredsstéllande kylning bor kylrumstemperaturen ligga pa +2°C.

Till dess att kropparna blivit nedkylda till rédtt sluttemperatur bor de hinga sé att

de inte kommer i kontakt med véggar eller omgivande kroppar. Detta dr bl.a. en
forutsattning for tillracklig luftcirkulation och kylning och god produktkvalitet.
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Utrymme i kylrum och invandig takhojd

Utrymmet i kylrummet dr som tidigare ndmnts avgérande f6r hur manga djur
man kan slakta per vecka. Vid planeringen &r det déarfor viktigt att dimensionera
kylarna rétt i forhallande till djurslag, antal slaktdagar och den tid som slaktkrop-
pen ska forvaras i kylrummet innan den ska styckas (bild 6). Tillrdcklig luftvolym
i kylarna &r viktigt for snabb nedkylning och bra luftfuktighet. Tank &ven pa att
det ska vara mojligt for veterindren att besiktiga slaktkropparna i kylen (bild 7).
Det ska finnas plats for att passera mellan slaktkropparna och att vrida pa dem.
Man maéste ocksé ha tillgang till en stege for att kunna besiktiga storboskap. Bra
belysning och nérhet till en knivsterilisator samt handfat med beroéringsfri kran &r
ocksa viktigt.

Det dr inget krav att ha fler &n en kyl for naket kott, men vid slakt flera dagar i
rad ar det ofta nédvandigt att ha en kyl for de varma och obesiktigade kropparna
och en forvaringskyl. Ett vanligt matt &r 1,25 slaktade nét eller 2,5 slaktade gris-
kroppar per 16pmeter bana och utrymmesbehovet runt slaktkropparna framgar av
bild 6.

min 0,5 m

L
1

min 0,5 m

!

4-4.4m inv tak
3,2-3,5m uk bana
2,2-2,5m uk bana |
2,6-3m inv tak

109,09)09 109] 10,610,5/0,5/0,5,0.6|

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Bild éa. | forvaringskylarna ska slaktkropparna Bild 6b. Lagbana for gris,
kunna hdnga fritt pd banorna. Rekommenderara- lamm, kalv och mindre vilt.

de matt i kylrum Haégbana for nét och storre vilt.

Bild 7. Vid besiktning av slaktkroppar
krdvs ca 0,6 m extra utrymme for att ve-
terindren ska kunna besiktiga kropparna
109, I8 10,9

utan att behéva komma dt dem med
kroppen eller stegen. ] ] J }




Temperaturen hojs betydligt i kylen ndr man lastar in varmt kott. Finns det da
delvis nedkylt kott i samma kyl s& kan det varmas upp igen, vilket paverkar den
torra ytan pa kottet som man annars efterstravar. Lagen sdger ocksa att nedkyl-
ning ska ske pa saddant sitt att kylkurvan ger en kontinuerlig sankning av kott-
temperaturen. Hastigheten pa temperatursankningen finns inget lagkrav pa, och
en relativt langsam sdankning kan ge en hogre kottkvalitet jamfort med s.k. chock-
kylning. Vid slakt av vilt som kommer urtaget och ganska nedkylt kommer det
slaktade kottet inte att vara sd varmt att det vdsentligt paverkar temperaturen i
kylrummet. Nyslaktade grisar som legat i 60-gradigt skdlvatten hojer tempera-
turen kraftigt i kylen.

Det ar viktigt med stor luftvolym i kylrummet for att man ska hinna avfukta
luften och for snabb nedkylning av slaktkropparna. En uppdelning av kylkapaci-
teten i ndgra mindre kylrum medger att man kan stdnga av nagot av rummen vid
lagsasong for att spara energi.

Avstandet mellan banorna maste vara vl tilltaget for att kropparna inte ska
hinga mot varandra. Storboskap kraver 90-120 cm till ndsta bana beroende pa
slaktvikt (se bild 8).

1..'d

Bild 8a. Med tvd banor med olika héjd i samma kylrum (hég- och Iagbana) har man mdj-
lighet att véiixla mellan storboskap och smdboskap. Observera att kylaggregatet kraver
utrymme mellan tak och slaktbana. Bild 8b. Kylrum med slaktkropp.

Styckning

Pa slakterier far slaktkroppar styckas till halva slaktkroppar eller kvartsparter,
och halva slaktkroppar till hogst tre grovstyckade delar. Ytterligare styckning och
urbening ska utféras pa en styckningsanldggning. Allt SRM (specificerat riskma-
terial) forutom ryggraden ska avldgsnas i slakteri. Ryggraden far dven avlagsnas i
styckningsanldggning.

Kylkrav vid styckning

En snabb nedkylning haller tillbaka tillvéxt av skadliga organismer. Hygien och
sdkra rutiner i den fortsatta forddlingskedjan minskar riskerna. Darfor ar det vik-
tigt med en obruten kylkedja och snabb forpackning omedelbart efter styckning.
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TIPS!

Vid styckning av varmt

kott reduceras behovet av
kylutrymme vdsentligt. Man

bade styckar och kyler k&ttet pa
samma yta som man annars kyler
slaktkroppar pé. Erfarenheter

fran styckning av varmt notkott

(foljit av vakuummaorning) dr goda,

bade betréffande kottkvaliteten
(saftigt kott) och arbetsmiljon
for styckarna. Styckning av

varmt grisk&tt dr svarare pga.

att griskottets detaljer lattare
deformeras vid den efterfljande
kyllagringen.

Vanligtvis styckas kottet da det blivit fardigkylt och da ska
kdrntemperaturen i kottet under hela tiden fran styckning till
emballering hallas vid +7°C eller lagre.

For att forhindra kontaminering av kottet ska kott avsett for
styckning foras in till arbetsplatsen efter hand som det be-
hovs och kottets temperatur hallas vid hogst +3°C for slakt-
biprodukter och +7°C for annat kott, t.ex. genom en rums-
temperatur pa hogst +12°C. Om lokalerna dr godkénda for
styckning av kott fran olika djurarter, ska sakerhetsatgarder
vidtas for att undvika korskontaminering.

Styckning av varmt eller delvis nedkylt kott kan, efter med-
givande fran Livsmedelsverket, fa ske vid styckningsanlagg-
ning som ligger i samma byggnadskomplex som slakteri.

I detta fall maste kottet Gverforas till styckningslokalen
antingen direkt fran slaktlokalen eller efter en vantetid i ett
sval- eller kylrum. Sa snart kottet styckats ska det kylas till
+7°C eller ldagre. Alternativt kan kottet fa transporteras
omedelbart efter styckning om transporten inte pagar mer dn
tva timmar.

Forslag pa planlosning av slakteri

Vid planering av ett nytt mindre slakteri far man naturligtvis ta hansyn till varje
projekts unika forutsattningar. Har man en befintlig lokal som man planerar att
bygga om till ett slakteri kan man ofta vara begransad av byggnadens takhojd,
barlinor eller stomplacering m.m. Vid nybyggnation har man storre frihet i plan-
laggningen for att fa den funktion som man ar ute efter.

Nedan f6ljer ett forslag pa planlosningar fér nybyggnation av ett mindre slakteri
for smaboskap och vilt samt ett forslag pa ett storre slakteri for storboskap, lamm,
gris och vilt, med ett stérre utrymme for styck- samt charkavdelning och salt-

rum/rokrum. ~14 000
f f
. =
Tarm/avfalls- Styck E)rr?gd
M rum Kyl =
[T~
Slakt -
Kyl (Pack
, Kyl packa kngt' 3 Utbyggnads-
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Bild 9b. Slakteri nr 1. 100 D.E per dr. Sektionsskiss (mm).

I det mindre slakteriet (bild 9) planerar man att slakta totalt ca 100 djurenheter
(DE) per ar av lamm och gris samt att kunna ta hand om vilt. I det storre alterna-
tivet (bild 10) planeras slakt av totalt 1 000 DE per ar av storboskap, lamm, gris
och vilt. Skisserna visar schematiskt hur de olika rummen ligger i forhéllande till
varandra. I slakthallen gér taket dnda upp till nocken for att fa minst 6 m hojd for
traversen som anvands vid avhudning. Den invindiga takhdjden i kylrummen
och i stycken anpassas for 3 m ldgbana i det mindre slakteriet och 4 m hogbana
(storboskap) i det stora slakteriet.

Antal kylrum som behovs varierar beroende pa hur verksamheten planeras. Med
en volym pa 1000 DE ar det troligt att man slaktar minst tva ganger per vecka.
Nedkylningen tar ca tva dygn for storboskap och ca 1 dygn for mindre djurslag.
Styckat kott kan forvaras i samma kylrum som slaktkroppar om temperaturen i
kottet kan hallas jamn vid hogst +7°C. Kartongférpackat kott och varmebehand-
lade kottprodukter far inte forvaras i samma kylrum som oforpackat kott pga.

av risken for korskontaminering. Malet kott ar en kénslig produkt. Kvarnen kan
lampligen forvaras i en kyl och farsen ska snabbkylas till +2°C. Saltning av kott ar
ocksa en kédnslig process och bor ske i kylrum. Fardigsaltat kott ska inte passera
rokutrymmet men kan forslas via styckrummet till forpackningen.

Det ar lampligt att placera intag av slaktdjur samt utlastning av avfall pa annan
sida av huset dn ingang for personal och bestkare samt utlastning av varor.
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Bild nr 10b. Slakteri nr 2. 1000 D.E per dr. Sektionsskiss (mm).

Kostnadsuppskattning

Prisnivan i kostnadsuppskattningen dr uppdaterad till att galla for ett databaspro-
gram for kostnader och priser inom byggbranschen (Wikells sektionsdata version
4.1 for ar 2008), och priserna avser kostnad exklusive moms (tabell 4 & 5). Pris-
uppgifterna i kalkylverket har kompletterats med prisuppgifter fran leverantorer
av utrustning for slakterier. I kostnadsuppskattningen ingar arbetskostnader med
160 kr/timme exklusive sociala avgifter.

Kostnadsuppskattningen ar gjord for en delad totalentreprenad vilket innebar

att flera entreprenorer delar pa jobbet och ansvarar var och en for sin del. Det &r
vanligt att markarbeten och grund, hus, samt installationer och inredning gors av
olika foretag. Kostnader for projektering, avgifter till myndigheter, upphandling,
samordning och besiktningar tillkommer. Markarbetena forutsatter bra markfor-
hallanden med en jamn yta ddr matjordsavtagning, en uppgrusning med 15 cm
kapillarbrytande skikt samt drénering kring byggnaden ingar. Varken avloppsan-
laggning, tillfartsvégar, eller utomhusytor i anslutning till slakteriet ingar i kost-
nadsuppskattningen.

Kort byggbeskrivning

Mark - Schakt for platta, 15 cm kapillarbrytande skikt, dranering kring byggnad.
Grund - Kantforstyvad platta.

Golv - Isolerad betongplatta pa mark med golvvarme. Akrylatbeldggning pa alla
golv féorutom maskinrum.

Tak - Tétt stdllda takstolar, isolerat mellanbjdlklag med plat pa insidan.
Utvandigt plattak.

Yttervidgg - Putsade lattklinkervdggar utviandigt. Kakel invandigt + puts.
Innerviggar - Kylrumsvéggar och innertak av sandwichtyp. I dvrigt
traregelvaggar.

Ventilation - Enklare modell av typ franluftsventilation.

Uppvarmning - Vattenburen golvvirme, elpatron.

Tabell 4. Kostnadsuppskattning. Tabell 5. Kostnadsuppskattning.
Slakterinr [. 12x14 m. Slakteri nr 2. 12x24 m.

Markarbeten 100 tkr Markarbeten 180 tkr
Hus 1 000 tkr Hus 1800 tkr
El 180 tkr El 300 tkr
VVS 700 tkr VVs 700 tkr
Kylrum + kylaggregat 400 tkr Kylrum + kylaggregat 700 tkr
Slakteriutrustning 600 tkr Slakteriutrustning 1400 tkr
Summa: 2 980 tkr Summa: 5 080 tkr



Tabell 6. Materialval i slakteri. For- och nackdelar med olika typer av material. + stdr for
acceptabelt och ++++ stdr for mycket bra.

Golvmaterial Héllbarhet Hygien Reparerbar
Plat (korrugerad) Vagg/tak  ++ e +*
Plat (slat rostfri) Vigg/tak  ++++ ++++ +++
Kylrumsvagg sandwich ~ Vagg/tak ++ ++++ 4
Klinker/kakel Golv/vagg +++ +++ ++
Obehandlad betong Golv ++ + +
Akrylplast Vigg ++++ ++++ +++
Akrylplast Golv ++++ ++++ +++
Materialval

Néar man valjer material bor man ta hansyn till rengorbarheten och hallbarheten
med tanke pa att miljon dr mycket tuff och slitaget hart (tabell 6). Materialet ska
tala upprepad hogtryckstvitt och slag, hygienkraven ar rigordsa. Plat som vagg-
material blir bucklig nar den utsétts for slag, och den kan vara svar att fa tat i
skarvar och vid lagning. I tak fungerar den bra. Férdelen med plat ar det lagre
priset. Kylrumsvégg av sandwichtyp ar latta att montera, svarar upp mot hoga
hygienkrav, men kostar lite mer. Klinkergolv och kakelvaggar har nackdelen att
fogen nots bort, plattorna kan spricka och ar besvirliga att laga, men behover
inte bli sa dyrt och ser trevligt ut (bild 11). Betong som golv kan méttas med vat-
tenglas och fungerar da bra ur hygiensynpunkt, gar bra att laga och blir ett billigt
alternativ. Akrylplastbehandlade véaggar och golv blir skarvlosa, tal slag mycket
béttre och har en lattvittad yta. Vaggen kommer att hélla langre men blir dyrare
an plat. Ett mycket bra alternativ.

OBS. Golvmaterialet ska dras upp pd viggsockeln som ska vara
forsedd med hdlkil, detta for att minska risken for otita skarvar
och vinklar som dr svdra att rengora.

Bild I Ia. En nackdel med klinker dr hdll-
barheten, da plattorna kan spricka. | dag finns
andra alternativ till klinker som har bra hdll-
barhet, dr hygieniskt och ldttstddat.

Bild I Ib. Golv av akrylat med sockel dr bra.  Bild I Ic. Rostfria avlopp fungerar bra.
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Utrustning

For att fa uppgift om priser pa utrustning kan man vénda sig till de féretag som
séljer utrustning for slakt och chark. Bland féretagen finns de som &dven siljer
begagnad utrustning och da handlar det ofta om halva nypriset. I bilaga 27 finns
en lista pa slakt- och charkuteriutrustning och i bilaga 28 finns en lista pa foretag
som saljer utrustning.

Verksamhetsbeskrivning for
slakt, styck och chark

I samband med ansokan om godkdnnande av slakteri- och foradlingslokaler vill
Livsmedelsverket ha en verksamhetsbeskrivning som medfoljer ritningarna for att
kunna gora sin bedomning. Den kan vara upplagd enligt nedanstdende exempel
som refererar till det storre ritningsexemplet med ca 1 000 djurenheter (DE) och
omfattar bade slakt, styckning och charktillverkning.

Inriktning

Verksamhetens inriktning &r slakt av ca
1000 DE (se tabell 7 for antal djur per
djurenhet). Djurslagen som ska hanteras i
slakteriet 4r lamm, storboskap, kalv, gris
och hdgnad dovhjort. Alla djurslagen ska
foradlas till styckade detaljer eller chark-
produkter.

! .

Bild 12. Exempel pd charkprodukter:
Korvar, rokta detaljer samt pastejer.

Tabell 7.Antal djur per djuren-

het for de olika djurslagen. e Djers DE/djur —
Kalv 140 0,5 70

Storboskap 700 1 700

Lamm > 15 kg lev 2 000 0,1 200

Gris > 100 kg lev 100 0,2 20

Dovhjort 100 0,1 10

3040 1000

Slaktperiod

Slakten sker dret runt sd ndr som pa uppehall vid lagsasong pa ca 4 veckor. Slak-
ten sker 2-3 dagar i veckan. Lammslakten sker under ca 30 veckor per ar da ca

40 lamm slaktas per dag. Hostsdsongen varar ca 20 veckor, varsdsongen ca 10
veckor. Ca 10 kalvar per vecka slaktas under en period av 10 veckor pa hosten.
Hjort skjuts i hdgn och transporteras till slakteriet ddar de slaktas upp. Hjortjakt
sker under en period av ca 16 veckor med ca 5 hjortar per vecka under perioden
november till februari. Storboskap slaktas kontinuerligt under hela dret utom
lagsdsong. Slakt av vilt (hjort, dlg, vildsvin) gors skilt i tid fran tamboskap och till
allra storsta delen under host-vinter.



Personal

I slakteriet kommer 2-3 personer att arbeta med slakt. Denna personal kommer
inte att arbeta med styckning eller chark under slaktdagarna. En utbildad och
godkand klassificerare finns vid slakteriet. Styckningspersonal samt charkperso-
nal &r delvis samma personer som slaktar. Totala antalet verksamma i hela an-
laggningen blir i genomsnitt 6 heltider.

Mottagning av slaktdjur

Om man bara slaktar egna djur kan djuren flyttas direkt fran uppfodningsstallet
till slakteriet och ndgot mottagningsstall behovs inte. Djuren kan ocksa ga nagra
dagar i en slaktdjursfalla med vindskydd och utfodringsplats i ndrheten av slak-
teriet.

Slaktdjur fran narliggande gardar transporteras direkt till mottagningsstallet och
lastas av dér i separat box skilt frdn gardens egna djur. I mottagningsstallet finns
dricksvattenkoppar i alla boxar.

Vilt frdn hiagnet eller skogen transporteras under jaktdagar direkt till viltintaget
dér det hdngs luftigt och slaktas upp inom ett fatal timmar. Urtagning sker nor-
malt i skogen. Uppslaktningen sker skilt i tid frdn tamboskapsslakten.

Djur som placerats i slaktdjursstallet eller slaktdjursfallan slaktas och flyttas
aldrig tillbaka till uppfodningsstallet.

Levandedijursbesiktning

En slaktdag kan borja med att djuren transporteras till slaktstallet pa morgonen,
dér de besiktigas av Livsmedelsverkets veterindr. Djurstallet ar utformat och in-
rett sd att det d&r mojligt att se och bedoma djuren fran bada sidor utan att ga in
i boxen. Vid behov kan man dven mota djuren via gdngen forbi veterindren och
tillbaks till boxen igen. Djuren kan dven besiktigas i slaktdjursfdllan inom 24
timmar fore slakt.

Dérefter tas djuren in fér bedévning och avlivning i slakteriet, nétboskap ett och
ett till en justerbar beddvningsbox, medan lamm och gris tas in i grupp i en box
och bedovas med eltang eller bultpistol innan de avblodas. N6t beddvas med
gevar eller bultpistol. Utbildning i beddvning och avlivning, jaktlicens och jagar-
examen finns.

l."
L
T !
. L. Y

Bild 13a och b. Hudavdragare med fastsdtttning i golv.
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Oren och ren sida

En person skéter djurhantering, avlivning och avblodning samt hudavdragning
pa den orena sidan av slaktlokalen (bild 13). Slaktkroppen krokas upp pa bana
och fors vidare till den rena sidan dar urtagning sker av den andre personen.
Tarmpaketen ldggs in i avfallsutrymme med individméarkning. Tarmpaketet fran
notboskap laggs pa bank, lammen i backar (eller pa bank). Brostorganen (hjarta,
lever, lungor) hdngs pa galgar och individmarks varefter de hiangs i kyl.

Efter urtagning av slaktkroppen klyvs den. Dérefter vags den samt stimplas med
lopnummer, leverantérsnummer, kategori, klass och fettgrupp. Noteringar om
djurets ID-nummer samt l6pnummer i slakt gors i slaktrapporten. Darefter fors
slaktkroppen i tva (eller fyra) delar in i kylen (bild 14b).

Utrustning for handtvitt, rengoring och desinfektion av hander, utrustning och
handverktyg finns diar de beh6vs. Som minimum bor finnas minst ett handtvatt-
stdlle med tval och desinfektionslosning samt verktygsrengorare i den orena och
en i den rena delen i slakthallen.

Personal fran den orena sidan rengor skyddskldderna bakom plastskdarm och tvat-
tar handerna nar han behover passera den rena delen av slakthallen. Végen till
personalavdelningen gar via en separat gang dar kladbyte/skobyte sker innan
passage upp till WC och personalrum. Personal fran den rena sidan byter klader
skilt fran de orena skyddskldderna innan passage till personalrum.

Kottbesiktning

Pa eftermiddagen kommer veterindren ater och besiktigar slaktkropparna, brost-
organen i kylrummet och tarmpaketen som ligger upplagda pa bank. Handtvétt-
stall och knivsterilisator finns vid besiktningsplatsen eller i ndra anslutning till
den.

Platsen for kottbesiktning &r val belyst samt har tillrackligt utrymme for att vanda
och snurra pa slaktkroppen. Likadant géller for organ och tarmbesiktning (bild
14a). En stege finns for att kunna komma at och granska dven de delar av den
héngande slaktkroppen som é&r langst upp.

Bild 14a. Brostorgan och huvud. Bild 14b. Slaktkroppar i kylrummet.



Avfallshantering

Slaktavfallet samlas upp i speciella behallare med lock, som &r rostbestandiga och
maérkta sd att de inte kan forvéxlas med livsmedelsbehdllare. Avfallet avldgsnas
under arbetsraster nir slaktlokalen dr tom pa kott eller i slutet av arbetsdagen om
avfallsmdngderna inte ar for stora.

Avfallet toms i en container med lock dér det férvaras i vdantan pd avhdmtning/
eller bearbetning. Mag/tarminnehallet samlas tillsammans med tvéttvatten fran
slakteriet i gdrdens godselbehéllare for senare spridning pa dkermark.

Kasserat kott, SRM (specificerat riskmaterial) och annat hogriskavfall hanteras tskilt.
Avfallet fran styckningsanldggningen kors ut via utlastningsporten for kott.
(OBS: Om inte avfallet himtas dagligen finns risk for att det bérjar ruttna och
lukta, sarskilt under den varma arstiden. Mdjlighet att vid behov forvara avfaller
kylt bor darfor finnas.)

Ovriga slaktbiprodukter inklusive SRM-avfall (huvuden, fotter etc.) lagras i tickt
container och fraktas av Svensk Lantbrukstjanst varje vecka till destruktionsan-
laggning. Till en borjan kommer det besiktigade och godkénda styckningsavtfal-
let (kategori 3) att hanteras och destrueras pa samma sitt som SRM-avfallet. I en
framtid kommer allt mjukt kottavfall (kategori 3) inklusive mage/tarmar, att
malas, blandas med blod och tarminnehéll och fraktas till biogasanldggning. En-
silering kommer att anvédndas for att forlanga lagringstiden. Hanteringen ar god-
kdnd av kommunens Miljéforvaltning.

Styckning och chark

Naér slaktkropparna dr nedkylda till en kdrntemperatur om hogst +7°C pabérjas
styckningen. Karntemperaturen méts i den djupaste delen av larmuskeln. Styck-
ningen sker inte samtidigt med charktillverkningen. Det styckade kottet forvaras
tillsammans med slaktkropparna i kottkylen i vantan pa paketering.

Kottet kommer att hélla en temperatur om hogst +3°C nér det tas in i styckning-
en, eftersom brostorganen ocksa forvaras i samma kylrum. Vidare kommer kéttet
att tas in till styckningsrummet i lagom méngd for att undvika anhopning. Det i
kombination med snabb hantering i styckningen, kommer att garantera att tempe-
raturen i kottet inte overstiger +7°C under styckningen.

Handtvattstéllen, tvél och desinfektionslosning finns i naranslutning till de statio-
ner dédr de behdvs. Utrustning for rengoring och desinfektion av utrustning och
handverktyg finns dédr de behovs.

Styckningsben (om det blir avfall) och annat kéttavfall samlas upp i sédrskilda
behallare och toms i avfallscontainer pa géarden i slutet av arbetsdagen. SRM-ben
hanteras atskilt.

Kottmalningen sker i styckningsrummet. Efter malningen kyls farsen snabbt ner
till hogst +2°C. Det nakna kottet far forvaras tillsammans med slaktkropparna,
men inte tillsammans med charkprodukter och virmda/rékta produkter.

For att undvika risken for korskontaminering sker charktillverkningen vanligtvis
inte samtidigt med styckningen. Efter tillverkningen forvaras de oférpackade
charkprodukterna i ett separat kylrum eller packas direkt.
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Saltning gors i separat utrymme, och rokning i rummet intill. Nér de rékta pro-
dukterna ar kylda gér de direkt in till forpackning, och dérefter kyllagring eller
utlastning. Beredning av viarmebehandlade produkter gors i rokavdelningen, skilt
i tid eller avskilt med temporar mellanvigg i charkavdelningen.

Paketering

Emballage packas upp i separat utrymme, och fors in i packutrymmet dar man
paketerar alla varor med t.ex. vakuum och lagger i kartonger. Det paketerade
kottet och charkprodukterna forvaras i separata kylar eller frysar avskilt fran de
nakna produkterna och de varmebehandlade produkterna. Inga korsande floden
forekommer mellan produktkategorier, forpackningar och avfall. Via utlastnings-
dorren fran styckningsavdelningen sker dven inlastning av slaktkroppar avsedda
for styckning.

Rengoring

Rengoringen av slakteri- och forddlingslokalerna sker med hogtryckstvatt for
varmvatten, tvittaggregatet forvaras stationdrt i ett maskinutrymme och fasta led-
ningar anvands for koppling av hogtrycksslang i olika avdelningar. Rengdringsar-
betet foregds av skumlédggning. Ovriga personalutrymmen stidas med utrustning
som fOrvaras separat. For detaljbeskrivning av stadrutiner hdnvisas till slakteriets
egenkontrollprogram.

Kvalitetssakring av livsmedel
Vad betyder de olika begreppen?

Egenkontroll

Alla de kontroller som livsmedelsforetagaren gor i sin verksamhet for att forsdakra
sig om att man foljer livsmedelslagstiftningen samt for att kunna visa fér myn-
digheten att sa ar fallet. Ytterst bidrar egenkontrollen till att de livsmedel man
producerar ar sdkra.

En foretagare kan vélja att bedriva mer egenkontroll &n vad lagstiftningen kraver,
t.ex. for att mota ett kundkrav eller for att skaffa sig en sdkerhetsmarginal, exem-
pelvis genom att forvara kott i betydligt lagre temperatur dn vad lagstiftningen
kréver.

System for egenkontroll

Alla de rutiner och instruktioner, den dokumentation och de journaler som livs-
medelsforetagaren har infort for att uppfylla livsmedelslagstiftningen.

Egenkontrollprogram

Ett skriftligt dokument (program) som beskriver foretagets system for egenkon-
troll, dvs. vilka rutiner som finns for verksamheten.

Fore den 1 januari 2006 fanns det krav i livsmedelslagstiftningen pa att egenkon-
trollen skulle beskrivas i ett s.k. egenkontrollprogram som skulle faststéllas av
kontrollmyndigheten genom beslut. I den nya lagstiftningen dr bade kravet pa
egenkontrollprogram och kravet pa faststdllande av programmet borttaget, utom
for vissa speciella verksamheter sdsom framstillning av dricksvatten. Det dr dock



inte forbjudet att upprétta ett egenkontrollprogram om man vill det. Det kan
maénga ganger till och med vara en stor fordel att ha det.

I samband med ansékan om godkdnnande av livsmedelsanliaggningen krdvs det
dock en skriftlig beskrivning av systemet for egenkontroll.

God hygienpraxis (GMP)

Rutiner som livsmedelsforetagaren infort och tillimpar i verksamheten for att
uppfylla kraven i grundforutséttningar.

Grundférutséttningar

Krav i livsmedelslagstiftningen pa de hygieniska forhallanden som ska rada vid
alla former av livsmedelshantering och som utgor grunden och férutséattningen
for HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point). De omraden som ingar i
grundforutsattningarna ar: utbildning, personlig hygien, vatten, skadedjur, ren-
goring, underhall av lokaler, inredning och utrustning, temperatur, mottagning,
avfall, méarkning och sparbarhet.

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)

System som identifierar, bedémer och styr de faror som é&r viktiga for livsmedels-
sdkerheten.

HACCP handlar alltsé fraimst om sddana faror som inte kan hénforas och/eller
kontrolleras genom rutiner fér grundférutsiattningar. Faror som kan uppsta till
foljd av t.ex. ineffektiv rengoring ska i forsta hand hanteras inom rutinen for
grundforutsdttningen “Rengoring” och inte HACCP.

En vanlig men felaktig uppfattning ar att HACCP &r viktigare dn grundférutsétt-
ningarna. Sanningen &r att bdda ar viktiga och kompletterar varandra. Faktum &r
att de allra flesta faror som finns eller kan uppsta i en livsmedelsverksamhet kan
kontrolleras genom effektiva och andamalsenliga rutiner for grundforutsittningar.
HACCP fungerar da som “hatten pa huvudet” eller “taket pa huset” som ytterli-
gare borgar for en god livsmedelssékerhet.

Instruktioner och rutinbeskrivningar

Instruktioner beskriver hur man ska gora nagonting for att dven den som inte
tidigare gjort det forstar och kan gora det ratt.

Det finns inget lagkrav pa att alla rutiner ska beskrivas i en instruktion eller rutin-
beskrivning utom nar det géller styrning i kritiska kontrollpunkter och vid otill-
racklig utbildning av personalen. Det dr dock en stor fordel att ha instruktioner
dven for andra rutiner, framfor allt om det ar flera som arbetar i verksamheten
eller om det forekommer tillfalligt anstdlld personal.

Protokoller och journaler

Protokoller och journaler dr sddan dokumentation som visar vad man har gjort
och att man har gjort det. Exempel hir kan vara temperaturavldsning, kontroll av
rengdring, dokumentation av genomgangen utbildning m.m.

Branschriktlinjer

Ar branschens egna beskrivningar av vad och hur foretagen kan gora for att upp-
fylla livsmedelslagstiftningens krav.
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Manga krav i EG-férordningarna beskriver en malsattning utan att exakt ange
hur saker och ting ska goras. Det ger utrymme for flexibilitet, men samtidigt blir
det svérare att veta hur man pa basta satt uppnar lagstiftningens krav.

I en nationell branschriktlinje kan manga olika 16sningar presenteras. Genom att
de handlar om en specifik verksamhet kan de bli mer konkreta och darmed latt-
tare att folja. Livsmedelsforetagarna maste folja bestimmelserna i lagar, forord-
ningar och foreskrifter, men nationella branschriktlinjer ar frivilliga att folja.

Sveriges smaskaliga kontrollslakteriers férening (SSkS) har tagit fram en
branschriktlinje fér egenkontroll och HACCP for smaskalig slakt och styckning.
Efter myndighetsbeddmning pa Livsmedelsverket kommer riktlinjerna att fin-
nas pa Livsmedelsverkets och JTI:s webbsidor. Ytterligare en branschriktlinje for
charkprodukter dr under framtagning av Eldrimner, Nationellt resurscentrum for
smaskalig hantverksméssig livsmedelsforddling i Ostersund, och berédknas vara
fardig i borjan av 2008. I branschriktlinjen for slakt och styckning finns det en ex-
empelsamling pa hur man kan uppfylla lagstiftningen.

Redovisning av system for egenkontroll och HACCP
i samband med ansokan

I samband med proévning av ansékan om godkdnnande av livsmedelsanldggning
beddms dven foretagets system fér egenkontroll och HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Point). Enligt den gamla livsmedelslagstiftningen som géllde
fore den 1 januari 2006, beh6vde en livsmedelsanldggning enbart uppfylla krav
pa livsmedelslokaler for att fa ett godkdnnande. Enligt den nya livsmedelslag-
stiftningen maste en anlaggning uppfylla bade lokalkrav och krav pa system for
egenkontroll for att bli godkdnd. Darfér maste ocksa systemet for egenkontroll
och HACCP redovisas och beddmas i samband med ansékan.

Redovisningen ska omfatta samtliga omraden for grundférutsattningar (utbild-
ning, personlig hygien, vatten, skadedjur, rengdring, underhall av lokaler, inred-
ning och utrustning, temperatur, mottagning, avfall, méarkning och spéarbarhet)
samt HACCP.

Det som skickas in med anstkan behdver dock inte vara speciellt detaljerat. Med
det menas att man endast kortfattat talar om vad och hur man tanker gora pa
varje omrade for att uppfylla kraven i lagstiftningen (se exempel nedan). Du be-
hover alltsé inte pd det hir stadiet skicka in de detaljerade rutinerna och/eller
instruktionerna, t.ex. rengoéringsscheman eller avtalet med skadedjursfirman. Du
behdover inte heller skicka journaler eller protokoll dar du skriver upp t.ex. tempe-
raturmétningar i kylrum eller i kott. Sddant bor dock finnas pa anldggningen nar
besiktning av anldggningen sker och nir verksamheten kommer igdng. I samband
med ansokan bedéms om rutiner for olika omraden inom egenkontroll finns och
ar andamalsenliga, dvs. att de kan ge forvantat resultat nar de tillimpas.

I bilaga 29 finns ett exempel pa hur den redovisning av system for egenkontroll
med HACCP som skickas in tillsammans med ansdkan om godkdnnande av slak-
teri och styckningsanldggning kan goras.

Egenkontroll efter godkdnnande

Det &r viktigt att forstd och komma ihédg skillnaden mellan egenkontroll och sys-
tem for egenkontroll (se begreppsforklaring i borjan av avsnittet). Egenkontrollen



ska utforas i verksamheten dven om systemet for egenkontroll inte ar fardigut-
vecklat. Detta kan vara fallet t.ex. da ett villkorat godkdnnande har givits just pa
grund av att kraven pa egenkontroll inte uppfylls fullt ut. Foretaget ska t.ex. ha
kontroll &ver skadedjur vid anldggningen dven om avtalet med skadedjursfirman
inte ar klart. Rengoringen ska vara effektiv &ven om stddschema eller skriftliga in-
struktioner for rengdring inte finns. System for egenkontroll med rutiner, instruk-
tioner och dokumentation ar ett stod for en effektiv egenkontroll. Avsaknad av ett
sadant system dr ddremot inte en ursikt for att inte utfora egenkontrollen.

Vad galler HACCP som ju handlar om att identifiera, bedéma och forebygga eller
eliminera de faror som ar sdrskilt viktiga for livsmedelssdkerheten, sd maste den
analysen vara gjord innan man startar. Annars finns risk for att livsmedlen blir
osékra.

Djurhantering och beddvning

I detta avsnitt finns sammanstallt regler och rad om de olika momenten vid djur-
hantering i samband med slakt. I Statens Jordbruksverks foreskrifter och allman-
na rad om slakt och annan avlivning av djur; SJVFS 2007:77, Saknr L22 kan man
hitta mer detaljer som exempelvis krav pd ammunition och utrymme i uppstall-
ningsboxar. For att latta upp ldsandet och underlitta att hitta i texten sé inleds
ofta med en fragestdllning som &r central for det foljande innehallet.

Varfor dr det sd viktigt att planeringen av djurhanteringen
verkligen blir rdtt fran borjan?

Utformningen av lokalerna och rutinerna for djurhanteringen kommer att vara
avgorande for savil djurskyddet som slakteriverksamhetens effektivitet, perso-
nalens arbetsmiljé och kvaliteten pa kottet. Att i efterhand forsoka rétta till det
som blivit daligt planerat &r i regel bade svart och kostsamt.

Till skillnad fran t.ex. flodet av livsmedel som granskas av en myndighet sa gran-
skas inte djurhanteringen fran gard till avlivning. Det finns bestdimmelser som ska
foljas men det dr mycket upp till foretagaren att skaffa hjdlp for att bedéma om
djurhanteringen som helhet blivit bra planerad.

Vilka mdlsdttningar dr centrala i den praktiska planeringen?

e Djurhantering och lokaler ska utformas sa att djuren sjalvmant och utan
radsla vill forflytta sig i ratt riktning.

e Miljon hela végen tills djuret dr beddvat ska sa langt det gar likna stall-
miljon.

® Det &r viktigt att stora nivaskillnader undviks sa lange djuren ar levande,
och att golven &r halkfria for att undvika skador. Man bor ocksé tdnka pa att
bygga pa ett sddant sitt att hdga ljud, skarpt ljus och annat som djuren kan
uppleva som skrimmande undviks.

* Det ska finnas goda marginaler att hinna avbloda djuret inom stipulerad tid
fran beddvning.

* Djurhanteringen ska alltid kunna visas fér konsumenten.
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Transport till slakteriet

Hur mdrks det att man inom EU ligger allt storre vikt
vid djurtransporter och hur de gdr till?

En omfattande reglering rorande transport av djur finns i en speciell forordning
med nya bestdmmelser som tradde i kraft den 5 januari 2007. Beteckningen &r
Radets forordning (EG) nr 1/2005 om skydd av djur under transport och darmed
sammanhangande forfaranden och om éndring av direktiven 64/432/ EEG och
93/119/EG och foérordning (EG) nr 1255/97. Enligt den nya forordningen omfat-
tas alla djurtransporter i kommersiellt syfte och i ekonomisk verksamhet (t.ex.
slakteri eller lantbruksverksamhet).

En nyhet ar att det kravs att de som kor transportfordonet maste skaffa sig utbild-
ning for detta och — fran januari 2008 — kunna visa att de blivit godkdnda. Lés
mer under avsnittet Myndighetskrav och Transporter.

Aven i de nya europeiska férordningarna om livsmedelshygien finns sirskilda
krav for transport av levande djur till slakteri: djur ska behandlas varsamt vid
uppsamling och under transport sa att onodigt lidande undviks och djur som
uppvisar sjukdomssymptom fér transporteras endast med myndigheternas till-
stand. Det anges ocksa att man bor undvika att blanda djur som inte tidigare gatt
i samma grupp. Hér har mindre slakterier en fordel da mojligheten att lyckas hal-
la isér frimmande djur hela vdgen fram till slakt dr storre dn vid storskalig slakt.
Detta skapar i sin tur férutsattningar for god djurvalfard och god kottkvalitet.

De svenska bestammelserna om hur djur ska hanteras vid transport bygger till
storsta delen pa EU-férordningar och finns i djurskyddslagen och framforallt i
de speciella foreskrifterna om transport av levande djur, (DFS 2004:10) saknr L5.
Aven L5 revideras och arbetet ar troligen klart under hosten 2007.

Vilka transporter omfattas av de speciella
transportforeskrifterna (L5)?

De speciella transportforeskrifterna (L5) omfattar alla transporter av daggdjur,
faglar och 6vriga ryggradsdjur. Alltsa inte bara de som har samband med eko-
nomisk verksamhet. L5 géller endast transporter inom svenskt territorium och
sjotransporter som utgar fran Sverige.

Undantagna frdn L5 dr transporter av egna djur inom 50 km fran djurhallarens
anldggning, bradskande transporter till veterinar (och da enstaka sallskapsdjur
kors i personutrymme). Dock géller vissa paragrafer dven for dessa transporter,
t.ex. att djuren ska vara i skick att transporteras och att fordonet ska vara i sadant
skick att djuret inte skadas av det.

Nir dr det inte tilldtet att transportera djur?

Man far t.ex. inte transportera nyforlosta djur, kalvar under tva veckors alder,
ovriga ddggdjur under en veckas alder eller hogdriktiga. De vanligaste lantbruks-
djuren réknas som hogdraktiga ndr mindre dn 10 % dr kvar av dréktigheten men
for grisar dr gransen tre veckor. For 6vriga daggdjur dr gransen 20 % av draktig-
hetstiden. Man far heller inte transportera djur som inte kan stodja pa samtliga



ben, eller ga in i ett lastutrymme av egen kraft eller i 6vrigt kan dsamkas okat li-
dande av en transport. Allvarligt skadade djur far endast transporteras till veteri-
ndr men om transporten innebér ett orimligt lidande bor man dvervéga att avliva
djuret pa plats.

Nodslakt

Ar det tilldtet att silja kittet frin ett nodslaktat djur?

Om ett djur rakat ut for en olycka, kan djuret avlivas pa annan plats &n slakteri
och kottet sdljas pa marknaden. Det forutsétter dock att man med hansyn till dju-
rets tillstand inte kunde transportera det levande till slakteriet och att djuret var
friskt fore olyckan. Fére nddslakt ska djuret besiktigas av en veterinar. Efter av-
blodning far mage och tarmar avldgsnas pa plats om det sker under 6verinseende
av veterindr. Indlvorna ska atfolja djuret till slakteriet. Om det tar mer dn tva tim-
mar fran avlivning tills djuret anldnder till slakteri ska djuret kylas aktivt om inte
klimatet medger annat. Intyg om veterindrbesiktning och ett intyg fran djurhalla-
ren ska folja med djuret. Slaktkroppen ska férses med sérskild kontrollméarkning.

Ar det tilldtet att verldta kottet fran friska djur
som avlivats pd gdrden?

Inom ramen f6r de nya reglerna finns ingen mojlighet att slakta ett icke skadat,
tamt hov- eller klévdjur pa ursprungsplatsen om man vill att kottet ska séljas till
konsumenter. Endast dgaren med familj far dta kottet fran icke skadade djur som
avlivats pa garden. Friska djur som far slaktas pa ursprungsplatsen ar struts samt
hégnat vilt som hjortdjur, vildsvin och bison.

Besiktning och mottagning pa slakteriet

Hur mycket behover veterindren vara nirvarande pd slakteriet?

Besiktning fore (och efter) slakt ska utforas av en officiell veterinidr (OV, besikt-
ningsveterindren). Grundregeln &r att djuren ska besiktigas tidigast 24 timmar
fore slakt och inom 24 timmar efter ankomst till slakteriet. Vid mindre slakterier
som enbart slaktar egna djur kan besiktningen fore slakt ske i uppfédningsgarden
om forutsdttningar for besiktning och identifiering av djuren finns. Vanligtvis

ska minst en officiell veterindr vara ndrvarande pa slakterier savél fore som efter
slakt.

Vad krdvs for att slakteriet ska fd ta emot ett djur?

Slakteriet mdste begdra in vissa specifika uppgifter fran djurhallaren som dmnar
skicka djur till slakt, s.k. “Information fran livsmedelskedjan”. Det kan vara ett
standardiserat formuldr eller elektroniska data. Slakteriet far inte ta emot djur om
denna information saknas. Grundregeln dr att den driftsansvariga pa slakteriet
ska ha fatt informationen minst 24 timmar innan djur anldnder till slakteriet. Men
myndigheten kan tillata att informationen foljer med djuren och transportbilen i
foljande fall: Hagnat vilt eller nddslaktade djur som besiktigats levande av vete-
rindr pa garden som de kommer fran; tama héstdjur och djur som inte levereras
direkt fran sin jordbruksanldggning.
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Bild 15. En sorterings-
paddel kan underldtta
drivning av djur. Den
skramlar och ska an-
vdndas genomtdnkt
och sd att inte bul-
lergrdnserna (75 dB)
overskrids

N
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Med hjélp av informationen fran livsmedelskedjan ska man kunna garantera att
varje djur som tas emot

har identifierats pa lampligt satt

atfoljs av uppgifter frdn den anldggning varifran djuret kommer
kommer fran en anldggning som far lov att skicka djur till slakteri
ar rent och friskt

befinner sig i ett tillfredsstéllande tillstand enligt djurskyddskraven.

Hantering, drivning och uppstallning

Enligt Forordning 853/2004 far endast levande djur foras in i slakteriet (for un-
dantag se avsnittet "Nodslakt”) och slakt ska ske utan dréjsmal. Dock far djuren
ges vila fore slakt om det dr nodviandigt for deras vélbefinnande. Liksom under
transporten bor inte frimmande djur blandas. Det kan leda till aggressioner,
stress och dalig kottkvalitet. Djur av olika art, kon, alderskategori, djur som kom-
mer fran olika besattningar samt djur som kan forvéntas vara aggressiva mot var-
andra bor héllas atskilda. Slaktsvin av olika kon far dock héllas tillsammans.

Platsen ddr bedévning och avblodning sker ska vara avskild fran 6vriga utrym-
men i slakteriet.

Vilka hjilpmedel dr tilldtna vid drivning av djur?

Vid drivning ska djuren hanteras lugnt och de
ska ha tillrdckligt utrymme for att kunna for-
flytta sig och deras flockinstinkt ska utnyttjas.
Om hjélpmedel for drivning behévs rekom-
menderas tvdhandsdrivskiva eller en sorte-
ringspaddel, se bild 15.

Haéstar ska ledas individuellt. Djuren ska tyd-
ligt kunna uppfatta drivvagen framfor sig

och far inte utsittas for vagval. Elpafosare far
inte anvandas hemma pa garden och bor inte
anvandas vid drivning av djur fran transport-
fordon till stall eller inom en stallbyggnad. Om
grisar blir hogljudda tyder det pé stress och
har visat sig ha samband med en hogre hjart-
frekvens hos djuren.

Hur ska djurutrymmena i slakteriet vara utformade?

Vid utformning av drivgangar, bedévningsutrymme och véantboxar bor féljande
kriterier uppfyllas:

Enhetliga vdgg- och golvmaterial — skiftande material i golv eller vaggar kan
fa djuren att tveka att ga vidare.

Tilltalande drivgangar — drivgéngar ska vara horisontella eller luta svagt
uppat, maximalt 17 %. Golven ska vara halkfria och vél drdnerade. Undvik
golvbrunnar i drivgangen och blindgéngar eller skarpa krokar.



¢ Genomtankt [jussittning — lampor ska belysa golvet utan att blanda djuren
och beddvningsutrymmet bor vara mer upplyst dn drivgangen dit.

e Lag ljudniva — grindar eller liknande inredningsféremal ska vara forsedda
med ljudddmpningsanordningar eller vara utférda i material som ger samma
funktion. Buller kan leda till stress s& forsok planera slakteriet sa att djuren
inte mer an tillfalligtvis utsatts for mekaniskt buller fran det att de anlander
till slakteriet tills de har bedovats. Bland foreskrifterna finns medtaget att

i stallet far djuren endast tillfalligtvis utsdttas for mekaniskt buller Sversti-
gande 75 dBA.

* God ventilation och fritt fran drag — ett oisolerat stall som ansluts till ett
slakteri kan ge upphov till kraftiga luftdrag fran slakteri mot stall och da vill
inte djuren ga in i slakteriet.

® Vatten — dricksvatten ska alltid finnas dven vid kortvarig uppstallning. Dju-
ren anvéander nipplar i liten utstrdckning medan vattentrdg anvands battre.
Studier har visat att grisar som befann sig i véantbox fick sankt hjartfrekvens
vid kylning med dusch eller dimma t.o.m. vid sa lag temperatur som +10°C.

Vad giller for uppstallning pd slakteri?

N

Notkreatur, far och grisar far stallas upp pa slakteriet hogst en natt. Tranga boxar
ger mer slagsmal och délig vila. Om tiden for transport och uppstallning pé slak-
teriet Overstiger 12 timmar sa ska djuren utfodras med tillracklig mangd lampligt
foder. Hogmjolkande kor ska mjolkas var 12:e timme rdknat fran sista mjolkning-
en. Om djur halls 6ver natten ska de utfodras, liggytan stroas och lakterande kor
mjolkas. Mjolkande kor ska ges fortur till slakt och djur bor inte héllas pa slakteri
over natten. Djur som dnda halls 6ver natt bor vara de sist inkomna.

Fixering, bedovning och avblodning

Vad behovs for att genomfora bedévning
och avblodning pad ett bra sditt?

N

Vid planering av slakteriverksamhet ingér ocksa att bestimma var och hur be-
dévning och avblodning ska ske. For att lyckas bra krédvs personal med goda
kunskaper och erfarenhet samt bra utrustning och att man planerat sa att djuren
inte skrams av omgivningen eller den hantering som de utsétts for fram till be-
dovningsdgonblicket. Generellt sa finns det mycket kort tid att hantera djuret
frén beddvning till avblodning. Stickning maste alltsd ske rumsligt mycket niara
beddvning.

Vad kan hinda med djuret om beddévningen inte lyckas?

N

Om bedovningen misslyckas pga. délig teknik eller bristande kunskap om fix-
ering eller bed6vning s& orsakas djuret mycket stor smérta. Veterindren &r skyldig
att anmala brister i djurskyddet. Ett typiskt tecken pa forsémrad beddvningsef-
fekt dr ndr man ser indtrullande 6gon eller ryckande pupillrorelser (s.k. nystag-
mus) hos notkreatur, trots ett vdl-riktat skott. Detta kan bero pa eftersatt vapen-
vard.

Ratt utford ger elektrisk bedévning snabb medvetsloshet men om elektroderna

placeras fel, dvs. inte péd var sida om hjarnan utan t.ex. en aning bakom, sa gar
strommen genom ryggmargen och orsakar en forlamning men inte bedévning.
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Varfor ska slakteripersonal utbildas i bedévning och avlivning?

Attityden och kompetensen hos den personal som genomfoér beddvning och av-
livning av djur dr avgorande for djurskyddet. Det kan ocksé i hog grad paverka
produktkvaliteten och konsumenternas fortroende for foretaget.

Kunskap om vilka bedévningsmetoder som ér tillatna och vilken utrustning som
dr lamplig &r ocksa ett krav for de personer som ska arbeta med slakten. Det &r
foretaget som bedriver slaktverksamhet som ansvarar for att personalen har ge-
nomgétt lamplig utbildning. Genomgangen utbildning ska dokumenteras och ett
intyg ska finnas i en parm pé slakteriet. En veterindr bor medverka vid planering
av utbildningen som bor vara bade teoretisk och praktisk.

En organiserad utbildning om slakt for privata slakterier ordnas via utbildnings-
programmet MeNy. MeNy kan férmedla kontakter och ge ett ekonomiskt stod

for att starta upp en ny studiecirkel — en grupp av foretagare med gemensamma
fragestéllningar. Tidigare cirklar har avsatt ca 6 heldagar per ar plus hemarbete pa
sin utbildning. Intyg delas ut till dem som genomfort godként teoretiskt och prak-
tiskt prov. Slakterierna far ocksa besok av konsulter.

Kalmar kommun har pé senare tid hallit tva kurstillfdllen per ar om bedévning
och avlivning vid slakt. Varje tillfdlle har omfattat en heldag, kI 7-16.

Vilka metoder for fixering dr tilldtna?

Vid mekanisk bedovning ska djurets rorelsefrihet begransas (fixering) sa att vap-
net kan anbringas ratt. En korrekt fixering ar viktig bade for djur- och arbetar-
skydd. Foljande metoder ér tilldtna for fixering:

¢ anvidndning av beddévningsbox

¢ fasthallning av djurets huvud med en grimma eller liknande
vid mekanisk beddvning

¢ manuell fasthallning av mindre djur

Notkreatur fixeras lampligen i en justerbar beddvningsbox med halkfritt, plant
golv fore bedovning.

Vilka metoder for bedévning dr tilldtna?

Notkreatur ska bedévas med bultpistol eller kulvapen. Elbedévning av nét ar inte
tillatet. Far och grisar ska beddvas med bult/kula eller elektricitet. Grisar far dven
beddvas med koldioxid. Bultpistol dr olampligt till stora galtar och till suggor
med bdjda trynen och bor aldrig anviandas till hangbuksvin. Istéllet bor elbeddv-
ning anvandas.

De nya foreskrifterna om slakt och avlivning (Statens Jordbruksverks foreskrifter
och allménna rdd om slakt och annan avlivning av djur; SJVFS 2007:77, Saknr
L22) anger bla. avstdnd vid beddvning och kaliber p4 ammunitionen. Det racker
alltsa inte att man enligt licensen har vapen for att avliva djur vid jakt utan man
maste kontrollera kraven i foreskrifterna (L22) for att se att man har rétt vapen
och ammunition for det djurslag man ténker slakta s& att man inte anvéander for
klen utrustning.
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Bild 16. Skisserna visar placering-
en av bultpistol och stotbassa vid
bedavning av nét, far och gris.

Hur ska vapen placeras och vilken ammunition ska anvindas?

Bade bultpistol och stdtbossa ska ligga an mot djurets huvud. Bultpistolens be-
dovningseffekt dr beroende av kraften i slaget mot huvudet. For att fa tillracklig
anslagsenergi sa ar det viktigt att bultpistolen ligger an mot djurets huvud med
rétt vinkel. I foreskrifterna L22 finns skisser som visar hur vapen och eltdng ska
placeras vid beddvning av olika djur (bild 16 och 17). Djurslag, édlder och horn
paverkar placeringen av vapnet.

Anvéndning av stotbdssa minskar risken for rikoschett jamfort med andra gevar.
Kraven pa ammunitionen dr desamma som for vanliga kulgevir.

Till nétkreatur och gris ska det vara minst klass 3 (enligt Naturvéardsverkets fore-
skrifter om jakt) pa ammunitionen. Detta motsvarar minst kaliber 22 Winchester
Magnum Rimfire (5,6x26R) medan patronerna 22 Long Rifle (5,6x15R) dr klass 4
och inte tillatet till notkreatur och gris, daremot till far utom baggar. Till galtar
dldre d&n 12 manader ska det vara minst klass 2.

Vid bedovning med kul- och hagelgevar ar det viktigt med korta avstand. Kulge-
var ska anvédndas pa 5 cm till 5 m avstdnd. Hagelgevér ger en effektiv bedovning
men maste anvédndas néra djuret, pa 5-25 cm avstand.
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Bild 7. Skisserna visar place-
ringen av eltdngen vid bedévning
av fdr och gris.

Ska djuren bedévas i grupp eller enskilt?

Forskning och praktiska erfarenheter tyder pa att djur inte stressas av att st nédra
ett djur som beddvas sé lange man inte stressar upp djuret som ska bedévas. For
flockdjur och icke avvanda djur innebér det battre djurvilfaird om man kan und-

vika separation fore beddvning. Daremot sker avblodning ofta skilt fran levande

djur, t.ex. bakom en skjutdorr eller lucka.

Vid bedovning med elektricitet dr forutsattningen att man kan komma at djuret
snett bakifran och vidrora det med elektroderna utan att djuren flyttar sig (bild
17). Djuren ska alltsa vara vana vid hantering. Aven om far dr vana vid hantering
kan det vara svart att komma &t det sista faret i en grupp. For att minska proble-
met kan man anvanda en attrapp klddd med en farpéls som fortfarande luktar
far. Attrappen kan ocksa vara till hjilp vid drivning.

Vad géra om beddévningen misslyckas?

Om bultpistol eller kulvapen anvénds for att bedéva djur ska djuret skjutas sa

att hjarnan tréffas och skadas péa ett sddant satt att djuret omedelbart forlorar
medvetandet. Vid misslyckad bedévning med kulvapen upprepas bedévningen
omedelbart med ny patron om inte situationen tyder pa att vapnet dr defekt. Dar-
emot om en tillsynes ritt utférd bedévning med bultpistol misslyckas ska genast
ett reservvapen anvandas eftersom det kan ha blivit ett fel pa det ordinarie vapnet
(trasig fjader etc.).

Vid elbedévning kan man antingen ha en extra elbeddvare i reserv eller anvianda
ett kulvapen eller bultpistol som reservutrustning. De senare har fordelen att de
fungerar dven i hdndelse av ett stromavbrott.

Hur kontrollerar man att djuret dr bedovat?

Efter bedovning och innan avblodning paborjas ska djurens muskelrorelser, and-
ningsrytm och blick/pupiller kontrolleras. Djuren ska uppvisa de karakteristiska
tecknen pa medvetsloshet, som dr specifika for respektive beddvningsmetod.

Efter bedévning med kula/bult: 1) Djuret ska omedelbart falla samman och far
inte visa ndgra tecken pa resningsférsok. 2) Normal andningsrytm ska inte kunna
ses hos djuret. 3) Djurets 6gon ska vara 6ppna och blicken stirrande och riktad
framat.

Efter elbedévning: 1) Djuret ska falla samman i kramp vilken forst karakteri-
seras av stelhet sedan av muskelryckningar. 2) Normal andningsrytm ska inte
kunna ses. 3) Djurets 6gon ska vara dppna och pupillerna kraftigt utvidgade.



Infér avblodning ar det viktigt att skilja pa blinkreflex och hornhinnereflex. Blink-
reflexen forsvinner vid lattare bedovning och kollas genom att réra vid 6gon-
vran/fransar. Detta racker dock inte fore stickning utan det ar hornhinnereflexen
som ska kollas. Hornhinnereflexen forsvinner forst vid en djupare bedévning och
kontrolleras genom att man petar pa hornhinnan pa det 6ppna 6gat. (Om o6gat
inte dr Oppet har inte bedévningen lyckats.) Frdnvaro av smartkanslighet kontrol-
leras ldttast genom att nypa eller sticka i nosen eller trynet.

Hur snabbt ska avblodning pdbérjas?

Avblodning ska paborjas inom 20 sekunder efter beddvning med elektricitet och
60 sekunder efter bedévning med bultpistol eller kulvapen. Om djuret forst ska
krokas upp och lyftas fran golvet dr det svart att hinna avbloda inom 20 sekunder
efter elbedovning. Nar erforderlig stromstyrka har uppnatts (ca 220 V) kan man
halla med tangen ca 3-4 sek. For att klara tidsgransen kan en person hantera el-
tdngen medan en annan person hjélper till med uppkrokning.

Elavlivning vid slakt &r inte tillatet. Slaktade djur ska alltid avlivas genom av-
blodning.

Vilken typ av stickkniv rekommenderas?

For stickning rekommenderas en dubbeleggad stickkniv, alltsa en dolkmodell,
med minst 20 cm bladldangd. Den dubbla eggen anvénds for att sa snabbt som
mojligt kunna ppna blodkarlen effektivt utan att behdva byta grepp. Om den
sdljs utan skida kan man anvénda en bit spolslang som skida.

Hur kontrollerar man att djuret dr dott?

Efter avblodning ska man kontrollera att djuret dr doétt innan andra atgérder far
vidtas. Alla djur ska kontrolleras visuellt och pa ett mindre slakteri dr det lamp-
ligt att 4ven kolla att alla djur har fortsatt franvaro av reflexer och andning och
puls. Man bér ocksa bedéoma om méngden blod som runnit ut tyder pa att av-
blodningen fungerat. Vid misstanke om att djuret inte dr d6tt ska man béade be-
dova och avbloda pa nytt.

Forvaring och underhall av utrustningen

Utrustningen ska vara utformad samt underhéllas och anvandas pa ett sadant
sétt att beddvning eller avlivning av djur sker snabbt och effektivt enligt foreskrif-
terna. Detta innebér exempelvis att i praktiken maste en bedévningsbox vara jus-
terbar om man slaktar djur av olika storlek.

Vilket samband finns mellan dilig vapenvird
och s.k. nystagmus hos notkreatur?

Vid kontroller pa slakterier har man pa senare tid flera ganger uppmérksammat
att vapenvard och forvaring av ammunitionen varit eftersatt. Detta leder till en
lagre anslagsenergi och darmed forsaimrad bedovningseffekt. Ett typiskt tecken
pa detta dr ndr man trots ett vélriktat skott ser inatrullande 6gon eller ryckande
pupillrorelser, s.k. nystagmus, hos notkreatur. En modellspecifik kontrollapparat
(s.k. kronograf) som visar om bultens utgangshastighet ar acceptabel bor infor-
skaffas, om sadan finns till bultpistolen ifrdga. Dessa finns t.ex. till méarket Cash.
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Hur ska utrustningen skotas och forvaras?

Varje dag som vapnet anvints ska det rengoras, smorjas och eventuella packning-
ar kontrolleras. Denna vapenvard ska dokumenteras dagligen. Behovet av rengd-
ring uppstar sa snart vapnet anvints &ven om bara ett eller ett fatal djur bedovats
under dagen.

Ammunitionen bor forvaras torrt, t.ex. pa kontoret och inte ute i slaktlokalen déar
man ofta spolar med vatten. Aven om lagen inte kréver att bultpistol ska lasas in
ar det lampligt att gora det. Kulvapen ska forvaras inlasta i ett lasbart vapenskap
(ett speciellt godként sdkerhetsskap krévs, se dven Starta verksamheten: vapen).

Var ska reservutrustningen finnas?

Lamplig reservutrustning bor liksom ordinarie utrustning underhéllas och kon-
trolleras regelbundet och ska finnas latt tillgdnglig att anvdndas i nddsituationer.
Bade ordinarie utrustning och nédutrustning, t.ex. bultpistol och lamplig ammu-
nition for djurstorleken ifraga samt vass stickkniv, ska finnas tillangligt i stallet
nar djur kan befinna sig dér eller anlinda med transport. Aven kulvapen ska ga
snabbt att fa tag pa nar djur befinner sig i slakteriet om man normalt anvander
det vapnet for bed6vning. Utdver detta bor en “dagsranson” patroner tas ner till
slakten varje morgon.

Hur forsikrar man sig om ritt stromstyrka
vid elektrisk bedovning?

Den som elbeddvar ska hela tiden halla ett 6ga pa métaren som visar stromstyr-
kan i den slutna kretsen. Beddvningsutrustningen ska ocksé vara forsedd med en
signal som fOr operatdren tydligt anger att stromkretsen &r sluten. Vid individuell
beddvning ska utrustningen vara férsedd med en anordning som méter motstan-
det och som forhindrar att eltangen blir stromférande om minsta tilldtna strom-
styrka ej kan uppnas. For att optimera kontakten vid bedévning ska taggarna pa
eltdngen vara vassa och rena. En roterande stalborste rengdr taggarna snabbt och
effektivt. Det kan uppsta fel pa tekniken sa det giller ocksa att via djurets reaktio-
ner bedéma om utrustningen fungerar som den ska.

En vanlig utrustning for elbeddvning ar av en skokartongs storlek och kan kopp-
las med en vanlig enfas stickpropp i ett vagguttag. Transformatorn ar byggd for
fuktiga forhallanden. Fran transformatorn gar en spiralsladd som &r 3-4 m lang
till eltdngen.

Val av beddvningsmetod

Vad talar for bedévning med bultpistol respektive geviir?

Bultpistol rdknas som slaktredskap och det krdvs inte licens eller vapenskap men
vapenvard och férvaring av en bultpistol omfattas av foreskrifterna i L22. Bult-
pistol stiller hogre krav pa underhall &n vanliga kulvapen eftersom bultpistolen
har en mer komplicerad konstruktion. Om man skjuter for klena djur med for
kraftig patron sa sliter man ut bromssystemet och sa sméningom kan bulten loss-
na och bli en projektil. Det ska alltid finnas en frasch bultpistol till hands i reserv
nir bedévning ska genomforas.



For mer oregelbunden anvédndning, t.ex. pd mindre slakterier som kanske har
uppehall mellan slakttillfdllena, kan ett stotgevar eller jaktgevér vara en battre
16sning &n bultpistol. Underhallet av gevar &r enklare &n av bultpistol och vid
misslyckad beddvning behovs inte ett extra vapen utan bedévningen upprepas
oftast med ny kula/patron savida inte vapnet blivit defekt. Ett reservvapen maste
finnas d&ven om det dr mindre risk att ett kulvapen blir defekt dn en bultpistol.

Om skottlossning ar tilldtet kan alltsd kul- eller hagelgevir vara ett alternativ till
bultpistol. Risken for rikoschett vid anvandning av kulvapen inomhus &r en nack-
del. Anvandning av stotbOssa ar ett sdtt att 0ka sdkerheten.

I stadsplanerat omrade behovs polisens tillstand for skottlossning. Av sdkerhets-
skal kan man anvanda en s.k. stotbossa (av polisen kallad sakerhetsgevér for
slakt). En stotbossa dr ett ombyggt gevar dar tva avtryckare maste héllas in samti-
digt och dessutom maéste gevéret stotas mot djurets panna for att kunna avlossas.
Geviret anvinds vanligtvis till nétkreatur.

Hur pdverkas djurhanteringen vid bedovning med elektricitet
respektive gevir eller bultpistol?

Det &r svarare att ndrma sig en gris framifran an snett bakifran och vid anvand-
ning av sdkerhetsgevar eller bult maste djurets huvud vidréras. Bada dessa fakto-
rer bidrar till att forsvéra beddvning av gris med kula/bult. Det innebér att djuret
maste fixeras mycket, vilket stressar djuret och resulterar i délig djurvalfard. Dar-
till kommer kraftiga sparkar fran grisen efter beddvning, vilket innebér en arbets-
miljorisk och risk for problem med kottkvaliteten.

Anvindning av ett vanligt kulvapen har fordelen att man inte behover réra vid
grisen och om den har nagot att intressera sig for, t.ex. foder, finns goda chanser
att den haller huvudet stilla tillrdckligt linge for att hinna beddva. Pa en gris &r
det dock en liten punkt, i storleksordningen en 5-krona, som maste tréffas av ku-
lan/bulten. Med ett ldingre vapen behovs det endast en mycket liten felvinkel for
att missa hjarnan.

Elektrisk beddvning av grisar och fér dr vanligt vid mindre slakterier. Forutsatt-
ningen &r att man kan komma &t djuret bakifran och vidrora det med elektroder-
na utan att djuret flyttar sig. Djuren ska allts& vara vana vid hantering. Aven om
far &r vana vid hantering kan det vara svart att komma at det sista faret. For att
minska problemet kan man anvénda en attrapp klddd med en farpils som fortfa-
rande luktar far. Attrappen kan ocksa vara till hjilp vid drivning.

Hur pdverkar bedovningsmetoden produktkvaliteten
vid slakt av gris?

Det finns inte mycket studier genomforda vad géller effekter pa kottkvalitet efter
bedévning med bult/kula pa gris men de kraftiga sparkarna som &r ett resultat
av bedovningsmetoden kan 6ka risken for kvalitetsforsamringar.

Elektrisk bed6évning ger upphov till kraftiga spanningar i djuret. Detta leder ib-
land till blédningar i kéttet och brutna bogblad. Frakturer, ibland helt utan sam-
band med blodningar, uppstar enbart vid elektrisk beddvning. Genom att halla
kvar eltdngen om djuret kan fallet dimpas och frakturrisken minskas. Var fraktu-
ren uppstar dr beroende av hur elektroderna placeras.
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Enligt danska studier gav elbeddvning mdorare kott men ocksd mer problem med
PSE-kétt (ljust, vattnigt kott) an koldioxidbeddvning. For att minska andelen
PSE-kott borde man minska kramperna efter bedovning. Genom att minska kram-
perna sinks ocksa blédningstendensen i musklerna som annars kan ge kvalitets-
problem.

Det ar ocksa viktigt med en effektiv kylning efter elbedévning for att begransa
pH-sénkningen. I annat fall riskerar man PSE-kétt, framfor allt inne i skinkan. I
Sverige har man genom avel radikalt minskat risken for dodsfall och PSE-kott
som en foljd av att djuret stressas fore slakt. Daremot finns fortfarande risken for
PSE-kott till foljd av att pH sjunker for mycket i musklerna efter slakt.

KRAV-regler for slakt

KRAV-reglerna for slakt betonar och kompletterar djurskyddsreglerna och syftet
med reglerna ar att slakten ska ske under virdiga former och med ett minimum
av fysiska och psykiska pafrestningar for djuren. KRAV-reglerna lyfter fram att
djuren ska hanteras i etablerade djurgrupper (djuren ska ha en etablerad rangord-
ning) och far inte blandas med andra djur.

I'en del fall innebdar KRAV-reglerna uppskérpningar av djurskyddsreglerna.
Transporttiden far inte 6verstiga 8 timmar. Vid véntetider i slakteriet som 6versti-
ger 4 timmar ska djuren utover fri tillgang pa vatten dven fa foder/grovfoder och
ha tillgang till en torr, hel och stroad liggyta. Vintetid i drivgdng ska minimeras
och far inte 6verskrida 15 minuter. Kravet pa djurens utrymme ar storre an i kon-
ventionell slakt. Se vidare under avsnittet Mottagningsstall.

Det ska finnas en KRAV-ansvarig person for levandedjurshanteringen och KRAV-
djurens uppfodare ska ha mojlighet att néarvara tills djuren avlivats. Notkreatur
ska beddvas utom andra djurs uppmaéarksamhet medan far och grisar kan bedovas
i flocken. Personal ska 6vervaka kvarvarande djur i bedévningsboxen nar far och
grisar bedovas.

KRAV-certifierade slakterier ska genom en handlingsplan visa att reglerna f6ljs
och slakteriet ar skyldigt att omgdende meddela certifieringsorganet aktuella an-
markningar som tyder pa bristande djuromsorg.

Miljotillstand
Anmadlan om tillstand for miljofarlig verksamhet

Varfor mdste jag anmdla om tillstind
for min slakteriverksamhet till kommunen?

En slakteriverksamhet klassas enligt miljobalken (SFS 1998:808) som miljofarlig
verksamhet. Orsaken till detta dr att en slakteriverksamhet bl.a. innebér att det
finns risk for lukt och bullerstorningar, att det sker utsldpp av avloppsvatten samt
att det uppkommer avfall.

En miljofarlig verksamhet ska for att fa bedrivas provas enligt 9 kap. 6 § miljo-
balken. I féorordning om miljofarlig verksamhet och hélsoskydd (SFS 1998:899)
anges vilka verksamheter eller atgarder som kraver tillstand. I bilaga till férord-
ningen listas verksamheterna och deras provningsniva.



Provningsnivaerna ar:
A-anlidggning — tillstdnd ska sokas hos miljodomstolen.
B-anldaggning - tillstand ska sokas hos lansstyrelsen.

C-anldggning — anmailan om tillstdnd ska goras till den kommunala
namnden.

Miljodomstolen &r den instans som tillstindsprovar miljofarliga verksamheter. I
vissa fall kan dock tillstandsbeslutet tas av lansstyrelsen, och for verksamheter
med liten miljopdverkan kan en kommunal ndmnd préva fragor om tillstdnd.

Ett slakteri med en producerad slaktvikt pa mer &n 5 ton men hogst 5000 ton per
ar ar en s.k. C-anldggning och maste darfér anmailas till den aktuella kommunens
miljondmnd. Ar produktionen hogre blir verksamheten niva A eller B och ska allt-
sa tillstdandsprovas hos lansstyrelsen eller av en miljodomstol. En anmélan maste
dven goras for dndring av befintlig slakteriverksamhet och ddrmed inte bara for
nystart av en verksamhet. Lagar och férordningar kan hdmtas gratis pa
www.notisum.se.

Hur anmidiler jag om tillstand for min slakteriverksamhet?

Ett slakteri dr en av manga miljofarliga verksamheter som man maste anmaéla om
tillstand till kommunen for att bedriva. Det &r viktigt att ta kontakt med kom-
munen innan man ska skicka in en anmélan for ett slakteri. I de flesta fall dr det
miljokontoret som ansvarar fér och har tillsynen pa slakterier, medan tillhérande
frdgor som omhédndertagande av avfall och avlopp vanligen hanteras av tekniska
kontoret.

De flesta kommuner har en allmén blankett som ska anvédndas vid anmélan om
miljofarlig verksamhet. Blanketten tar upp fragor och uppgifter som miljolagstift-
ningen kraver for att kommunen ska ge tillstand for verksamheten. Blanketten
kan fas fran kommunen och é&r ibland utlagd pa kommunens webbplats.

Det kan vara svart att ha full insikt i hur anmalningsprocessens delar ska hante-
ras sa att den uppfyller miljobalkens krav. Om man behéver ytterligare hjélp kan
man anlita en miljokonsult som dr van att hantera dessa fragor. Kommunen kan
ofta foresla ndgra lampliga miljokonsultfirmor.

En slakteriverksamhet far inte paborjas utan att tillsynsmyndigheten, det vill sdga
kommunen, har gett sitt godkdnnande. I planeringen méste man rdkna med att
det tar en viss tid att handldgga drendet hos kommunen. Observera att ett mil-
jotillstdnd inte &r detsamma som en provning enligt livsmedelslagstiftningen for
slaktlokalens utformning etc. Detta ska godkédnnas av Livsmedelsverket.

Kostar det ndgot att anmila slakteriet?

Vissa kommuner kan ta ut en avgift for handldggningstiden av anmaélan samt
aven for de tillsynstimmar som kommunen ldgger ner per ar nér slakteriet ar i
drift. Kontrollera alltid med kommunen vilka avgifter som ar aktuella.

Vad madste en anmdlan om slakteriverksamhet innehdlla?

Varje slakteri ar unikt vad géller vald lokalisering. Hur en anmilan ska se ut kan
darfor inte sdgas exakt eftersom forutsittningarna varierar fran fall till fall. Det
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finns manga kommuner i Sverige som alla har sin specifika organisation, darfor
kan hanteringen av anmélningsarenden se olika ut hos olika kommuner. Hor efter
vad som giller i din kommun.

Tillstandsanmalans innehall

Nedan foljer exempel péd uppgifter som de flesta kommuner vill veta for att
hantera en anmélan och ta beslut om tillstand till ett slakteri.

Administrativa uppgifter
Ur administrativ aspekt dr det viktigt att de formella delarna framgar tydligt
i anmalan:
¢ Foretagsnamn
¢ Organisationsnummer
¢ Fastighetsbeteckning
e Fastighetsdgare
* Verksamhetsutovare, dvs. den som &r ansvarig for verksamheten
e Kontaktperson
e Adress och telefonuppgifter
e Fakturaadress
¢ SNI-kod — SNI betyder Svensk Naringsgrensindelning och bygger pa EU:s
standard, NACE. SNI ar primért en aktivitetsindelning. Produktionsenheter,
som foretag och arbetsstillen klassificeras efter den aktivitet som bedrivs. Ett
foretag, arbetsstille kan ha flera aktiviteter (SNI-koder) (Kélla www.scb.se
2007-09-24). SNI-koden for ett slakteri fér en produktion baserad pa mer dn
5 ton men hogst 250 ton slaktvikt per ar dr: 15.1-2. Alla anmélningspliktiga
C-verksamheter finns angivna i bilagan till férordningen om miljofarlig verk-

samhet och hélsoskydd (SFS 1998:899) dér ocksa verksamhetens SNI-kod
finns angiven.

Dessa dr de vanligaste administrativa upplysningar som kommunen behéver.
Andra uppgifter som kan tillkomma &r t.ex. en dversikt av foretagets organisation
eller utforligare fastighetsinformation.

Lokalisering och situationsplan

Vad innebir en situationsplan?

En situationsplan eller en karta 6ver fastigheten ska bifogas till anmaélan. Pa situa-
tionsplanen ska framga anldggningens placering pa fastigheten med byggnader,
produktionslokaler, férrdd m.m. Det kan dven vara lampligt att visa ldge for av-
loppsutsldpp och eventuella reningsanldggningar om inte avloppet ska anslutas
till kommunal avloppsrening.

Varfor dr slakteriets lokalisering viktig?

Valet av plats for slakteriet, dess geografiska ldge, dr en central fraga eftersom
hénsyn till omgivningarna ar av stor vikt vid godkdnnande av slakteriet. Det &r
viktigt att motivera varfor man har valt den aktuella lokaliseringen, vilka alterna-
tiv till platsen som finns och varfor dessa alternativ har avfardats.



Har &r ett exempel pa hur ett alternativ till vald lokalisering kan beaktas. En verk-
samhetsutovare har tva fastigheter dar ett slakteri kan etableras. I det forkastade
alternativet kanske bostader ligger for néra slakteriet, det finns inte tillgang till
vatten eller att det alternativet innebér langre transporter dn det valda alternativet
osv.

Vad mer, avseende lokalisering, behover anges i anmdlan?

I anmélan ingar det att beskriva den ndrmsta omgivningen. Det kan t.ex. vara:
® att ange riktning och avstand till ndrmaste bostdder och andra stérnings-
kénsliga verksamheter.
¢ att ange riktning och avstand till ndrliggande anldggningar eller industrier.
® att ange riktning och avstand till andra omraden av intresse, t.ex. skyddsom-
rade for vattentékt, friluftsomrade, végar, jarnvég.

Ofta underlattar det att pa en 6versiktskarta rita in var narmaste boende &r, nar-
maste verksamhet finns, markera de viagar som man kommer att nyttja for trans-
porter etc.

For att ge ett bra underlag till kommunen att ta beslut pa ar det dven viktigt att
utifran storningssynpunkt beskriva for- och nackdelar med verksamhetens lokali-
sering.

Fordelar kan t.ex. vara att man har valt ett skyddat lage fran bostdder, att slakte-
riet hanterar djur fran narregionen vilket innebar kortare transporter, att det finns
bra vattentillgang eller att andra industriverksamheter redan finns i omradet.
Nackdelar &r att ett slakteri dr en speciell verksamhet nédra bostadsbebyggelse, att
verksamheten orsakar lukt, buller och transporter som paverkar omgivningen.

Beskrivning av verksamheten

Vad ir syftet med en verksamhetsbeskrioning?

Verksamhetsbeskrivningen syftar i forst hand till att redogdra for slakteriets hu-
vudsakliga funktion samt dess paverkan pa den omgivande miljon. Flera av dessa
uppgifter maste dven vara utredda till de andra tillstdind som behovs for att starta
ett slakteri och kan dérfér samordnas. Men i anmélan fokuseras pa yttre faktorer
som utsldpp till luft, mark och vatten, buller, lukt etc.

Vad dr det man beskriver i en verksamhetsbeskrivning?

Verksamhetsbeskrivningen ska ge svar pa:

e vad fOretagets verksamhet gar ut pa

¢ anldggningens utformning och placering

e verksamhetens in- och utfloden
For att fa en 6verblick dr det enklast att for sig sjdlv skapa flodes- eller process-
scheman over verksamheten. Da ser man vad som kommer in till verksamheten,

vad som behovs i verksamheten och sedan det som pa nagot sitt maste slappas
ut dérifran. Dessa scheman kan dven vara lampliga att bifoga anmalan.

Beskriv ocksa sa tydligt som majligt med vad och pé vilket sitt verksamheten pa-
verkar eller riskerar att paverka miljon och vilka undersokningar och berdkningar
som har gjorts. Redogor for reningsanldggningar och skydds- och forsiktighetsat-
garder.
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Har foljer exempel pa vad som kan behéva beskrivas samt exempel pa fragestall-
ningar som man kan stélla sig for att klargora verksamhetsbeskrivningen:

Slakteriet — Innebar verksamheten enbart ett slakteri? Hur ldng &dr djurens tid i
slaktstallet? Vilken anldggningstyp planeras? Vilka verksamheter bedrivs idag och
planeras framéver? Hur sker slakten?

Djurslag — Vilket eller vilka djurslag ska slaktas?
Djur — Var kommer djuren ifran, dr det frdn den egna garden eller andra gardar?

Tid - Vilken tidsperiod kommer slaktverksamheten att ske, aret runt, endast pa
hosten?

Kapacitet — Vilken volym ér slakteriet dimensionerat f6r? Ange t.ex. antal djur
eller slaktvikt per ar.

Styckning — Kommer styckning att ske och hur?

Foradling — Planeras ndgon form av foradling, t.ex. rokning? Vilka tillverknings-
och behandlingsmetoder ska anviandas?

Forsiljning — Hur och var ska forséljning ske?

Vatten — Sker ndgon vattenrening som hor till slakteriverksamheten, t.ex. avsalt-
ning, filtrering?

Avloppshantering — Hur hanteras avloppsvattnet fran slakteriet? Detta maste se-
parat stimmas av och godkdnnas av kommunen eftersom avloppsutsldpp i sig ar
miljofarlig verksamhet. Ange méngderna avloppsvatten och beddmt férorenings-
innehall. Finns det risker for att nagra fororeningar kan komma ut till narliggande
dricksvattenbrunnar, dagvattenbrunnar, diken etc.? Vilka atgarder har genomforts
for att forhindra utslapp? Vilka kontrollrutiner finns fér att undvika utslapp? Hur
ser reningsanldggningen ut? Finns t.ex. ndgon slam- och fettavskiljare, filter eller
uppsamlingsmojligheter? Kopplar man pa avloppsvattnet till kommunen? Kravs i
sa fall ndgon rening innan? Med fordel kan man bifoga ritningar pa avlopps-
hanteringen.

Avfallshantering — Hur hanteras de tre avfallskategorierna? Hur hanteras och
sorteras annat avfall som uppkommer, t.ex. trd, kartong, plaster, papper, metall-
forpackningar, metallskrot, kompost? Hur hanteras farligt avfall, t.ex. olja, 10s-
ningsmedel, vissa typer av rengéringsmedel?

Andra utsldpp som buller och lukt — Ange vilka verksamheter som kan orsaka
buller och/eller lukt. Ar nadgra atgarder mot buller och/eller lukt féreslagna? For
buller géller Naturvardsverkets utomhusriktvarden for externt industribuller. Se
tabell 8.

Transportforhallanden — Hur kommer transportférhallandena att forandras i
och med den nya verksamheten? Hur manga transporter berdknas det bli under
ett &r? Vilka végar valjer man huvudsakligen for transporter?

Utsldpp till mark — Finns det nagonting forvarat, uppstallt eller upplagt ute eller
inne sa att mark kan bli féororenad? Det kan vara djurtransportfordon, personal/
kundtransportfordon, godselbehéllare, komposthantering etc. Vilka skyddsatgar-
der planeras, som t.ex. att absorptionsmedel finns till hands f6r att anvdndas vid
ett eventuellt utslapp?

Energiatgang — Vad ar den berdknade energidtgangen av el, olja, biobrénsle,
fjarrvarme etc.?



Kemikaliehantering — Ange vilka kemikalier som ska hanteras, namn och funk-
tion samt hur de forvaras. Det kan t.ex. vara l16sningsmedel, avfettningsmedel,
drivmedel, brénslen, rengérningsmedel, desinfektionsmedel, hygienprodukter,
diskmedel, stromedel, halm, koldmedel.

Egenkontroll for miljohdnsyn — Verksamhetsbeskrivningen ska ange hur verk-
samheten kontrolleras, s.k. egenkontroll. Det innebar att alla aktiviteter, processer
och hanteringar ska kontrolleras sa att miljostérande utsldpp till omgivande luft,
mark och miljo begransas sa mycket som mdojligt.

Tabell 8. Naturvdrdsverkets utomhusriktvdrden for externt industribuller. Kélla: www.naturvardsverket.se

Utomhusriktvirden for externt industribuller angivna som
ekvivalent ljudniva i decibel (dBA)

Omradesanvandning® Ekvivalent ljudniva i dBA Hogsta ljudniva i
dBA lige "FAST”
Dag Kvall Natt Momentana ljud
k1 07-18 k1 18-22 kl122-07 | nattetid kI 22-07
samt sondag
och helgdag
k1 07-18
Arbetslokaler for ej bullrande
verksamhet 60 55 50 =
Bostader och rekreationsytor i
bostdders grannskap samt
utbildningslokaler och vardbyggnader 50 45 40 55
Omraden for fritidsbebyggelse och
rorligt friluftsliv dar naturupplevelsen
ar en viktig faktor.?) 40 35 35 50

I.Vid de fall kringliggande omrade ej utgdrs av angivna omradestyper bor bullervillkoren anges pa annat sitt, t.ex. ljudniva vid stadsplanegrans

eller pa ett visst avstand fran anldggningen.
2.Viérdet for natt behover inte tilldimpas for utbildningslokaler.
3. Avser omraden som planlagts for fritidsbebyggelse och rérligt friluftsliv

Samrad

I samband med processen med anmalan for verksamheten maste man samrada
med ldnsstyrelsen, kommunen samt ndrboende. Det innebar att de i god tid ska
fa ta del av anmailningshandlingarna sa att de far mojlighet att framfora sina
synpunkter. Rddgér med kommunens miljo- och héalsokontor hur samradet ska
genomforas. Samradsforfarandet maste alltsa tidsmassigt raknas in i anmaélnings-
processen.

De allmanna hansynsreglerna

I miljobalken finns ett antal hdnsynsregler angivna i 2 kapitlet. Dessa ska foljas
och syftar till att begrdnsa skador och oldgenheter pd manniskors hélsa och mil-
jon. Hansynsreglerna knyts till verksamheten genom identifiering av verksam-
hetens aktiviteter, dess paverkan och effekter samt eventuella skyddsétgarder.
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Verksamhetsutdvaren maste i sin anmaélan om tillstand for ett slakteri redogora
for hur hansynsreglerna uppmarksammats. Naturligtvis ska nyttan av skydds-
atgarder och andra forsiktighetsmatt jamfort med kostnaderna for sadana skydds-
atgdrder beaktas.

Bevisborda — Den som bedriver en verksamhet &r skyldig att visa att de forplik-
telser som foljer av kapitel 2 i miljobalken iakttas. Det dr alltsa du som verksam-
hetsutdvare som ar skyldig att visa att miljobalkens regler f6ljs vid tillsyn fran
myndigheten, i detta fall kommunen, och under prévningen, det vill siga god-
kdnnande av anmaélan. Det &r inte tillsynsmyndigheten — kommunen - som ska
bevisa motsatsen.

Kunskapskrav — Alla som bedriver eller avser att bedriva en verksamhet ska
skaffa sig den kunskap som behdvs med hinsyn till verksamhetens art och om-
fattning. Som verksamhetsutovare maste du visa att du har kunskapen om den
verksamhet du ska bedriva och kunskap om verksamhetens paverkan och effek-
ter pad manniskors hélsa och miljon sa att skador pa dessa kan férebyggas.

Forsiktighetsprincipen — Du som verksamhetsutévare maste dels anvdnda basta
mojliga teknik, dels utfora skyddsatgarder for att férebygga, hindra eller mot-
verka att verksamheten medfor skada eller oldgenhet for méanniskors hélsa eller
miljon. Det kan t.ex. vara att ha en ordentlig avloppshantering, en god hantering
av avfallet eller skyddsatgarder mot buller och lukt.

Lokalisering — For all verksamhet och alla atgarder ska en sadan plats viljas att
dndamalet kan uppnas med minsta intrang och olédgenhet for ménniskors hilsa
och miljon. Har ar det den ndrmaste omgivningen som &r av stor betydelse, t.ex.
nérhet till skyddsomraden och bostadsbebyggelse.

Hushallning och kretslopp — Hushallnings- och kretsloppsprincipen innebar
att alla som bedriver en verksamhet ska hushalla med révaror och energi samt
utnyttja mojligheterna till dteranvandning och atervinning. I férsta hand ska for-
nyelsebara energikallor anvandas. Har ingér t.ex. att redogora for verksamhetens
energifdrbrukning, att miljobransle ska anvindas till fordon, hur det ar tankt att
avfall ska sorteras och atervinnas.

Produktvalsprincipen — Kemiska produkter som rengdringsmedel, smérjmedel
och fordonsbrénsle kan medféra risker for médnniskors hélsa och miljon. Enligt
miljobalken ska en farlig kemisk produkt ersdttas med en mindre farlig produkt
dér sa ar mojligt.

Godkannande av anmidlan om miljctillstand

Nar alla uppgifter som kommunen behover for att ta ett beslut om godkédnnande
for att starta ett slakteri tas anmélan upp i den kommunala ndimnd som ansvarar
for tillstandsbeslutet. I samband med att kommunen godkdnner en anmélan om

miljotillstdnd for ett slakteri kan kommunen stélla krav pa verksamheten. Det &r
bl.a. dessa krav som kommunen i rollen som tillsynsmyndighet sedan regelbun-

det kommer att kontrollera nédr verksamheten &r i drift.

Egenkontroll for miljdhansyn

Enligt miljobalken 26 kap 19§ ska den som bedriver verksamhet som kan befaras
medfora oldgenheter for ménniskors hélsa och miljon fortlopande planera och
kontrollera verksamheten for att motverka eller férebygga sadana verkningar.
Detta kallas for egenkontroll. Ansvaret att uppfylla lagstiftningen ligger alltsa pa
verksamhetsutovaren.



For ett slakteri ska alltid egenkontroll utforas. Dels for att man léttare ska ha ord-
ning pa sitt arbete med rutiner och atgarder och dels for att folja lagstiftningen
och de krav som satts pa verksamheten. Den egenkontroll som menas hér ar skild
fran den hygieniska egenkontrollen och omfattar framst utslapp fran verksam-
heten som paverkar miljon. Det dr framforallt utsldpp av avloppsvatten, buller,
lukt, kemikaliehanteringen och avfallshanteringen.

Egenkontrollen innebér dven att genom egna undersokningar eller pa annat satt
halla sig underittad om verksamhetens paverkan pa miljon. Myndigheter ska
bedriva sin tillsyn s att den stodjer verksamhetsutévarens egenkontroll. Informa-
tion om egenkontroll kan s6kas hos kommunen, ldnsstyrelsen eller Naturvards-
verket. Naturvardsverket har gett ut en faktabroschyr “Egenkontroll fér C-verk-
samheter. En metod for att bedriva miljoarbete”, vilken kan ge ett bra stod for att
ta fram en god egenkontroll.

For anmélningspliktiga verksamheter géller forordning (1998:901) om verksam-
hetsutévarens egenkontroll som anger att:

e Det for varje verksamhet ska finnas en faststédlld och dokumenterad fordel-
ning av ansvaret for de fragor som géller for verksamheten.

® Det ska finnas rutiner for att fortldpande kontrollera att utrustning m.m. for
drift och kontroll hélls i gott skick, for att forebygga oldgenheter.

* Verksamhetsutovaren ska fortlopande och systematiskt undersoka och be-
doma samt dokumentera riskerna med verksamheten fran hilso- och miljo-
synpunkt.

* Om en driftstorning eller ett utsldpp som kan leda till oldgenheter fér man-
niskors hilsa eller miljon intrédffar ska verksamhetsutévaren omgéaende un-
derrétta tillsynsmyndigheten.

* Verksamhetsutovaren ska forteckna de kemiska produkter samt biotekniska
organismer som hanteras inom verksamheten.

Avfall och avlopp

En verksamhet som t.ex. ett slakteri genererar avfall och avloppsvatten. Lagar och
regler for hanteringen av avfall och avloppsvatten syftar till att den ska ske pa ett
sadant satt att den inte innebaér risker eller oldgenhet f6r manniskor och miljon.

I detta avsnitt ges en Oversikt over de regelverk som beddms mest relevanta for
olika metoder for omhdndertagande av slakteriavfall och avloppsvatten.

Med hantering av
avfall avses en verk-
samhet eller atgard
som utgors av in-
samling, transport,
atervinning och

Etablering av ett slakteri mdste provas enligt miljobalken. For slakterier med
slaktvikter pa 5 — 5 000 ton/ar dr det miljondmnden i kommunen som goér prov-
ningen. Vid hogre slaktvikter ar det miljodomstolen och lansstyrelsen som gor
prévningen. Provningen giller alla delar i verksamheten som kan ge upphov till ~ bortskaffande av
miljopaverkan, bl.a. buller, avfallshantering, utsldpp till luft och vatten samt avfall.
kemikaliehantering. Kommunens provning av slakteriet enligt miljobalken be-

skrivs i avsnittet Miljotillstand.

Vad innebir hantering av avfall?

N

Deponering innebér att avfall omhéndertas pa en upplagsplats (“tipp”). Alla som
bedriver en verksamhet, t.ex. ett slakteri, eller vidtar en atgédrd ska hushalla med
ravaror och energi samt utnyttja méjligheterna till ateranvandning och atervin-
ning. I forsta hand ska férnyelsebara material anvandas.
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Vem far transportera avfall?

For att fa transportera avfall krévs tillstand fran lansstyrelsen. For den som vill
transportera avfall (ej farligt avfall) som uppkommit i egen verksamhet racker det
dock med en anmailan till lansstyrelsen.

Om avfallet uppkommit i egen verksamhet och den arliga méngden som trans-
porteras understiger 50 ton eller 250 m? per ar dr transporten undantagen fran
saval tillstdnds- som anmalningsplikt. Detta motsvarar allt slaktavfall fran knappt
200 djurenheter (DE). Undantag fréan tillstdnds- och anmaélningsplikt giller dven
for transport av djurkadaver och stallgddsel oavsett mangd och oavsett om av-
fallet uppkommit i egen eller annans verksamhet.

Hur ska avfallet hanteras for att undvika hygieniska risker?

Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall ska avldgsnas fran livs-
medelslokaler sa snart som majligt for att undvika att de anhopas. Avfall ska pla-
ceras i behdllare som ska kunna stingas och vara ldtta att rengora for att undvika
hygieniska risker.

Definitioner
Vad dr avfall?

Med avfall avses varje foremal, &mne eller substans som ingar i en avfallskategori
och som innehavaren gor sig av med, avser eller &r skyldig att gora sig av med.

I avfallsforordningen (SFS 2001:1063) finns en forteckning med avfallskategorier
och vilket avfall som hor till vilken kategori. Animaliska biproduktsforordningen
(se nedan) listar dven vad pa ett djur som ar avfall. Avfall &r med andra ord nagot
du vill bli av med samtidigt som lagstiftaren har bestamt vad som klassas avfall.
Enligt lagstiftningen definieras avfall och avlopp pa foljande satt:

Brannbart avfall: sadant avfall som brinner utan energitillskott efter det att for-
branningsprocessen startat.

Organiskt avfall: sidant avfall som innehaller organiskt kol, exempelvis biolo-
giskt avfall och plastavfall. Biologiskt nedbrytbart avfall: allt avfall som kan bry-
tas ned med hjalp av mikroorganismer utan tillgang till syre (anaerobt) eller med
tillgéng till syre (aerobt).

Farligt avfall: avfall som uppvisar en eller flera egenskaper som enligt avfallsfor-
ordningen klassificeras som farliga, exempelvis explosiva, giftiga, fratande eller
cancerframkallande.

Hushallsavfall: sadant avfall som kommer fran hushall samt ddrmed jamforligt
avfall frdn annan verksambhet.

Animaliska biprodukter: Animaliska biprodukter ar, enkelt uttryckt, allt fran
djurriket som inte ar livsmedel. Det dr avsikten med produkten ifraga som avgor
om det dr en animalisk biprodukt eller ett livsmedel.

Omrédet spanner over ett brett filt. Som nagra exempel pa animaliska biproduk-
ter kan namnas déda djur och biprodukter som inte dr avsedda som livsmedel
fran slaktade djur, samt naturgodsel.



Avloppsvatten - definieras i miljobalken och &r t.ex.

e spillvatten eller annan flytande orenhet
* vatten som anvénts for kylning

¢ vatten som avleds for sddan avvattning av mark inom detaljplan som inte
gors for en sdrskild eller for vissa fastigheters rakning.

Avfallshantering

Vad giller for hantering av organiskt avfall?

I Sverige tas organiskt avfall omhand antingen via biologisk behandling (kom-
postering eller genom utvinning av biogas — rétning) eller genom férbréanning.
Behandlingsmetoden styrs delvis av det organiska avfallets egenskaper.

Organiskt avfall dr biologiskt nedbrytbart avfall. Vid nedbrytning finns risk att
det bildas véxthusgaser, framfér allt metan. Deponerat organiskt avfall innebdr
dven att risken for niringsldckage fran deponin 6kar. Deponeringstekniskt skapar
organiskt avfall dessutom problem med séttningar etc. I Sverige &r det darfor se-
dan ar 2005 forbjudet att deponera organiskt avfall.

Vissa typer av slakteriavfall (kategori 3-material — se langre fram i texten for defi-
nition) tas ofta omhand i biogasanldggningar. Férbranning ar dven ett alternativ.

Vad giller for hantering av icke-animaliskt avfall?

For avfall som inte har animaliskt ursprung finns inga detaljerade regler om hur
det ska behandlas, utan déar géller de allmadnna bestammelserna for avfall, dvs.
Avfallsforordningen.

For ett antal avfallsslag giller sa kallat producentansvar — bl.a. forpackningar av
papp, hardplast och metall; tidningar; ddck; elektronik; vitvaror. For slakteriverk-
samhet dr det normalt bara producentansvaret for forpackningar som ar aktuellt.
Producentansvaret borjade inféras under 1990-talet och innebér att kommuner
och producenter — de som tillverkar, importerar eller siljer forpackningar eller
férpackade varor — har delat ansvar for att samla in och ta hand om hushallens
avfall. Lagen om producentansvar innebér att producenterna har ekonomiskt och
fysiskt ansvar att samla in och behandla vissa fraktioner av hushallsavfallet. Det
bygger pa principen att fororenaren ska betala kostnaden for att ta hand om det
avfall den genererar.

For att mota myndigheternas krav att alla som tillverkar, importerar eller séljer
férpackningar eller forpackade varor dr skyldiga att ta ansvar for atervinningen
av forpackningarna, har néringslivet (industri och handel) gatt samman och bil-
dat flera materialbolag. Dessa dr Plastkretsen, Returkartong och MetallKretsen.
Tillsammans har man serviceorganisationen REPA som &r det gemensamma fi-
nansieringsbolaget for systemet med insamling och atervinning av férpackningar
av plast, papper/kartong, wellpapp och metall (REPA tfn: 0200-88 03 10,
www.repa.se).

REPA:s uppgift dr att erbjuda alla foretag tillgédng till det rikstickande atervin-
ningssystemet for forpackningar. Enskilda foretag erbjuds att ansluta sig till
REPA. Genom att betala forpackningsavgifter till REPA fullgor foretagen sitt

N
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producentansvar. Materialbolagen tar pa sa sétt 6ver ansvaret. Avgifterna finan-
sierar hanteringen av atervinningsstationer dar konsumenter kan lamna sina for-
packningar for atervinning.

I féorordningen om producentansvar for forpackningar (1997:185) star att alla
konstruktioner som anvénds for att innehalla, skydda, hantera, leverera och pre-
sentera en vara klassas som forpackning. Det innebér att badde konsument-, trans-
port- och industriférpackningar omfattas. Om férpackade produkter levereras

till en livsmedelsaffar eller direkt till konsumenten maste férpackningarna vara
anpassade till produkten. De far inte utgora en risk for kontaminering. Det kan
synas sjalvklart, men det ar viktigt att tinka pa savél hygien som hallbarhet sa
att den fardiga produkten &r sdker for slutkonsumenten. Férpackningar som ska
ateranvandas ska vara ldtta att rengdra och, om ndédvandigt, latta att desinficera.
Téank dven pa att vissa forpackningar inte far dteranvéndas, t.ex. forpackningar till
kott.

Slaktavfall

Hantering av slaktavfall (s.k. animaliska biprodukter) dr mycket strikt reglerat via
gemensam lagstiftning for hela EU.

Vad giller for hantering av animaliska biprodukter?

For animaliska biprodukter géller Europaparlamentets och radets (EG) Forord-
ning 1774/2002 om halsobestdmmelser for animaliska biprodukter som inte &r
avsedda att anvidndas som livsmedel. Férordningen reglerar insamling, transport,
lagring, hantering, bearbetning och anviandning eller bortskaffande av animaliska
biprodukter, som t.ex. slaktbiprodukter, sa att dessa produkter inte innebér nagra
risker for folk- eller djurhélsan.

Forordningen om animaliska biprodukter &r mycket komplex och férdndringar i
den har hittills skett flera gdnger per ar. For att fa behandla animaliska biproduk-
ter krévs tillstand av Jordbruksverket. Darfor maste alltid en mottagare av anima-
liska biprodukter vara godkand av Jordbruksverket.

Hur kategoriseras animaliska biprodukter?

Enligt forordningen delas animaliska biprodukter in i tre olika kategorier bero-
ende pa avfallstyp. Kategori 1 omfattar det mest hogriskklassade avfallet.

Nedan foljer de regleringar som bedémts som relevanta fér smaskalig livsmedels-
produktion (se tabell 8).

Kategori 1-material maste tas omhand (destrueras) genom férbranning. Kategori
1-material dr bl.a. specificerat riskmaterial (SRM, specificerat riskmaterial) — se
tabell 7 nedan for vad som ingér i SRM. Dessutom ingar hela kroppar (t.ex. kada-
ver) fran doda djur som innehaller specificerat riskmaterial, om det specificerade
riskmaterialet inte har avlagsnats vid tidpunkten for bortskaffandet.

Kategori 2-material dr bl.a. kadaver (som inte innehéller SRM) och det som inte
klassas som vare sig kategori 1- eller 3-material. Se tabell 9 nedan fér vad som
ingar i kategori 2. Kategori 2-material tas omhand via sterilisering i godkdnda
anldggningar.

Naturgddsel ingar dven i denna kategori, men i praktiken behover inte godseln
behandlas om den sprids pa jordbruksmark.



Katego