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Inledning

Detta dokument ar framtaget som ett praktiskt stod for verksamheter som driver eller planerar
att driva en vilthanteringsanlaggning. Syftet ar att beskriva rutiner och arbetssatt som
sakerstaller en hygienisk, effektiv och sparbar hantering av frilevande vilt, fran mottagning till
fardig produkt.

Branschriktlinjen ar avsedd att ge vagledning for en saker livsmedelshantering och kan
anvandas bade vid nystart, ombyggnation och i den dagliga driften av en anlaggning.

For att viltkott ska kunna séljas i storre omfattning och distribueras inom hela EU, kravs att
det passerar en vilthanteringsanlaggning. Har genomfor Livsmedelsverkets kontrollpersonal
veterinarbesiktning, och endast godkant vilt far lamna anlaggningen vidare ut pa marknaden.
Vilthanteringsanlaggningarna ar darmed en central lank i kedjan fran jagare till konsument.

Ansvaret for sakra livsmedel ligger hos oss i branschen och det yttersta ansvaret ligger
hos foretagaren sjalv. Det innebar att vi behover ha ratt kunskaper, folja utvecklingen och
kontinuerligt arbeta for forbattringar.

Ett valskjutet vilt ar en grundforutsattning for hog kvalitet, men det ar genom yrkesskicklighet,
redlighet och egenkontroll som konsumenten kan garanteras ett sakert livsmedel.

Detta dokument fungerar bdde som ett internt verktyg for den egna verksamheten och som ett
underlag i dialogen med kontrollmyndigheter. Genom att tydligt beskriva rutiner och system for
egenkontroll visar vi att vi tar ansvar for hela kedjan, fran skog till bord.

Om Svenskt Viltkott

Svenskt Viltkott Ekonomisk Forening bildades 2011 pa initiativ av Viltmatprojektet tillsammans
med vilthanteringsanlaggningar, LRF, Yrkesjagarforeningen och Livsmedelsverket. Syftet var att
enas kring gemensamma branschriktlinjer for att underlatta uppstart av nya anlaggningar och
skapa en tydligare dialog med kontrollmyndigheterna.

Riktlinjerna har sedan dess fungerat som stod for branschen och bidragit till 6kad kunskap,
hogre kvalitet och utveckling i foradlingsleden.

Uppdateringen av riktlinjerna genomfordes 2025 av representanterna Anders Bergback och Karl
Bertil Johansson fran Svenskt Viltkétt och Eldrimner.

Dessa uppdaterade branschriktlinjer har utarbetats i samrad med Livsmedelsverket 20260121
och kommer att uppdateras vart tredje ar eller vid behov.

Vi valkomnar synpunkter, idéer och 6nskemal fran bade livsmedelsforetagare och
kontrollmyndigheter. Dessa kan skickas till info@eldrimner.com och anvéands som underlag vid
framtida revideringar.



mailto:info%40eldrimner.com?subject=

Syfte med branschriktlinjerna

Branschriktlinjerna ar branschens egna tolkningar och vagledningar for hur foretag kan arbeta
for att uppfylla mdlen om sakra och redliga livsmedel.

De dr framtagna for:

Vilthanteringsanlaggningar med godkand mottagning och hantering av vilt
Anlaggningar som bedriver styckning i storre eller mindre omfattning

Riktlinjerna syftar till att:

Ge en sammanfattande bild av gallande lagstiftning,
Ge rad och stod till bade nya och befintliga aktorer,
Ge vagledning i hur faror och risker kan férebyggas,
Ge praktiska tips for egenkontroll och dokumentation,
Bidra till en gemensam standard for branschen.

Att producera livsmedel fran vilt innebar ett stort ansvar. Branschen bar ansvaret for att ha
tillrackliga kunskaper, folja utvecklingen och arbeta aktivt for sakra rutiner.

Viltet kan na konsumenten pa flera satt:

Jagaren konsumerar viltet i sitt eget hushall.

Jagaren saljer eller ger bort en mindre mangd direkt till konsument.

Jagaren levererar en mindre mangd till en detaljhandelsanlaggning (DHA), t.ex. restaurang
eller butik, som saljer direkt till konsument.

For storre omfattning och handel inom hela EU kravs att viltet gar via en EU-godkand
vilthanteringsanlaggning (VHA), dar officiell veterinar (OV) eller officiell assistent (OA) utfor
veterinarbesiktning.

Vilthanteringsanlaggningarna ar darfor en avgorande lank mellan jagare och konsument. Har
kontrolleras kott fran frilevande vilt innan det kan saljas vidare inom hela EU.

Dar riktlinjerna anvander ordet ska galler lagkrav eller det som branschen rekommenderar som
lagstaniva. Lagkravet kan variera beroende pa foretagets storlek och antal anstallda.



Egna kontroller och HACCP

Foretagets egen kontroll och ansvar

Livsmedelsforetagare ska ha en lamplig livsmedelssakerhetskultur.! Det innebar att hela
foretaget, bade ledning och eventuellt anstallda, ar engagerade i att producera sakra livsmedel,
har kunskap om risker och hygien, kommunicerar 6ppet och har tillrackliga resurser for saker
hantering.

Som livsmedelsforetagare ar det alltid foretagaren som har ansvaret for att kraven i
livsmedelslagstiftningen foljs, att maten ar saker och ratt markt. Livsmedel far aldrig slappas ut
pa marknaden om de kan vara skadliga for halsan.

Genom foretagets egen kontroll, kan du forsakra dig om att produktionen och produkterna ar
sakra och att markningen stammer. Detta innebar att du gor egna kontroller och matningar for
att sakerstalla att rutiner f6ljs och att bade lagstiftningens och dina egna kvalitetskrav uppfylls.
Dokumentation med kontroller och styrpunkter ar av stor betydelse for att kunna visa detta for
myndigheter och andra intressenter.

Som foretagare ansvarar du for att den egna kontrollen ar relevant for din verksamhet och

att den uppnar en niva som gor att produkterna ar sakra. Du kan dven valja att ha en hogre
sdkerhetsniva, till exempel genom lagre férvaringstemperaturer an vad lagen kréver. Aven om
externa aktorer anlitas, till exempel for skadedjurskontroll, har du som livsmedelsforetagare
alltid det yttersta ansvaret for att brister atgardas och att kontrollen fungerar.

Grundforutsattningar, GHP och GMP

| dessa branschriktlinjer beskrivs vad som avses med god hygienpraxis (GHP) och god
tillverkningssed (GMP), som tillsammans utgor grundforutsattningarna i ett hanteringssystem
for livsmedelssakerhet. Grundférutsattningarna omfattar de rutiner och férhallanden som
kravs for att uppfylla livsmedelslagstiftningens krav och for att forebygga eller minimera faror i
produktion och hantering av livsmedel.

Exempel pa grundforutsattningar ar lampliga lokaler och utrustning, tillgang till dricksvatten,
personlig hygien, rengdring, god slakthygien, avfallshantering och skadedjurkontroll, dessa
kallas aven for kontrollpunkter (CP). Nar dessa rutiner fungerar val, skapas forutsattningar for att
tillampa HACCP-baserade forfaranden pa ett effektivt satt.

En god praxis for varje grundférutsattning bor beskriva vilket resultat som ska uppnas, hur det
uppnas, hur det kontrolleras samt hur man visar kontrollmyndigheten att eventuella brister
upptacks och atgardas.

De foljande kapitlen beskriver vilka atgarder som kravs vid en vilthanteringsanlaggning for
att uppfylla lagstiftningens hygienkrav, bland annat rengéring av lokaler och utrustning,
skadedjursbekampning och avfallshantering.

! Férordning (EG) 852/2004 om livsmedelshygien och férordning (EG) 853/2004 om sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung.



Kapitlen omfattar grundforutsattningarna:

« Lokaler och underhall

+ Utbildning
+ Personlig hygien
« Vatten

« Temperaturkontroll

« Rengoring

« Avfall och biprodukter

+ Skadedjurskontroll

+ Sparbarhet och markning

Dokumentation

Det finns inget generellt krav pa skriftlig dokumentation av grundférutsattningar, men det kan
vara en fordel att ha rutiner och protokoll nedskrivna, sarskilt om man har anstalld personal.
Skriftliga instruktioner underlattar utbildning, ger enhetlig information och gor det enkelt att
repetera vid behov.

HACCP-principerna

Alla livsmedelsforetagare som driver vilthanteringsanlaggningar ska inratta, genomféra och
uppratthalla ett eller flera permanenta forfaranden som bygger pa HACCP-principerna.?

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) ar en systematisk arbetsmetod som anvands
for att identifiera, bedéma och kontrollera de faror som kan paverka livsmedelssakerheten.
Syftet ar att sakerstalla att dessa faror forebyggs, elimineras eller reduceras till en acceptabel
niva sa att livsmedlen ar sakra for konsumenten.

Faroanalys

Arbetet med HACCP inleds med en faroanalys. Alla steg i hanteringen av vilt, fran mottagning
av djur till fardig produkt, gas igenom systematiskt. Mer om HACCP finns under avsnittet HACCP
Vilthanteringsanlaggning och en sammanstallning av foreslagna kontrollpunkter finns i Bilaga 4.

| varje steg bedoms om det finns en fara, och hur allvarlig en fara kan vara for manniskors halsa,
och sannolikheten att den uppstar med hansyn till korrekt tillampade grundforutsattningar.

Farorna kan delas in i foljande kategorier:

« Mikrobiologiska (t.ex. bakterier, virus, parasiter, prioner)

« Kemiska (t.ex. rester av rengdringsmedel eller lakemedel, tungmetaller (bl.a. bly),
radioaktiva amnen sa som Cesium)

« Fysikaliska (t.ex. ammunitionsrester (bly), hagel (bly), glas mm)

Vid Vilthanteringsanlaggningar ar den framsta faran kemisk/fysikalisk, d.v.s ammunitionsrester
(bly) och det hanteras genom skottrensning. Det ar darfor viktigt att verksamheten har rutiner
for skottrensning. Lokalt forekommer dven risk for cesium i vildsvin.* 4

Ett flodesschema och processchema (exempel bilaga 3) 6ver verksamheten ar ett bra stod for att
identifiera faror i varje steg.

2 Férordning (EG) nr 852/2004 artikel 5
3 Cesium-137 i vildsvinskétt - Stralsikerhetsmyndigheten
4 Halt av cesium-137 i vildsvin



https://www.stralsakerhetsmyndigheten.se/omraden/miljoovervakning/radioaktiva-amnen/cesium-137-i-vildsvinskott/
https://ssm-kartor.maps.arcgis.com/apps/dashboards/4cc1fa3a99294d0aa296ae1a034bf3f3

Kritiska styrpunkter (CCP)

Nar farorna har identifierats ska man faststalla vilka moment som ar kritiska styrpunkter, det vill
saga steg dar kontrollen ar avgérande for att sakerstalla livsmedelssakerheten. (bilaga 4)

+ For alla kritiska styrpunkter ska ett kritiskt gransvarde faststallas.

+ Alla kritiska styrpunkter ska overvakas.

+ Det ska finnas atgardsplaner som beskriver hur avvikelser ska hanteras (korrigerande
atgarder)

Dokumentation och uppfoljning - HACCP

Det ska finnas rutiner for verifiering av HACCP forfarandena, alltsa en regelbunden kontroll av att
systemet foljs och fungerar tillfredstallande.

Dokumentationen ar en viktig del i ett val fungerande HACCP-system och lagstiftningen ar
tydlig med att dokumentation och journalféring kravs nar det galler overvakning av kritiska
styrpunkter, inklusive korrigerande atgarder och verifiering.

Dokument ska arkiveras sd att det nar som helst gar att visa att dvervakningen av en kritisk
styrpunkt fungerat tillfredstallande. Foretagaren ansvarar for att dokumentation som beskriver
tillvagagangssatten enligt HACCP-principerna alltid ar aktuell.

Dokumentation och journaler ska sparas under lamplig tid. Oversyn av HACCP-planen
ska goras regelbundet, en gang per ar kan vara lampligt, och alltid nar férandringar i
produktionsprocessen gjorts.

Kraven pa skriftlig dokumentation har viss flexibilitet och beror pa foretagets storlek och art och
i vissa fall kan t.ex. muntliga instruktioner for overvakning godtas. | dessa riktlinjer utgar vi fran
storre anlaggningar.

Praktiska rutiner for avvikelserapportering bor utarbetas. Rapportering av avvikelser ska vara
enkel, underlattas och uppmuntras.

Definitioner i VHA

Animaliska biprodukter (ABP)
Hela kroppar eller delar av kroppar fran djur, produkter av animaliskt ursprung eller andra
produkter som fas fran djur och som inte ar avsedda som livsmedel.>

Dricksvattenanlaggning

En av kommunen registrerad anlaggning som omfattar vattenverk och distributionsanlaggning.
Verksamheten inkluderar uppfordring, beredning eller liknande hantering av dricksvatten

samt tillhérande reservoarer. Rorledningar, pumpar, reservoarer och liknande utrustning for
distribution ingar.°

® Férordning (EG) 1069/2009, artikel 3
5 SLVFS 2022:12



Detaljhandelsanlaggning (DHA)’

En av kommunen registrerad anlaggning som saljer direkt till konsument eller lokalt till en
annan DHA. Styckning och annan féradling (t.ex. malning, tillverkning av kottprodukter) far
ingd i registreringen, under forutsattning att forsaljningen sker direkt till konsument eller lokalt,
marginellt och begransat till en annan DHA. Vildsvin far endast saljas direkt till slutkonsument.

Tre kriterier maste vara uppfyllda:
» Lokal karaktdr: leveranser inom hemkommunen och angransande kommuner.
« Marginellt: hogst 500 kg per produktionsvecka.
« Begrdnsat: begransat sortiment och/eller antal mottagare.

Fara/Risk
Ett mikrobiellt, kemiskt eller fysikaliskt amne eller tillstand som kan ha skadlig halsoeffekt.

Faroanalys

Insamling och utvardering av information om faror som identifierats i rdvaror och andra
ingredienser, i miljon, i processen eller i livsmedlet, och forhallanden som leder till att de
forekommer, for att avgdra om det ror sig om betydande faror eller inte.

Forebyggande atgard
En aktivitet eller handling som forhindrar, undanréjer eller minskar en fara for
livsmedelssakerheten till en acceptabel niva.

God hygienpraxis (GHP)
Rutiner som livsmedelsforetagaren infort for att tillverka sakra livsmedel och sakerstalla
redlighet. GHP ar en forutsattning for fungerande GMP.

God tillverkningssed (GMP, Good Manufacturing Practice)
Grundprinciper, processer och atgarder som behovs for att skapa en miljéo som mojliggor
produktion av livsmedel med acceptabel kvalitet.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

Ett system som ingdr i foretagets egenkontroll. Identifierar, bedémer och styr risker som ar
betydelsefulla for livsmedelssakerheten. Innefattar rutiner och atgarder for att kunna tillverka
sakra livsmedel.

Jagarens egna leveranser

Leveranser av sma mangder vilt eller viltkott direkt fran jagare. Definitionen av mangder framgar
av Livsmedelsverkets vigledning.® Jagaren far leverera direkt 6ver hela landet, dock inte vildsvin
som far saljas i det lan och angransande lan dar vildsvinets fallts eller dar jagaren ar bosatt.

Kritiskt gransvarde
Ett gransvarde som skiljer acceptabelt fran oacceptabelt vid en kritisk kontrollpunkt (CCP).

Grundforutsattning

Forebyggande rutiner och villkor som omfattar all god hygienpraxis samt andra rutiner
och férfaranden, t.ex. utbildning och sparbarhet, som skapar de grundlaggande milj6- och
driftsforhdllanden som utgér grunden for genomférandet av HACCP-baserade forfaranden.

Korrigerande atgard
Atgérder som vidtas nar évervakning visar avvikelse kopplad till CCP eller kontrollpunkt CP.

7 Férordning (EG) 178/2002 artikel 3-7
8 LIVSFS 2005:20, LIVSFS 2024:6


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/814/jagares-leveranser-av-frilevande-vilt-och-kott-av-frilevande-vilt

Kritisk styrpunkt (CCP)
Ett steg i produktionen som kan kontrolleras och som ar avgérande for att forebygga, eliminera
eller reducera en fara till en acceptabel niva.

Veterinarbesiktning

Besiktning efter slakt utford av Livsmedelsverkets kontrollpersonal. Resultatet kan vara godkand
(kontrollstamplad), lokalt otjanlig (LO) innebar att delar av slaktkroppen inte forklaras tjanlig
som livsmedel eller totalt otjanlig (TO) betyder att hela slaktkroppen inklusive organ inte ar
tjanlig som livsmedel.

Primarproduktion
Produktion, uppfodning eller odling av primarprodukter inklusive skord, mjolkning, uppfodning
av livsmedelsproducerande djur fore slakt samt jakt, fiske och insamling av vilda produkter.

Redlighet
Att aktivt undvika vilseledande eller bedragliga forfaranden. Markning och information far inte
pa ett avgorande satt kunna vilseleda konsumenten.

Smavilt
Frilevande fagel och hardjur som lever i fritt tillstand.® Med hardjur menas kaniner, harar och
gnagare (t.ex. baver).1°

Storvilt

Allt frilevande klovvilt som alg, kronhjort, dovhjort, radjur (i jaktlagstiftningen smavilt), mufflon,
vildsvin samt bjorn. Har ingdr daven andra arter som inte omfattas av definitionen smauvilt (t.ex.
gravling).*

Styckningsanlaggning
En av Livsmedelsverket godkand anlaggning for styckning av koétt. Malning ingar inte.

Thb-kontroll

Undersokning av tuberkulosforekomst hos slaktad hjort, mufflon, vildsvin eller alg som hallits
i hagn. Besiktningen kan ske i hdgnet eller vid en VHA i samband med veterinarbesiktning.
Jordbruksverket ansvarar for reglerna kring 6vervakningen av tuberkulos hos hagnade djur.*?

Person utsedd av Jordbruksverket for att undersoka tuberkulosforekomst hos slaktad hjort,
mufflon, vildsvin eller alg i hagn.*?

Endast i undantagsfall kan OV/OA géra denna kontroll MEN dd maste hela mag-tarmpaketet
och skalle med in till VHA for att denna kontroll ska kunna utforas. Kontrollen gors da i syfte att
kunna godkanna slaktkroppen, men kan inte tillgodoraknas som en Th-kontroll av hagnet.

Uppsamlingscentral

En anlaggning dar vilt samlas innan transport till en vilthanteringsanlaggning. Om de tar
emot vilt direkt fran jagare tillhor de primarproduktionen och registreras samt kontrolleras av
Lansstyrelsen. Om de aven tar emot vilt fran en annan uppsamlingscentral ska de godkannas
av Livsmedelsverket. Lds mer i Livsmedelsverkets vigledning Uppsamlingscentraler for vilt pd
Kontrollwiki.

% Férordning (EG 853/2004, bilaga I, punkt 1.4 och 1.7
10 Férordning (EG) 853/2004, bilaga |, punkt 1.4 och 1.7
1u Forordning (EG 853/2004, bilaga I, punkt 1.8

12 5)VFS 2012:25

13 SJVFS 2012:25


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/816/uppsamlingscentraler-for-vilt

Officiellt intyg
Vid handel med oflatt storvilt fran en annan medlemsstat inom EU/EES ska ett halsointyg folja
med det nedlagda viltet, for att det ska kunna tas emot pa VHA.** Vissa undantag finns.

Validering
Sakerstallande genom dokumentation att HACCP-planens delar fungerar och att planen ar
andamalsenlig, dvs. leder till sékra livsmedel om den foljs.

Verifiering
Metoder, tester och utvarderingar som anvands utover 6vervakningsrutinerna for att visa att
HACCP-systemet och hanteringen av grundférutsattningarna fungerar som planerat.

Vilthanteringsanlaggning (VHA)

En av Livsmedelsverket godkand anlaggning for uppslaktning, klyvning och delning av
slaktkroppar av frilevande vilt (upp till sex delar), inslagning/emballering samt nedkylning av
slaktkroppar och slaktbiprodukter.

Viltundersokare

En viltundersokare kan undersoka det frilevande viltet innan det kommer till VHA. Personen ska
ha gatt en viltundersokarutbildning som ger tillrackliga kunskaper i viltpatologi, i produktion
och hantering av frilevande vilt och koétt fran frilevande vilt. Utbildningen anordnas av
jagarorganisationer och andra fristdende aktorer och ar granskad av Livsmedelsverket.'

Varje viltundersokare ska fylla i blanketter ”intyg och underrattelse” som ska folja med
inleverans till VHA.*®

Viltundersokare for vildsvin

En utbildad viltundersokare som genomgatt sarskild utbildning for forsaljning av sma mangder
vildsvin och/eller kott av vildsvin.'” Efter utbildning, som ska vara granskad och godkand av
Livsmedelsverket, far personen salja hogst 10 oflddda vildsvin och kott fran hogst 10 vildsvin per
ar direkt till konsument. Personen ska dven ha gjort anmalan om forsaljning hos lansstyrelsen.
Vildsvinsutbildning for jégare som vill salja direkt till konsument

Overvakning/funktionskontroll

Planerade observationer eller matningar av parametrar for att bedoma om en CCP eller
grundforutsattning ar under kontroll. Resultaten ska journalféras och kunna anvandas vid
verifiering.

Djurslag i VHA

| vilthanteringsanlaggningar far allt frilevande vilt som jagas i Sverige hanteras. Djuren ska vara
nedlagda i samband med jakt och levereras till VHA med pals eller fjaderdrakt kvar. En VHA ska
ansoka om godkannande for de djurslag som den vill ta emot. Det ar inte tilldtet att ta emot
andra djurslag an de som godkants for verksamheten.

Frilevande vilt ar vilda hov- och klévdjur samt hardjur, landlevande daggdjur samt frilevande
vild fagel som ar foremal for jakt i syfte att anvandas som livsmedel.

1 Fsrordning (EG) 853/2004 bilaga Ill, avsnitt IV, kapitel Il punkt 8 b
15 Forordning (EG) 853/2004, bilaga Ill, kapitel I, avsnitt IV

16 11VS 310 Intyg och underrittelse

17 SLVFS 2024:6
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https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/foretag-regler-kontroll/blanketter/livs-310-2023-08-intyg-och-underrattelse2.pdf

Hagnat vilt kan ocksa hanteras i en vilthanteringsanlaggning da det handlar om landlevande
daggdjur som lever fritt i hagn. De betraktas som frilevande vilt om djurslaget finns eller har
funnits vilt i den svenska faunan, till exempel kronhjort, dovhjort, vildsvin, mufflonfar och
visent. Hagnet ar godkant av lansstyrelsen. Storleken pa hagnet och biotopen i hagnet ar
anpassade till djuren sa att de inte har brist pa foda under vegetationsperioden: Djuren jagas
enligt de jaktmetoder som uppfyller kraven i jaktlagen, jaktforordningen och Naturvardsverkets
foreskrifter och allmanna rad om jakt och statens vilt.

Bjorn och andra djurarter som kan bara pa trikiner, vildsvin undantaget, maste alltid hanteras
i vilthanteringsanlaggning. Dessa djur far inte saljas eller 6verlatas till en annan konsument an
jagaren sjalv, utan att de har godkants och stamplats i officiell veterinarbesiktning.

Korsningar mellan tamgris och vildsvin som halls i hagn betraktas som tamdjur och far inte
hanteras i VHA utan ska slaktas vid godkant slakteri.

Tamboskap far tas in ifall vilthanteringsanlaggningen aven ar godkant som slakteri som far
utfora slakt pa gard. Djuren beddvas och avblodas i sa fall pa den gard de kommer ifran.
For mer information se Livsmedelsverket/slakt-pd-gard eller kontakta Eldrimner.

Ska tamboskap daremot beddvas och avblodas pa vilthanteringsanlaggningen, sa kravs det i
de flesta fall ett mottagningsstall ocksa, for att kunna uppfylla kraven for ett godkannande som
tamboskapsslakteri. Kontakta Livsmedelsverket for narmare information.

Lokaler

Allmanna lokalkrav:s

Livsmedelslokaler ska vara tata, slata och latta att rengora. Vid planering eller uppférande

av livsmedelslokaler ar det viktigt att tanka pa hygienisk design. Toaletter och handtvattstall
ska finnas i lampligt antal och vara placerade sa att de enkelt kan anvandas av personalen.
Detsamma galler omkladningsrum. Ventilationen ska vara god, sarskilt i sanitara utrymmen.
Belysningen ska vara tillracklig for att bade personal och kontrollpersonal ska kunna arbeta pa
ett sakert satt.

Avlopp ska vara anpassade for sitt andamal och konstruerade sa att risken for kontaminering
undviks. Vatten far inte rinna fran en férorenad till en ren yta.

All utrustning som kommer i kontakt med livsmedel ska kunna rengoras effektivt och, vid behov,
desinficeras. Utrustningens material och konstruktion bor valjas for att underlatta underhall och
rengoring.

Rena och orena arbetsmoment

Arbetet i anlaggningen behover delas upp i orena och rena arbetsmoment eller zoner. Det ar
tilldtet att ga fran rent moment till orent moment men inte fran orent till rent utan tvatta hander,
och i vissa fall byta klader.

Orena moment ar exempelvis mottagning och avhudning.

Rena moment ar exempelvis putsning av avhudad slaktkropp, rensning av obesiktat helfall,
forvaring av besiktade helfall, styckning, packning, lagring av fardiga produkter.

8 Férordning (EG) 852/2004, bilaga Il
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Vissa verksamheter har mindre ytor dar separata utrymmen for varje moment inte ar mojliga.
Da mdste man ha bra rutiner och god hygien for att hantera alla moment pa en liten yta, bade

orena och rena moment. Varje foretagare behover se over hur floden blir sakra i sin verksamhet.

Flodes- och processbeskrivningar (bilaga 3)

Ritningar 6ver lokalen, processchema och flédesschema ska tillsammans ge en tydlig och
overskadlig bild av anlaggningens processteg samt floden for djurkroppar, organ och avfall. Av
ritningarna ska aven framga hur personalutrymmen och hygienbarriarer ar placerade, for att
sakerstalla ett hygieniskt och funktionellt arbetsflode.

Vanliga steg pa hygieniskt flode fran mottagning till utlastning kan vara:

+ Mottagningsutrymme och « Leveranskyl/frys
avhudningsrum « Organkyl
«  Kylrum « Hud och avfallsrum
+ Skottrensning «  Ovriga stddfunktioner (kontor, matsal,
+ Veterinarbesiktning omkladning, maskinrum, mm.)
+  Kylrum

+ Styckningsrum och Packningsrum

Utbildning

Alla anstallda maste ha en andamalsenlig utbildning for att klara arbetets rutiner och
arbetsuppgifter.’® Forutom de grundlaggande yrkeskunskaperna ar det avgérande att
personalen kanner till hygienreglerna och forstar vilka konsekvenser bristande hygien kan fa.

Personalen ska ocksa ha grundlaggande kunskap om de krav som livsmedelslagstiftningen
staller for att undvika risker for konsumenten. Att utbildningen genomfors regelbundet ar
foretagets ansvar. De som ansvarar for utveckling och underhall av rutiner och riktlinjer i

foretaget ska ha tillracklig utbildning i tillampningen av HACCP-principerna och HACCP-baserade

tillvagagangssatt.
Hygienutbildning
En grundlaggande hygienutbildning bor hallas minst en gang per ar.

Utbildningen bor innehalla féljande punkter:
+ Mikrobiologiska halsorisker vid hantering av kott
+ Risker fran blyammunition
+ Hygieniska arbetsmetoder
+ Matforgiftningar
+ Personlig hygien
+ Rengoring
+ Foretagets egenkontroll
+ Livsmedelslagstiftning

1% Férordning (EG) 852/2004, bilaga II, kapitel XII
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Utbildning i HACCP och HACCP-baserat tillvagagangssatt

All personal som ar ansvarig for att ta fram foretagets HACCP-plan ska genomga utbildning

i HACCP. Utbildningen ska ge tillrackliga kunskaper for att kunna utforma flodesscheman,
genomfora risk- och faroanalys samt identifiera och definiera kritiska punkter i
produktionsprocessen. Personen ska ocksa ha forstaelse for och grundlaggande kunskap om
hela produktionskedjan.

Personlig hygien

En tydlig rutin for personalens hygien ar en grundforutsattning i livsmedelshanteringen.?® Syftet
ar att minimera risker for 6verforing av mikroorganismer, frammande foremal och andra faror
fran person till livsmedel.

Lagstiftningen anger att alla personer som arbetar pa platser dar livsmedel hanteras ska iaktta
god personlig hygien och bara lampliga, rena och, nar det ar nédvandigt, skyddande klader.

Personer med sjukdom eller symtom som kan dverforas via livsmedel, exempelvis infekterade
sar eller diarré, far inte delta i arbetet med oférpackade livsmedel s lange smittrisk finns.

Den som misstanker eller kanner till att hen bar pa en smitta ska omedelbart meddela
livsmedelsforetagaren. Foretagaren har ansvar for att policyn foljs och att ingen med smittrisk
arbetar med livsmedel.

Regelbunden handtvatt ar en sjalvklarhet. Smycken ska tas av under arbetet, och anvandning av
snus far endast ske sa att ingen risk for livsmedelssakerheten uppstar.

Exempel:

Foretaget kan, vid misstanke om smitta, krava att en lakarundersokning eller provtagning efter
utlandsresor gors. Forst da lakare kan intyga att ingen risk for smitta finns kan medarbetaren
komma tillbaka till arbete med oférpackade livsmedel.

Personalen maste kanna till de hygienregler som galler. Det ar bra om dessa gas igenom muntligt
och att de finns pa papper. Informationen bor vara lattillganglig for all personal.

Arbetsklader

Vid arbete med livsmedel ska foljande utrustning alltid finnas:
Lattvattade funktionella skyddsklader. De bor tala tvatt i 85 grader.
« Harskydd och skyddsskor.
+ Tillgdng till andamalsenliga handskar.
+ Forklade eller armskydd vid behov.
« Skyddsrock/jacka/blus bor vara utformad sa att knappar ej kan lossna och inte ha
utvandig ficka.

Arbetskladerna byts dagligen eller vid behov. Ljusa klader underlattar att se nar byte behovs.
Klader och skyddsskor bor tvattas och forvaras pa arbetsplatsen, atskilt fran privata klader.

20 Farordning (EG) 852/2004, bilaga II, kapitel VIII
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Vatten

Vatten i vilthanteringsanlaggningar

Nar vatten anvands i direkt kontakt med livsmedel eller ingdr som ingrediens i ett livsmedel ska
vattnet halla dricksvattenkvalitet.?

Om vattnet inte kommer i kontakt med livsmedlet, eller om det kan beddémas att vattnet inte kan
kontaminera livsmedlet, kan annat vatten an dricksvatten anvandas, till exempel vid rengoring,
spolning eller annan teknisk anvandning dar livsmedlet inte exponeras.

Egen dricksvattenproduktion

Om man har en egen brunn for dricksvattenproduktion i anslutning till VHA ska den

vara registrerad hos kommunen. Dricksvattenanlaggningen ska da uppfylla kraven i
dricksvattenforeskrifterna. | dricksvattenforeskrifterna?? finns bl.a. krav pa allmanna
hygienregler, HACCP, generella krav pa beredning av dricksvatten samt en lista pa gransvarden
for olika parametrar.® Det finns ocksa krav pa att ha ett undersékningsprogram som ska
faststallas av kontrollmyndigheten.

Dricksvatten som tillhandahallas av annan

Om dricksvattnet tillhandahalls av en annan registrerad dricksvattenanlaggning finns inget

krav pa att vilthanteringsanlaggningen ska ha ett eget, av kontrollmyndigheten faststallt,
undersokningsprogram. Som livsmedelsforetagare kan man med jamna mellanrum kontrollera
vattenkvaliteten vid de tappstallen dar dricksvatten anvands i kontakt med livsmedel. Syftet ar
att sakerstalla att vattnet inte kontamineras fran inkommande vatten fram till tappstallena, som
kan paverka dricksvattenkvaliteten negativt.

Nar det racker med annat vatten an dricksvatten

Nar vattnet inte kommer i direkt kontakt med livsmedel och inte heller kan bedomas utgora
nagon risk for kontaminering av livsmedel, kan annat vatten an dricksvatten anvandas. | dessa
fall ska vattnet ha god mikrobiologisk kvalitet och inte vara paverkat av exempelvis gddsel eller
avlopp. Som vagledning kan de mikrobiologiska gransvardena anvandas.*

Vid behov kan dven vissa kemiska parametrar behova kontrolleras, till exempel farg, turbiditet
(grumlighet), pH samt metallhalter. Om vattenkvaliteten ar tillfredsstallande kan sadant vatten
anvandas, exempelvis for disk och rengoring.

Om anlaggningen forsorjs med annat vatten an dricksvatten fran egen brunn ska man beakta
att vattenkvaliteten kan variera 6ver aret, sarskilt vid regn- och snésmaltningsperioder samt om
enskilda avlopp eller godselhantering finns i narheten.

Rutiner vid kvalitetsproblem

Oavsett hur VHA far sitt vatten och hur det anvands bor det finnas en plan for de tillfallen da
vattnet pa ett eller annat satt har blivit fororenat. I denna plan bor VHA ha rutiner dar det
framgar om och hur verksamheten ska hantera riskerna.

21 Fsrordning (EG) 852/2004, bilaga I, kapitel VIII
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Om vilthanteringsanlaggningen far vatten fran kommunen eller fran privat
dricksvattenproducent, bor det finnas rutiner som beskriver de egna atgarderna om kommunen
eller den privata producenten t.ex. har gatt ut med en kokningsrekommendation eller annan
varning.

Likasd bor det finnas rutiner om anldaggningen anvander eget vatten, dar vattnet i den egna
brunnen blivit pdverkat av exempelvis avlopp eller godsel, som kan innebara risk for att
livsmedlen inte langre ar sakra. Ansvaret for att utreda och atgarda problemen vid eller efter den
egna brunnen ligger helt och hdllet pa anlaggningen.

Temperaturkontroll

Under hela hanteringsprocessen av viltet, fran inleverans till utleverans och transport, ar korrekt
temperatur en forutsattning for bibehallen kvalitet och livsmedelsséakerhet.?® En obruten
kylkedja ska vara riktmarke i hela processen med syfte att minimera risken for bakterietillvaxt
och foérskamning. Detta forutsatter att aven ovriga grundlaggande hygieniska forutsattningar

uppfylls.

Temperaturkontroll i samtliga relevanta lokaler och utrymmen ar nédvandig for att
sakerstalla en saker produkt. Detta omfattar alla kylar och frysar samt, i forekommande fall,
styckningslokaler.

Att sakerstalla att karntemperaturen i kottet successivt sjunker och att sluttemperaturen
understiger faststallda gransvarden ar av hog prioritet. Den interna egenkontrollen ska darfor
aven omfatta uppfoljning av slaktkropparnas temperatur.

Kylutrymmen for nedkylning av slaktkroppar

Lokaler som anvands for nedkylning av slaktkroppar staller hogre krav pa kapacitet for
nedkylning och kontroll av luftfuktighet, sa att kondensbildning undviks, an lokaler som enbart
anvands for lagring av redan kylt kott. | en vilthanteringsanlaggning ska det finnas kylrum som ar
tillrackligt stora for att de avhudade slaktkropparna ska kunna forvaras pa ett hygieniskt satt.
Kylrum ska ha temperaturmatningsutrustning och en utrustning med tillracklig kylkapacitet.
Belysningen ar viktig i de fall veterinarbesiktning sker i kylen.

Kylprocessen

Alla slaktkroppar och kott ska omedelbart efter uppslaktning kylas ned till hogst +7 °C.?®
Atliga organ ska kylas ned till hdgst +3 °C.2" F6r smavilt géller +4 °C.?® Kylningen ska ske pa
sadant satt att kylkurvan ger en kontinuerlig sankning av temperaturen.

Fore transport maste kottet ha erhallit den namnda temperaturen och den maste kunna
hallas under hela transportstrackan. Kott for infrysning ska frysas in utan onodigt dréjsmal.
Infrysningsdatum ska anges.

25 Forordning (EG) 852/2004 bilaga Il kapitel IX, punkt 5

26 Fsrordning (EG) 853/2004 bilaga IlI, avsnitt IV, kapitel Il, p 5

27 Férordning (EG) 853/2004 bilaga Ill, avsnitt I, kapitel V, punkt 2 b
28 Farordning (EG bilaga Ill, avsnitt IV, kapitel 11l, punkt 4



Kylutrymme for obesiktat kott och utrymme for arrestkott

Fore veterinarbesiktningen far obesiktade kroppar inte komma i kontakt med varandra eller med
besiktat kott. Det ska finnas utrymmen for kylforvaring, eller forvaring av helfall, i véantan pa
provsvar av exempelvis trikin och cesium, innan veterinarbesiktning utfors. Det ska aven finnas
sarskilda lasbara utrymmen for lagring av kott som forklarats otjanligt som livsmedel.?*

Infrysning

Kott som ska frysas ska frysas in utan onodigt drojsmal. Nar kottet fryses in ska det nd en
temperatur pd minst -18 °C, och datumet for infrysningen ska alltid skrivas upp och markas
tydligt. Kott som redan har varit fryst och sedan tinats far inte frysas igen.°

Frysforvaring av varor

Det finns krav att mata och registrera temperaturer i ett frysutrymme dar djupfrysta livsmedel
forvaras eller lagras. Frysen ska ha larmfunktion som larmar vid for hoga temperaturer.
Temperatur maste vara pa minst -18 °C eller lagre. Kortvarig temperaturhojning till hogst -15 °C
ar tillatet t.ex. vid avfrostning.®*

Alla instrument som anvands for att mata och registrera temperaturer i utrymmen for transport,
forvaring och lagring av djupfrysta livsmedel ska 6verensstamma med standarderna EN 12830,
EN 13485 och EN 13486. Livsmedelsforetagarna ska halla tillgangliga alla dokument som behovs
for att verifiera att sddana instrument som namns ovan 6verensstammer med tillamplig EN-
standard.*

Transport av varor

Det ar viktigt att varorna bibehaller sin temperatur under transport. Darfér maste kraven pa
transportfordon anpassas efter varorna vid varje fall.

Tank pa att halla en obruten kylkedja!

Det finns ingen angiven max tid inom vilken kropparna ska vara nerkylda. Det viktiga ar att
kropparna snabbt blir torra och svala pa ytan och att det sker en fortsatt successiv nedkylning
till hogst +7 °C, for smavilt +4 °C.

Det som absolut maste undvikas ar att kroppar som blivit delvis nedkylda varms eller fuktas
upp pga. for lag kylkapacitet nar nya varma kroppar placeras i samma utrymme. Vilt ar oftast
ganska nedkylt redan innan det kommer in i kylen vilket gor att det inte paverkar temperaturen i
kylrummet lika vasentligt som nar om man slaktar tamboskap.

For att uppna en tillfredsstallande kylning bor kylrumstemperaturen ligga mellan 1-2 °C

och att man har kontroll pa luftfuktigheten. Till dess att kropparna blivit nedkylda till ratt
sluttemperatur bor de hanga sa att de inte kommer i kontakt med omgivande kroppar. Detta ar
bl.a. en forutsattning for tillracklig luftcirkulation och kylning och god produktkvalitet. Under
nedkylningen maste kondensbilning forhindras.

2% Férordning (EG) 853/2004 bilaga Il avsnitt | kapitel | punkt 5

30 Fsrordning (EG) 853/2004 bilaga I1l avsnitt. 1, kapitel V, punkt 5, Férordning (EG) 1169/2011, bilaga Ill, punkt 6, LIVSFS 2006:12
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MOMENT / UTRYMME TEMPERATURKRAV (MAX/MIN °C)
Karntemperatur Organ Max +3 °C

Frysar Min -18 °C

Karntemperatur slaktkropp av storvilt Max +7°C

Styckningslokal Max +12 °C

Karntemperatur slaktkropp av smavilt Max +4 °C

Kylar Max +8 °C

Tabell for temperaturkrav

Rengoring

Rengodring ar en av de viktigaste hornstenarna for att en livsmedelsproduktion ska kunna
bedrivas med framgdng och utan halsorisker for konsumenten. Lagstiftningen staller rimliga och
relevanta krav pa den hantering som sker och den bor darfor ses som ett minimikrav om man ska
bedriva verksamhet.*

Foretagaren ansvarar ytterst for att det ar ordning och reda och rent pa en anlaggning.
Rengoring och desinfektion av lokaler, utrustning, och eventuella transportfordon ar ett
grundkrav.** Genom rengdring kan antalet mikroorganismer och andra oénskade amnen hallas
pa en acceptabel niva. Enkel inredning och utrusning underlattar rengoringen avsevart. Det ska
vara enkelt att rengora for att det sparar tid, minskar irritation och stress, samt ar en bra grund
for att minska olycksrisker i arbetet. Lat inte verktyg eller annat sta framme om de inte anvands
och anvand aldrig golvet som forvaring.

Mikrobiologisk, kemisk och fysikalisk kvalitet av det vatten som anvands for rengéring paverkar
rengoringsresultatet. En del kemiska faktorer har ocksa sin paverkan; t.ex. hart vatten kraver mer
alkaliska rengoringsmedel pga. kemisk reaktion mellan vatten och rengéringsmedlet. Aven en
”mineralfilm” kan bildas pa ytor som ska rengoras och hindrar rengéringseffekten. Forvaring av
kemikalier och rengoringsmedel ska hallas separat fran livsmedel.*

Faktorer som paverkar rengoringen

Tid. Desto langre rengéringsmedlet kan vara kvar pa ytan desto mer smuts lossnar. Okad tid
minskar krav pa koncentration av medlet. OBS! inom rimliga granser.

Temperatur. Principiellt - ju varmare desto battre effekt av kemiska medlen. Inom vissa granser
aterigen.

Koncentration av kemiska amnen. Detta varierar mellan olika medel, vad som ska rengoras
och vilken typ av smuts det galler. Principiellt lagre koncentration med 6kad rengoringstid och
temperatur.

Mekanisk bearbetning. Mekanisk rengoring (Hogtryckstvatt och/eller Skrubbal) foérkortar tiden,
minskar temperaturkrav och koncentration av rengoringsmedlet.

33 Férordning (EG) 852/2004. bilaga Il kapitel I, punkt 1 (lokaler), bilaga 11, kapitel V, punkt 1 (utrustning)
34 Fdrordning (EG) 852/2004. bilaga II, kapitel Il, punkt 2 (anordningar for rengéring)
35 Férordning (EG) 852/2004. bilaga Il, kapitel I, punkt 10
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Olika typer av ”smuts”

Det finns grovt uttryckt fyra olika typer av smuts” i en livsmedelsanlaggning som kraver olika

angreppssatt.
TYP AV SMUTS LOSLIGHET BORTTAGNING VARMEPAVERKAN
Kolhydrat Vattenloslig Latt Karamellisering
kan forsvara
Fett Ej vattenlosligt Loslig Svar Polymerisering forsvarar
i basisk miljo borttagningen
Protein Loslig i basisk miljo, aven Mycket svart Denaturering
nagot syraloslig forsvarar rengoringen
Mineraler Vattenloslig Latt/Svart Kan reagera
Syraloslig kemiskt med andra amnen
Rengoringsstegen

+ Mekanisk rengoring, Alla synliga rester plockas bort. All onddig utrustning plockas undan.

Forspolning med spolslang (vattnet ca 30-35 °C). Ska fa loss ytterligare kéttslamsor mm.
Samlas upp och kastas. Detta sker med handkraft eller med en maskin t. ex. skurmaskin.
Principen ar att genom friktion l6sgora smuts.

« Skummet ska laggas pa nedifran och upp och ska verka 15-20 minuter innan det spolas
bort.

+ Avspolning med 45- 55 °C gradigt vatten.

+ Palaggning av desinfektionsmedel, ska verka minst 15 minuter.

+ Avskoljning med vatten s att inga kemiska fororeningar blir kvar.

+ Torkning helst dver natten. Torkning ar en vasentlig del av rengoringsprocessen och skall
inte underskattas!

Nagra ord om skum och hogtryck

Skum. Medlet blandas med luft till skum. Skumformen foérlanger kontakten mellan smuts och
rengoringsmedlet. Mindre mekanisk skrubbning och temperatur kravs. Viktigt att ytorna ar
synligt rena vid palaggning av skum, annars blir det svart for rengéringsmedlet att verkligen na
ut overallt.

Hogtryck. Hogtryckssprutning av vatten anvands for att 6ka mekaniska kraften i rengéringen.
Kemiska amnen kan anvandas i hogtryck men da kravs i regel hog temperatur for att fa nagon
effekt. Observera att hogtrycket kan paverka rengoringsresultat negativt genom att trycka in
smutsen i smasprickor och fogar. Kan aven slita hart pa ytorna - 6kar underhallsbehovet.

Kontroll av rengoringsresultat

Rengoringen ska kontrolleras okulart och kan aven ske mikrobiologiskt, t.ex. via
tryckplattsprover. Denna kontroll ska alltid genomforas vid arbetspassets borjan for att
sakerstalla att inga risker finns for de livsmedel som ska komma att hanteras. Den genomfors
regelbundet som en okular besiktning innan dagens arbete paborijas.
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Kontroller att gora fore produktionsstart, okular kontroll

Fore produktionsstart ska saledes alla verktyg, arbetsytor, inredning och utrustning kontrolleras.

Eventuella brister atgardas givetvis, men bor ocksa noteras for att forbattra rutiner och hitta
felkallor i egenkontrollen. Det far helt enkelt inte finnas ndgra synliga tecken pa smuts eller
fororeningar eller spar av rengoringskemikalier.

Var ocksa noga med att kontrollera sadant som damm, fargflagor, produktrester, kondens etc.

Detta far inte forekomma ovanfor stallen dar de kan hamna i produktionen och dar oskyddade
livsmedel hanteras. Lagg heller aldrig onodiga foremal pa redskap eller maskiner!

Mikrobiologisk kontroll

Mikrobiologisk kontroll, till exempel med tryckplattor, kan utforas enligt ett faststallt schema, en

eller flera ganger per ar eller oftare vid behov, beroende pa verksamhetens storlek och inriktning.

Syftet ar att sakerstalla att rengoringsrutinerna ar tillrackliga for att avdoda eller reducera
mikroorganismer till en godtagbar niva.

ATP-matning kan anvandas som ett komplement for att indikera forekomst av organiskt material
och darmed bristande rengoring. Provtagning ska endast utforas pa ytor som ar rengjorda.
Mikrobiologisk provtagning ar inget lagkrav men utgor ett anvandbart verktyg for att verifiera
rengoringens effektivitet, bade vid uppstart av nya verksamheter och for att folja upp att
befintliga rutiner fortsatt fungerar, sarskilt pa ytor som kommer i direkt kontakt med livsmedel.
Avvikelser i rengoring ska dtgardas innan produktionen startar och bér dokumenteras
tillsammans med vidtagna atgarder i verksamhetens interna dokumentationssystem.

Tankbara orsaker till bristande rengoring

+ Att maninte tar bort de synliga, storre biologiska fororeningar innan man lagger pa
rengoringsmedel

+ Kalkrikt vatten, ger utfallningar

+ FOrvarmt vatten (proteiner koagulerar, t ex som nar mjolk kokas)

« For kallt vatten (fettet l0ses inte upp)

+ Feltyp avrengoéringsmedel

« Forlang eller for kort verkningstid for rengdringsmedlet

+ Felaktig dosering av rengdringskemikalierna

Storrengoring

Forslagsvis gors storrengoring fore och efter verksamhetens hogsasong. | samband med
underhall gors en grundligare rengoring av:

« Vaggar

+ FoOnster

« Forradsutrymmen

+ Personalutrymmen

+ Hog hojd (bjalkar, hangbanor, innertak, kabelstegar, lysrorsarmaturer etc.)
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Avfall och biprodukter

Det viktigaste syftet med att skapa en val genomtankt och fungerande avfallshantering ar
givetvis att undvika alla risker for att kontaminera livsmedel med avfall. For att sakerstalla detta
maste kedjan for att omhanderta animaliska biprodukter/avfall fran skottrensning, styckning
och eventuell annan foradling i anlaggningen vara hygieniskt, anpassad efter miljokrav och ovrig
lagstiftning. Viktigt ar givetvis ocksa att den sker rationellt.

Det ar givetvis bra att i sa stor utstrackning aven kunna vidareféradla de animaliska biprodukter
som gar, inom de ramar som lagen tillater.

Avfalli vilthanteringsanlaggningen

Livsmedelsavfall ska omedelbart bortforslas fran lokalerna for att undvika risk for kontaminering
av livsmedel.*® Detta ska ske fortlopande under arbetsdagen.

Karl och behdllare som anvands for avfallshantering ska vara forslutningsbara samt latta att
rengdra och desinficera. De bor aven vara utformade sa att de ar enkla att hantera.

Samtliga avfallskarl ska vara tydligt markta for att forhindra sammanblandning, med
livsmedelskarl. Avfall fran uppslaktning och rensning ska forvaras i stangda utrymmen

som ar latta att rengdra och desinficera samt ha en enkel och hygienisk transportvag ut ur
lokalen. Storre delar som rensats bort fran slaktkroppen ska dock tydligt markas och visas for
kontrollpersonalen vid veterinarbesiktning och far inte laggas i avfallsbehallare.

| vantan pa bortforsling fran anlaggningen ska
forvaringen ske i tackta containers eller utrymme
avsett for avfall. Avfallet bor hallas kylt pa for pa
sa satt minska risken att skadedjur ska lockas till
anlaggningen dessutom maste vara utformat sa
att rengoring underlattas.

Nedgravning av avfall

| grunden ar nedgravning inte tillatet, men .
EU-lagstiftningen 6ppnar upp fér behdriga Uppmdrkt avfallsbehéllare
myndigheter att besluta inom vissa ramar nar

nedgravning kan tillatas. Animaliska biprodukter som uppstar vid VHA kan fa gravas ned,
enlighet med gallande regelverk.?"®

Villkor som maste uppfyllas:

Nedgravningen ska vara forenlig med miljélagstiftningen och abp-lagstiftningen.?** Kommunen
har kontrollansvar 6ver nedgravningen bade ur ett ABP-perspektiv och ur ett miljoperspektiv.
Nya foreskrifter vantas trada i kraft under mars 2026 och for komplett information om

nedgravning las mer pa Jordbruksverkets hemsida:
https://jordbruksverket.se/djur/ovriga-djur/hagnat-vilt#slakt-avlivning-och-hantering-av-doda-djur

36 Farordning (EG) 852/2004, bilaga I, avsnitt VI
37 SJVFS 2006:84 kapitel II, § 23

38 E5rordning (EG) nr 1069/2009, artikel 19

39 Férordning (EG) 142/2011, kapitel 11, bilaga VI
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https://jordbruksverket.se/djur/ovriga-djur/hagnat-vilt#slakt-avlivning-och-hantering-av-doda-djur  

ABP som skickas ivag

Hamtning av animaliska biprodukter ska utforas av ett foretag som ar registrerat for

transport av animaliska biprodukter. Det gar aven att kora sjalv om man ar registrerad for
detta. Alla animaliska biprodukter ska atféljas av ett handelsdokument i original, utfardat av
vilthanteringsanlaggningen. Anlaggningen ska spara en kopia i minst tva ar och transportoren
ska ha en kopia. Jordbruksverket har godkant digitala system for vissa foretag. Information om
handelsdokument finns pa Jordbruksverkets webbplats.*

Skadedjurskontroll

Livsmedelsforetagaren ar ansvarig for skadedjurskontrollen.** Det finns inget krav att anlita ett
externt foretag for sanering av skadedjur. Livsmedelsforetagaren ska dock uppratta rutiner for

skadedjurskontroll och ska aven ha férfaranden for hantering av eventuella fynd av skadedjur i

lokalerna

Skadedjur och skadeinsekter ska forhindras att ta sig in i livsmedelslokaler. Skadedjur behéver
foda, skydd och en saker tillflyktsort for att leva och fordka sig. De viktigaste kontrollatgarderna
ar att eliminera dessa forutsattningar och darmed forhindra att djuren kan 6verleva. Husdjur far
inte ha tilltrade till platser dar livsmedel bereds.

Foljande atgarder bidrar till att forhindra att skadedjuren far tilltrade till
livsmedelslokalerna:
+ Portar, dorrar och fonster ska vara tata och hallas stangda med undantag av in- och
utlastning. Om fonster eller dorrar halls 6ppna for vadring ska de vara forsedda med nat.
+ DOorroppningar kan sakras med hangande plastremsor. Undvik att [dta dorrar sta 6ppna i
onddan.
+ Nedre delen av dorrar ska vara tata.
+ Hal, sprickor och andra potentiella vagar for skadedjur ska tatas med murbruk, metallnat
eller liknande.
+ Inomhus ar det ocksd mojligt att anvanda indikatorstationer, d.v.s. giftfria anordningar

som lockar skadedjur att gnaga och kan hjalpa till att ge indikation pa forekomst i lokalen.

+ Betesstationer utomhus.

+ Bekampningsmedel far inte anvandas inne i livsmedelslokaler, utan dar anvands i stallet
fysikaliska bekampningsmetoder, till exempel slagfallor for mus och ratta eller UV-ljus
mot flygande insekter.

Kontroll

Foretaget bor ha en systematisk och fortlépande kontroll av férekomst av skadedjur och
genomfora inspektioner for att sakerstalla att djur inte kan ta sigin i lokalerna. Egna ronder bor
genomforas minst tva ganger per ar. Vid en sddan inspektion kontrolleras bland annat: Fonster,
ventiler, springor och sprickor. Hal dar rattor och méss kan ta sig in far inte forekomma.
Eventuella indikatorstationer inomhus:

« Om det finns forekomst av spillning eller andra tecken pa skadedjur.

+ De omgivande ytorna utomhus. Se till att det ar rent och stadat runt byggnader sa att det
inte finns hogar med brate eller dylikt som kan utgora skydd eller boplats for skadedjur.
Kontrollera att omgivande vegetation inte ar forvuxen.

+ Eventuella betesstationer utomhus.

40 https://jordbruksverket.se/djur/foder-och-produkter-fran-djur/produkter-fran-djur/hantera-handelsdokument-och-halla-register
41 Fsrordning (EG) 852/2004, bilaga II, kapitel IX, punkt 4
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Atgarder vid avvikelser

Vid skadedjursproblem bér en handlingsplan alltid tas fram dar atgarder, tidsplan och
ansvarsfordelning tydliggors. Om skadedjur eller indikationer pa skadedjur upptacks i en eller
flera lokaler, kontrollera produkter, utrustning, forpackningsmaterial etc. efter tecken pa skador
och rengdr och desinficera berdrda lokaler, inredning och évriga utrymmen.

Utrustning och emballage

Material och utrustning som ar i kontakt med livsmedel brukar ibland forkortas FCM
(Food Contact Material). Det kan handla om processutrustning, forpackningsmaterial,
engangshandskar, och andra produkter som anvands i livsmedelsverksamheter och som
kommer i direkt kontakt med livsmedel.

Ett huvudkrav i lagstiftningen om material och produkter for kontakt med livsmedel ar att de ska
tillverkas pa ett sadant satt att de under normala eller forutsagbara anvandningsforhallanden
inte 6verfor sina bestandsdelar till livsmedlen, genom s.k. migration. Materialen och produkterna
far inte paverka livsmedlen sa att de utgor en risk for halsan, ger livsmedlen forsamrad
sammansattning eller forsamrad lukt eller smak. Konsumenten, i detta fall foretagaren, far inte
heller vilseledas av markning eller marknadsféringen av FCM.*?

Foretagaren ska kontrollera att de material som kommer i kontakt med livsmedel ar avsedda for
andamalet och for den typ av livsmedel som ar aktuell.*

Vid inkdp av utrustning och material som ska komma i kontakt med livsmedel ska
livsmedelsforetagaren forsakra sig om att produkterna kan anvandas for den typ av livsmedel
som foretaget hanterar. KOps materialet in i detaljhandeln ska det vara markt med orden ”for
kontakt med livsmedel” eller glas/gaffelsymbol.

Symbolen fér godkédnda material i
kontakt med livsmedel

Forpackning

Vid inkop fran grossist eller importor ska det finnas information om produkternas
anvandningsomrade. For plast finns sarskilda regler, plastmaterial ska atfoljas av en "forklaring
om Overensstammelse” (Declaration of Compliance, DoC). | den ska det bl.a. framga for vilken
typ av livsmedel produkten ar avsedd, vilken temperatur och lagringstid produkten ar avsedd
for. Vad som mera ska ingd i en DoC framgar av plastférordningen.**

42 Fsrordning (EG) 1935/2004, artikel 3
43 Forordning (EG) 852/2004, bilaga II, kapitel V, punkt 1b och kapitel X, punkt 1
4 Fdrordning (EG) 10/2011 bilaga IV
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Specifika utrymmen och funktioner

Mottagningsutrymme och avhudning - orent moment

Mottagningsutrymmet ar den forsta stationen i vilthanteringsanlaggningen. Har tas viltet emot
efter jakt och forbereds for uppslaktning och vidare hantering. Utrymmet utomhus ska vara
utformat sa att hygienkraven i lagstiftningen uppfylls och sa att risken for korskontaminering
minimeras.* Det ar viktigt att viltet skyddas mot smuts, vader och vind samt skadedjur. Viltet
ska forvaras sa kort tid ute som maijligt, om maijligt inte alls.

De flesta har ett mottagningsrum for vilt som vantar pa uppslaktning och darefter ett
uppslaktningsrum. | uppslaktningsrummet finns det fler krav pa utformning av lokalens
utformning.*® Dar alla ytor ska var tata, slata och latta att géra rent, som ex vaggar, golv, tak och
utrustning. Kyla bor finnas vid behov.

Rena och orena moment behover héllas isar for att undvika korskontaminering. De orena
momenten omfattar avhudning och hantering av smutsiga delar, medan de rena momenten
borjar nar slaktkroppen ar avhudad.

For ett val fungerande mottagnings- och uppslaktningsrum behovs bland annat:
« Hangbanor och slaktkrokar/slaktgalgar for upphangning av djur.
+ Golvbrunnar och golvskrapor for effektiv rengéring.
+ Avfallsbehdllare och system for saker hantering av biprodukter.
« Handtvatt med varmt och kallt vatten, samt knivsterilisator.
+ Brabelysning och ventilation.
+ Vadertatning eller tak 6ver mottagningsdelen.

Tips!

— Det drfordel med ett rum med kontrollerad kyla. Dé kan lagring ske pé ett sdkert sétt samt att man pabérjar
eller fortsdtter nedkylning av viltet.
— Kom ihdg spdrbarheten!

— Mdrk kropparna och eventuella andra delar som inte hédnger i kroppen sd att det syns tydligt vilka delar hor ihop.

— Begrdnsa mdjligheten fér obehériga att kunna tilltrdda livsmedelslokalen.

— Klyvning gdrs vid behov och vidare partering upp till max tre delar av varje halva.

— Delarna mdrks tydligt sé att sambandet mellan dessa och andra tillhérande organ dr tydligt.

— Invdgning sker med férdel efter veterindrbesiktning. | detta fall mdste kroppen hanteras skilt frén andra kroppar
for att undvika korskontaminering.

— Det kan bli behov av en andra vigning efter veterindrbesiktning dé delar av kroppen kan férklaras otjéinlig som
mdénniskofdda.

Utrustning och inredning som kan vara bra att ha i produktion:
+ Hudavdragare
+ Flavagga/flabock
+ Trallvagnar

+ Organstall
+ Krokstall
+ Klyvsag

+ Sag for skottrensning
+ Hangbanevag
+ Skankvagn

4 Férordning (EG) 852/2004, kapitel |
46 Fsrordning (EG) 852/2004, kapitel |1
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Tips!

— Kom ihdg att alltid spola knivar och ségar med kallt eller [jlummet vatten innan de steriliseras. Vid varmt vatten
bildas en biofilm, ddr listeria kan véxta till under filmen.

— Ndr det dr sjukliga férdndringar och nér stora delar av slaktkroppen rensas bort behéver det sparas separat pd
ldmpligt stdlle for att veterindrbesiktning ska kunna goras. Det finns risk att kroppen inte godkédnns om alldeles
for stora delar saknas vid veterindrbesiktningen.

— Tdnk pé att ni utfér orena och rena moment, vilket innebdr att det exempelvis mdste finnas olika golvskrapor vid
dessa olika arbetsmoment. Det kan exempelvis anvdndas fdrgkodade golvskrapor fér att sérskilja dessa. Viktigt
med den personliga hygienen!

— Spolainte vatten pa golvet och inredning om det ér risk fér att férorena/kontaminera, exempelvis slaktkroppar i
rummet.

Organkyl

Det finns inget specifikt krav pd en separat organkyl, men det kan vara en fordel.

Har hanger man in alla organ som ska besiktas. Viktigt att alla organ marks sa att kravet pa
sparbarhet foljs. | veterinarbesiktningen ar sambandet mellan kropp och organ en férutsattning
for ratt bedomning. Organen ska besiktigas innan slaktkroppen kan godkannas och definitivt
innan den kan styckas.

Om inte organen ska tas tillvara utan bara slangs efter besiktning kravs ingen organkyl, utan
i vissa fall forvaras organen i avfallsrummet. Men da kravs att besiktning sker innan organen
paverkas av omgivande temperatur. Det ar bara organ som ska bli livsmedel dar det kravs
kylrum.

Kylrum

Lokalerna bor ha god ventilation, bra belysning och dimensioneras efter verksamhetens volymer.
Kylning av kott och organ bor ske snarast efter avhudningen.

Veterinarbesiktning brukar ske i kylrummet och da kravs det bra belysning och tillrackligt

med utrymme. Ibland backar man slaktkropparna ut i den da rengjorda slakthallen vid sjalva
besiktningen, om det ar begransad yta. Efter veterinarbesiktningen flyttas helfallen tillbaka till
kylrum infor styckning eller utlastning.

Styckning och packningsrum

Om VHA har styckning av vilt i fler an sex delar (tre delar per halva) ska det inga i godkannandet
fran Livsmedelsverket. Lokalens temperatur ska vara hogst 12° C.

Paketering i innerforpackning kan ske i samma ren zon som styckning om
forpackningsmaterialet har hanterats pa ett hygieniskt satt. Kartonger ar aldrig sa rena att de
kan tasin i den rena zonen i styckningen.

Utrustning och inredning som ar bra att ha:
+ Hangbanor
+ Kontrollerad kyla
+ Styckningsbank
+ Vacmaskin och eller djupdragare
+ Arbetsbank
+ Vag och etikettskrivare for lagstadgad sparbarhet.
+ Tvattstall med knivsterilisator
+ Redskapshangare

+ Vattenslang med slangvinda
24



+ Golvskrapa

+ Bankskrapa

« Behallare for avfall ("kassatback”)
+ Skankvagnar

« Trallvagnar

« Ventilation

« Golvbrunn

Tips!

— SRS (Svenska ReturSystem, www.retursystem.se) backar och hygienpallar fér anvéndas i ren zon, om de dr
rengjorda.

— Stdll for skdrbrddor férenklar en bra rengéring. Viktigt att skdrbrddor dr i gott skick och bra med vdndningsbara
skérbrddor.

— Rengdr alltid knivarna med kallt och ljummet vatten, innan de steriliseras.

— Tdnk pa att styckningsrummet dr varmare én kylrummen. Ta inte in fler delar fran kylen én vad som hinner
styckas upp sd att inte kylkedjan bryts, obruten kylkedja gdller!

— Tédnk pa att ha redskapshéngare da styckbord ej dr till for att forvara saker pa.

— Behdllare fér styckningsben kan férvaras vid ren zon. Ben dr livsmedel fram tills féretaget bestimmer att det ér
ABP.

Leveranskyl & frys for fardigforpackade varor

Kylrum for fardigforpackade varor ska hanteras pa ett hygieniskt satt. Det ar viktigt att
kartongerna/backarna ar markta pa ett bra satt. Sparbarhet ar ett krav i lagstiftningen men
hjalper aven att halla reda pa lagret och ratt omsattning i samband med forsaljning.

Frysrum anvands for djupfrysta, fardigforpackade varor och ska hallas pa ett hygieniskt satt.
Alla varor ska vara tydligt markta. Om frysrummet dven anvands for infrysning behdver det ha
tillracklig kapacitet for att varorna snabbt ska na en temperatur pa minst -18 °C.

Datum for infrysning ska alltid noteras, och kott som redan har varit fryst och tinas far inte frysas
igen. Observera att har finns ett tydligt lagkrav for lampliga matinstrument som med korta och
jamna mellanrum mater och registrerar temperaturen i luften.*’

Emballagerum

Inlastning av SRS back, hygienpall, annat emballage och material som behdvs i lokalen.
Utlastning av helfall och aven férpackade varor sker i denna del av lokalen. Hantering av 6ppna
och paketerade varor ska ske skild i tid sa att oférpackade helfall inte kontamineras.

Hudbod/magasin

Hudar som ska tas till vara behover hanteras i sarskilda utrymmen. Hantering ska ske pa ett
satt som forhindrar kontaminering och forebygger problem med skadedjur. Hudar som inte ska
foradlas vidare behandlas som avfall.

Om hudarna ska foradlas hanteras de genom insaltning, vilket innebar att det ska finnas ett
utrymme for lagring av hudarna. Denna hantering kan ske utomhus, exempelvis pa pall med
presenning som tacker hudarna. Om man vill ha bra kvalitet pa hudarna bor en salttrumma
anvandas.

47 Forordning (EG) 37/2005, artikel 2, punkt 1
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Ovriga stodutrymmen

Personalutrymmen och hygienkrav

Personalutrymmen ar en viktig del av anlaggningen eftersom de ger forutsattningar fér god
hygien och smittskydd. Personalen ska alltid ha mojlighet att tvatta sig, byta om och férvara
privata klader skilt fran arbetsklader. Genom tydliga rutiner och en val utformad miljé kan risken
for kontaminering minimeras. Ingang for personal och besokare kan vara en och samma. Tydlig
skyltning behdvs for att visa var gransen for besokare gar och dar enbart personalen far passera.
Detta galler dven vid mottagningsrummet for viltet i anlaggningen. Farre manniskor som gar i
lokalerna minskar i allmanhet stadbehovet.

Omkladning och tvattrum

Har sker ombyte av privata klader till arbetsklader och skor. Det finns inget krav pa dusch,
men bra om det finns i anslutning till omkladningsrummet. Det ska finnas omkladningsrum
for personalen med mojlighet att forvara privata klader atskilt fran hygienklader/arbetsklader.
Smutsiga klader laggs separerat innan tvatthantering. Ren tvatt hanteras hygieniskt och laggs
in i rena skap. De som arbetar i oren zon till exempel med hudar bér forvara sina arbetsklader i
oren zon.

Stad- och kemikalieforvaring

Har sker forvaring av rengdringsmedel och andra kemikalier som anvands i anlaggningen, viktigt
att halla isar sura- och alkaliska rengdringsmedel. En utslagsvask med avlopp ar forutsattningen
for bra hygien. Gasol kan forvaras har och bor ske pa ett sakert satt, dorren marks tydligt med
tillhorande skyltar. Lasbar dorr ar en fordel. Rengorings- och desinfektionsmedel far inte forvaras
dar livsmedel hanteras.*®

Toaletter

Det bor finnas sa manga vattentoaletter i anlaggningen att personalen kan anvanda dessa pa
ett hygieniskt satt. Det innebar att toaletterna ar lattillgangliga fran alla delar av anlaggningen.
Dock far toaletterna inte vara direkt forbundna med utrymmen dar livsmedel hanteras. Onodig
passering av de rena zonerna bor undvikas. Toaletterna ska vara anslutna till ett effektivt
avloppssystem. Det ska finnas tvattstall med varmt och kallt vatten och kranarna ska vara
utformade sa att fororeningar inte kan foras vidare, t.ex. genom att de inte ar handmandvrerade.
Pappershanddukar behovs.

Kontor

Foretagets administration skots har. Kontrollpersonalen kan behéva anvanda lokalen for
att slutfora dokumentation av kontrollarbetet. Det ska finnas ett [dsbart utrymme som kan
anvandas av kontrollpersonalen, det ar ganska vanligt att det ari omkladningsrummet.

Ovriga utrymmen
Det ar viktigt att det finns utrymme/plats for teknisk utrustning sdsom varme, vatten och el samt

for styrning av kyl- och fryssystem och ventilation. For storre anlaggningar kan hygiensluss, slip
och diskrum vara aktuellt.

48 Forordning (EG) 852/2004, bilaga Il, kapitel I, punkt 10 %



Transportfordon

Om egna transportfordon anvands i verksamheten kan de vara utrustade med eller utan
kylfunktion. Det ar viktigt att transportfordon halls hygieniska och i gott skick.

Underhall av lokaler, inredning och
utrustning

Lagstiftningen staller krav pa att inredning och utrustning ska vara andamalsenligt utformade,
korrekt underhallna och fungera som avsett for att livsmedelssakerheten inte ska dventyras.*

Verksamheten ansvarar for att lokaler och utrustning inte medfor risk for fororening av livsmedel.
Kravet pa underhall och tillhérande rutiner omfattar samtliga lokaler och all
produktionsutrustning pa anlaggningen.

Utrustning och installationer ska vara utformade sa att rengoring och avrinning underlattas och
sa att smuts inte kan samlas i svaratkomliga utrymmen. Lyftanordningar, sagar, banor och krokar
som kommer i kontakt med livsmedel kraver kontinuerlig dversyn och i vissa fall regelbunden
besiktning.

Val fungerande utrustning ar aven viktig for arbetsmiljon nar det finns anstallda i verksamheten.
Med hansyn till anlaggningens storlek och produktionsomfattning kan det vara lampligt att
regelbundet, exempelvis arligen, géra en samlad genomgang av lokaler och utrustning for att
sakerstalla hygien, underhall, funktion och fléden.

Avlopp och golvbrunnar

Golvbrunnar bor ha galler som helst ska vara av rostfritt stal, vara latta att rengéra samt att de
forhindrar ev. skadedjur att komma in.

Avloppsvatten ska ha en avrinning som inte passerar rena ytor. Kondensvatten fran kylar ska ga
in i slutet avlopp.

Kylrum

Foreskrifter och anvisningar fran tillverkare av kylrum och frysrum ska f6ljas. Endast godkanda
kylmedier far anvandas och hanteras av behorig personal. En val utarbetad beredskapsplan
vid ev. avbrott och driftstorningar maste finnas och en jour for snabba atgarder maste finnas
tillganglig. Denna plan ska alla anstallda kanna till och veta sdval vart de far hjalp, som hur de
sjalv ska agera for att hantera under tiden man invantar service.

Matinstrument

Vagar, termometrar och andra redskap for att sakerstalla varden maste regelbundet ses over i
form av batteribyten, service och kontroll av ackrediterat foretag for kalibrering. Detta for att
sakerstalla att ratt varden alltid uppmats och att inte riskerar kvaliteten pa matobjekten.

49 Arbetsmiljoverkets foreskrifter och allméanna rad om besiktning av lyftanordningar och vissa andra tekniska anordningar, AFS 2003:6
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Kontroll av termometrars riktighet kan goras med en enkel rutin. Test av termometerns
noggrannhet kan baseras pa en enkel jamférelse med en annan, om maijligt kalibrerad
termometer. Om termometern anvands for att mata temperaturen pa kalla livsmedel kan man
ocksa enkelt testa den i ett glas med isvatten.

Om termometern anvands for att mata temperaturen pad varma livsmedel kan man testa den
med kokande vatten. Termometerkontrollen behdver dokumenteras.

Tips!

Teckna ett avtal med ett godkdnt certifieringsforetag s kommer de att se till att instrument kalibreras regelbundet.
Kontakta www.swedac.se eller www.sp.se for vidare information.

Ventilation

En fullgod ventilation ar en forutsattning for att kunna ha fungerande produktionslokaler.
Produktionens art ar sddan att det ofta ar blott och produktionen avger mycket anga. Kravet pa
luftstrommarna ar de samma som for de 6vriga flodena i lokalen. Det vill sdga att luft fran oren
avdelning aldrig far passera ren avdelning.

Ljus

For det dagliga arbetet och for de lokaler och ytor dar veterinarbesiktning ska ske ar
belysningens kvalitet viktig. Det ska vara ett ljus som ger fullgod arbetsbelysning, placerad pa
ett ergonomiskt satt. Lysrérsarmaturer som anvands maste vara splittersakra for att minimera
risken med att glassplitter fororenar livsmedel.

Ytskikt

Det ar efterstravansvart att anvanda sa ljusa material som mojligt pa vaggar, golv och tak. Det
finns tva viktiga skal till detta. Det ar lattare att se och atgarda ev. foéroreningar pa ljusa ytor, men
de ger ocksd en mycket battre arbetsmiljo i form av ett battre allmanljus i lokalerna.

Alla ytor i livsmedelslokaler ska vara tata, slata och latta att rengora. Materialet maste vara
gjorda i material som ar lampliga for respektive verksamhet. | de flesta fall ar rostfria material att
foredra for att forenkla underhallet.

Dorrar

Samtliga dorrar, portar och luckor ska vara sa slata som mojligt for att férhindra att smuts
fastnar. De ska ocksa vara tillverkade i ett material som medger ordentlig tvatt och desinfektion.
Materialet ska ocksd vara avstotande sd att inte dorr och fonsterkanter absorberar fukt och
vatten, vilket snabbt skulle fa bakterietillvaxt som foljd.

Fonster rekommenderas av hygiensynpunkt inte i produktionslokaler om det kan undvikas. Om

man anda valjer att ha ndgon fonsterliknande konstruktion ska detta vara slata moduler som
inte ar 6ppningsbara.
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HACCP Vilthanteringsanlaggning

Svenska viltet betraktas som relativt friskt jamfort med manga andra lander, aven inom

EU. Utover var egen kontroll avinkommande skjutna djur utfors veterinarbesiktning for att
kontrollera att synliga sjukdomar och smittor som finns bland de vilda djuren upptacks. Det
finns dock en del faror som inte kan ses i en traditionell veterinarbesiktning. Sddana kan vara
bakterier som Salmonella och Yersinia, parasiter som Toxoplasma och aven prioner som CWD,
(Chronic Wasting Disease) hos hjortdjur.

Det kan aven finnas en risk att det inkommande skjutna djuret kan ha for hoga halter av
nagot frammande amne t ex. Bly, (Pb), Cesium, (Cs), Cadmium, (Cd) som kan innebara risk for
konsumentens halsa. Vid behov ska foretaget genom provtagning sakerstalla att nivaerna
understiger lagstadgade halter, och detta ska verifieras i HACCP.

Faroanalys och kritiska kontrollpunkter

| en faroanalys identifierar man vilka halsofaror som finns, det vill séga faror som kan gora
att manniskor blir sjuka eller skadade efter att de konsumerat livsmedlen. Resultatet av
faroanalysen anvands sedan i HACCP-planen, dar man beddmer vilka processteg som kan
bli styrpunkter och vilka som maste faststallas som kritiska styrpunkter (CCP). Darefter ska
hanteringen folja HACCP-principerna, inklusive tillhérande dokumentation.

Varje processteg i verksamheten ska beskrivas, liksom hur de identifierade farorna forebyggs.
Nar faroanalysen ar fardig ska alla halsofaror bedémas for att avgéra om de utgor kritiska
styrpunkter. De flesta farorna kan forebyggas genom goda rutiner (grundférutsattningar).
Vissa rutiner ar kanske inte direkt relevant for livsmedelssdkerheten, men kan dnda vara

viktig att kontrollera av andra skal, till exempel for att undvika forskamning av livsmedel. |
bilaga 4 anvands terminologin CP (kontrollpunkt) for grundfoérutsattningar som ar lampliga att
kontrollera, t.ex. kontroll av temperatur och luftfuktighet.

Faror och risker i vilthantering

Vid vilthantering kan mikrobiologiska, kemiska och fysikaliska faror tillféras kottet genom
bristfallig hygien, felaktig urtagning, langsam kylning och kontaminering vid avhudning.
Vanliga faror ar bakterier, parasiter, rester fran ammunition och frammande foremal. Vilka
faror som utgor en risk varierar mellan djurslag och kraver tydliga rutiner for att sakerstalla
livsmedelssakerheten.

Mikrobiologiska faror kan foras in i rdvarorna genom bristfallig hantering. Detta kan ske redan i
skog och mark genom daliga skott, ohygienisk urtagning och vid transport till VHA. Situationen
kan forvarras ytterligare pa grund av for langsam kylning.

Jord- eller mag-tarmbakterier kan hamna i buken i samband med urtagning. Bristfalligt

rengjorda hander och verktyg bidrar till detta. Detta kan ske aven i anlaggningen. Avhudning och

alla tillhérande moment kan kontaminera slaktkroppen.

29



Mikrobiologiska halsofaror vid vilthantering *°

Salmonella - forekommer hos vildsvin och faglar.

Yersinia- Forekommer hos vildsvin i avforingen (enterocolica) och i svalget
(pseudotuberculosis). Risk vid urtagning, sotning och vid att skara av strupen.
E. coli 0157:H7 och EHEC- kan finnas i avforing, risk vid urtagning.

Listeria monocytogenes - vaxer vid kyla, risk under lagring/forpackning.
Clostridium botulinum/perfringens - risk vid dalig kylning/vakuumférpackning.
Trikiner - sarskilt i vildsvin och bjorn. Maste provtas.

Campylobacter - kan finnas hos fagel och annan viltfauna.

Mykobakterier (tb-liknande) - sallsynt men kan férekomma i hjortdjur.

Kemiska risker

Bly- fran ammunition, kan spridas i muskelvdavnaden och hinnor via blodrester.
Koppar - fran kulor.

Rester av rengoringsmedel/desinfektionsmedel - vid bristfallig skoljning av utrustning.
Miljogifter - cesium (Cs) hos vildsvin, dioxiner, PFAS, tungmetaller (ofta [ag risk, men kan
forekomma lokalt).

Fysikaliska faror
Kan finnas i form av fragment frdn ammunition eller hela hagel. Riktigt sma fragment av
ammunition kan nastan betraktas som kemisk fara.

Kulfragment och hagel - sma metallbitar i kottet efter skott.
Benflisor

Knivspan eller metallbitar - frdn maskiner, sagblad, slipning.

Glas - fran lampor eller trasiga behallare.

Plast/gummi - fran trasiga handskar, maskindelar.

Rester fran skogen - Kvistar, barr, l6v och dylikt fran jakten i skogen.

Djurslag och sarskilda problem och faror

DJURSLAG SARSKILDA PROBLEM OCH FAROR KOMMENTAR

Vildsvin Trikiner, Salmonella, Yersinia, Cesium (lokalt) Kraver trikinprovtagning och noggrann
urtagning samt Cesiumprovtagning i vissa fall

Radjur Surjasning Kansligt for varme — kraver snabb kylning
Hjort Parasiter (Onchocerca) Ska putsas bort fore veterinarbesiktning
Bjorn Trikiner, surjasning Provtagning kravs; kyl snabbt
Gas/And/Fagel Campylobacter, fjdderkontamination God hygien vid plockning och urtagning
Hare/Kanin Yersinia Risk vid urtagning och hantering

50 Hilsofaror i olika livsmedelskategorier - Kontrollwiki
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Exempel pa processteg och farobedomning

GOr ett schema med processer for varje djurslag i din verksamhet, lagg till vilka risker som finns
och vilka forebyggande atgarder som du kan gora.

STEG | PROCESSEN FARA RISK FOREBYGGANDE ATGARD
Avhudning av alg Listeria sp. Overforing av bakterier pa den Mottagningskontroll tar emot
Clostridium sp. avhudade slaktkroppen med enbart bra skjutet vilt, torra rena
Salmonella sp. atféljande forsamring av kvaliteten inkommande slaktkroppar
Campylobacter sp. och mojlig tillvaxt av patogener
Rensning av kroppen Ammunitionsbly, Exponering for bly som kan leda Skottrensning enligt aktuella
Bakterieflora ovan till forhojda blodblyhalter hos rad fran Livsmedelsverket och
konsument Jagareforbundet. Rensning

genomfors med rena verktyg
och handskar byts ofta. Personal
utbildade for detta andamal

Nedkylning av dlg Bakteriefloran ovan Tillvaxt av den flora som finns pa Tillrackligt effektiv nedkylning
slaktkroppen med andamal
kvalitets-forsamring och
dven halsofara for konsument

For varje identifierad fara ska en riskvardering goras, vilket innebar att man bedémer hur
sannolikt det ar att en fara uppkommer och hur allvarlig faran ar (vilka effekter kan faran ge
upphov till).

Ett stod for hur en sddan vardering kan goras, finns exempelvis i tillagg 2 i Kommissionens
tillkannagivande om genomfdrandet av hanteringssystem for livsmedelssakerhet.>® Tank
igenom hur farorna kan forebyggas eller styras i varje processteg. Vid laga risknivaer racker det
oftast med bra grundforutsattningar for att kontrollera farorna. For hoga risknivaer ska kritiska
styrpunkter faststallas.

Exempel pa de kontrollpunkter som identifierats som CP eller CCP i HACCP for vildsvin finns i
bilaga 4. Den kan anvandas som stod for livsmedelsforetagare som ska ta fram en HACCP-plan
for verksamheten. HACCP-planen behdver dock anpassas for varje anlaggning, djurslag och
verksambhet.

En faroanalys kan goras pa ett enklare satt an exemplen om man har en liten produktion.

Kritiska styrpunkter, gransvarden och 6vervakning

Baserat pa faroanalysen identifieras sedan kritiska styrpunkter, alltsa steg i produktionen som
kan eliminera en fara eller reducera den till en acceptabel niva. Beslutstrad ar ett exempel for att
identifiera kritiska styrpunkter.>? Det finns inte nagot enskilt steg under vilthanteringsprocessen
som kan forhindra, eliminera eller markant minska den sannolika forekomsten av en
mikrobiologisk fara till en acceptabel niva i ratt kott. Det ar darfor mycket viktigt att
vilthanteringsprocessen styrs i flera steg, och sarskilt i de steg dar risken for fororening ar storst.

Kritiska styrpunkter ska inte blandas ihop med grundférutsattningar. De allra flesta faror
som finns eller kan uppsta i en livsmedelsproduktion kan kontrolleras genom effektiva och
andamalsenliga rutiner for grundforutsattningar.

1 EUR-Lex - 52022XC0916(01) - EN - EUR-Lex
52 EUR-Lex - 52022XC0916(01) - EN - EUR-Lex - Tilldgg 4A och 4B
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Vissa grundforutsattningar behover ocksa overvakas och dokumenteras, men inte med samma
intensitet som kritiska styrpunkter. De kallas for kontrollpunkter (CP). Det kan t.ex. handla om att
sakerstalla att kylarna haller en viss temperatur eller att de som arbetar i vilthanteringen foljer
uppsatta hygienregler.

For varje kritisk styrpunkt ska det finnas ett gransvarde, d.v.s. ett varde som skiljer acceptabelt
fran oacceptabelt. Gransvardet kan vara matbart (t.ex. temperatur) eller observerbart. Ett
exempel pa ett observerbart kritiskt gransvarde vid vilthantering ar att det inte far finnas nagon
synlig fororening pa helfallen nar de gar in i kylrummet. Alla kritiska styrpunkter ska 6vervakas,
sa att avvikelser fran uppsatta gransvarden upptacks.

Det ska finnas beskrivet i HACCP-planen vem som utfor évervakningen, nar kontrollen ska goras
och hur den ska goras. Om 6vervakningen visar varden utanfor gransvardet maste korrigerande
atgarder vidtas. Det ska finnas faststallda korrigerande atgarder for varje kritisk styrpunkt, som
bade beskriver vad som ska goras direkt nar en avvikelse upptacks och vad som ska goras for att
undvika att problemet uppstarigen.

Verifiering och dokumentation

Verifiering av HACCP-férfarandena ska genomforas regelbundet.® Livsmedelsforetagare maste
forsakra sig om att de processer och tillvagagangssatt som anvands fungerar. Verifieringen

ska innefatta kontroll av journaler kritiska styrpunkter (t.ex. frekvenser, resultat av matningar,
korrigerande atgarder) och kan aven innefatta kontroll av journaler for kontrollpunkter.
Dokumentationskravet beskrivs i avsnittet "Dokumentation och uppféljning - HACCP”. Ett
exempel pa verifiering och dokumentation finns i bilaga 4.

Viltet innan VHA

Fororeningskallor for det skjutna viltet

De for kottkvaliteten viktigaste fororeningskallorna kommer huvudsakligen skottskada och/eller
fran innehall fran djurets mag- och tarmkanal, bakterier och smuts fran pals/fjadrar men aven
strupen (vildsvin).

Jagaren sjalv kan utgora en fororeningskalla genom otillrackligt rena hander, klader och redskap.
Aven smuts och avgaser vid transport kan paverka kéttets hygieniska kvalitet.

Kvistar, barr, l6v och dylikt fran jaktplatsen i skogen spelar ganska liten roll som féroreningskalla
eftersom de da aktuella bakterierna sallan ar sjukdomsframkallande eller speciellt verksamma
som kottforstorare (forskamningsbakterier). Sjalvklart bor aven sadan férorening undvikas sa
[dngt det ar mojligt, men det ar snarast en estetisk fraga som har relativt liten betydelse for
kottets kvalitet. Jord, lera, mull, grus och dylikt kan daremot orsaka storre hygieniska problem.

53 Forordning (EG) nr 852/2004, artikel 5.2
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Viltundersokare (VU)

Viltundersokare kan genomfora en forsta undersokning av de inre organen hos storvilt som kan
levereras till en vilthanteringsanlaggning. Om inget anmarkningsvart hittas i det undersokta
viltet kan det (med vissa undantag) skickas i vag med ett intyg och utan de réda organen -

vilket forenklar den fortsatta hanteringen av viltet. For att fa gora sddana bedomningar kravs
grundkunskaper i djurens anatomi, hygien, undersokningsmetodik och lagstiftning. Man behéver
ga en utbildning for att bli viltundersokare.

Intyget eller underrattelsen ska meddelas till den officiella veterindr som genomfor den
slutgiltiga besiktningen vid VHA.

Smavilt, som hare, skogsfagel och sjofagel, kan ocksa undersokas av viltundersokaren.
Frilevande vilt

Akta frilevande vilt (lever inte i hagn alls utan helt fritt ute i skog och mark) som inte ar undersékt
av en Viltundersokare ska atfoljas av skalle och réda organ inklusive mjalte.

Vilti hagn

Alla vilthagn i Sverige ar idag friforklarade fran tuberkulos (Tb). Hjortar samt mufflon och alg som
halls i sambete med hjort i hagn ska anda, efter avlivning, genomga bade en forsta undersokning
av viltundersokare (VU) och en tuberkuloskontroll utférd av en sa kallad Tb-kontrollant. Viltet
atfoljs av intyget utfardat av viltundersékaren och ett undersokningsprotokoll utfardat av Tb-
kontrollanten

For att vara Th-kontrollant behdéver man godkannande av Jordbruksverket.

Trikinbarande djur

Fran bjorn, vildsvin och alla andra vilda djurslag som kan vara infekterade med trikiner ska
skallen och mellangardet alltid medfdlja slaktkroppen till VHA. Det finns undantag om huvudet
[@mnats in till registrerad konservator. Dessa krav ska vara uppfyllda oberoende avom
viltundersokare har undersokt kropp och organ eller inte.

Kan skalle tas till en konservator?

Det enda undantaget for skalle hos trikinbarande djur, vildsvin och bjorn, ar da denna lamnas

till en av Jordbruksverket godkand konservator for trofébearbetning i stallet for att den foljer
kroppen till VHA. Skallen ska i dessa fall markas noga och ett intyg om att skallen ar inlamnat ska
[@amnas till vilthanteringsanlaggningen.

Forutsattningar for detta ar:
+ Att djuret har undersokts av en viltundersokare;
« Attanlaggningen for trofétillverkning ar godkand eller registrerad av Jordbruksverket.
« Attden utbildade personen pa sitt intyg anger till vilken anlaggning skallen har skickats,
samt ocksa skickar en kopia av intyget till trofétillverkaren.

For listade konservatorer se www.jordbruksverket.se
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Bjorn och leveranser till VHA

Bjornar har en tjock isolerande pals och under sommaren tillkommer ett isolerande fettlager
under huden. Dessa faktorer hos djurslaget kan antas bidra till att nedkylningen av en oavhudad
kropp sker langsammare an hos annat vilt. Jakt pa bjorn bedrivs dessutom fran mitten av
augusti, det vill saga under en del av aret da utomhustemperaturen kan vara hog. Risken finns
att dessa faktorer tillsammans leder till att stinkande surjasning uppstar och att kottet da blir
forstort.

Bjornen ska aven besiktigas av lansstyrelsens besiktningsman enligt Naturvardsverkets

regler. Jagaren och besiktningsmannen bor samrada om hur bjornen ska kunna foras

till vilthanteringsanlaggningen utan att problem uppstar vare sig med kottet eller med
l[ansstyrelsens besiktning. Kom ihdg att begara citesintyg vid lansstyrelsens besiktning av
bjornen sa att kottet sedan kan saljas vidare. Jagaren bor ocksa pa ett tidigt stadium ta kontakt
med vilthanteringsanlaggningen dit bjornen ska foras.

Forsaljningen av bjornkottet till Norge eller annat land utanfor EU ar forbjudet pga. att det
betraktas som utrotningshotad art.>* Se vidare information pé www.jordbruksverket.se

Uppsamlingscentral

| vissa fall drivs det en uppsamlingscentral som service at jagarna, dar de kan lamna in sitt
skjutna vilt for att sedan hamtas till VHA. Kontrollmyndighet for uppsamlingscentralerna ar
Lansstyrelsenide lan dar de ar registrerade. Alternativt godkanda av Livsmedelsverket om
uppsamlingscentralen tar emot vilt frdn andra uppsamlingscentraler. Uppsamlingscentraler
ska vara lampligt utformad for sin verksamhet, latt att rengora, hallas ren och i ordning. Efter
uppsamlingscentralen kommer viltet till en VHA.

Lés mer i Livsmedelsverkets vdgledning Uppsamlingscentraler for vilt pd Kontrollwiki.

Krav pa oavhudat vilt och fjaderdrakt pa

Nar jagaren ska salja vilt till en vilthanteringsanlaggning ska leveransen av viltet alltid ske med
palsen kvar pa kroppen. Viltet ska vara urtaget vid leveransen till anlaggningen. Faglarna ska ha
fijaderdrakten pa.

Trafikdodat vilt

Trafikdodade eller trafikskadade vilda djur som avlivas i samband med eller i direkt anslutning till
olyckan betraktas INTE som nedlagt vilt i samband med jakt och ska darmed heller inte hanteras
vidare i livsmedelskedjan i vilthanteringsanlaggningar. Polismyndigheten ar oftast inblandad i
dessa fall och nar leveransen kommer maste dessa informeras om att viltet inte kan tas emot
och hanteras som rdvara i livsmedelskedjan.

Handel med vilt direkt fran jagare 6ver granserna

Viltet kan aven komma fran ett annat land. Jagare kan utan hinder leverera smavilt till VHA i en
annan medlemsstat inom EU/EES. Oavhudat storvilt ska atfoljas av ett officiellt intyg som ar
utfardat av en officiell veterinar i det landet viltet kommer ifran. Kommunicera alltid med din
kontrollpersonal om det ar ndgot du undrar 6ver reglerna i detta.

54 Férordning (EG) 338/97
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Hantering vid

Vilthanteringsanlaggningen
Mottagning

En vilthanteringsanlaggning far inte ta in ravaror, ingredienser eller material annat an det
godkannandet medger.

Mottagning av det skjutna viltet sker i avsett utrymme. | mottagningen gors en forsta
mottagningskontroll av viltet. (Se bilaga 3 fér flédesschema)

| de fall viltet inte har undersokts av en viltundersokare ska skallen och réda organ (inkl mjalte),
med undantag for mage och tarmar, atfolja kroppen vid leverans till en vilthanteringsanlaggning.
Antalet djur som ankommer samtidigt kan vara stort, och for att undvika brister i hygien och
kvalitet hos ravaran behdver mottagningen planeras noggrant. Kontrollerad kyla kan vara
nodvandig och ar en fordel i mottagningsutrymmet, sa att nedkylning kan pabdérjas omedelbart
vid ankomst. Observera att viltet inte far staplas.

Se till att tillrackligt med information foljer med kroppen/kropparna for att garantera
sparbarheten och ytterligare uppgifter som du som foretagare vill ha fran leverantoren. Det ar
viktigt att viltundersokaren har identifierat/markt viltet och i forekommande fall organen, och
bifogar intyget till mottagande VHA. Det ska vara |att att identifiera vilket intyg som tillhor vilket/
vilka djur. Om VU har noterat en avvikelse, ska aven en underrattelse lamnas in, da ska daven
skalle och roda organ (inkl mjalte) lamnas in.

Om djuren kommer fran ett hagn sa kolla noga att hagnet uppfyller de krav som stalls for att
djuren ska kunna klassas som frilevande vilt.

Nar jagaren ska salja vilt till en vilthanteringsanlaggning ska leveransen av viltet alltid vara oflatt.
Viltet ska dock vara urtaget vid leveransen till anlaggningen.

Det ar viktigt att djuren skyddas mot smuts, vader, skadedjur och vind. Kyla bér finnas vid behov.

Avhudning

Rummet delas upp i den orena och den rena delen. | den orena delen flds/avhudas kropparna.
Huden ID-marks vid behov och tas vidare till hudrummet eller utrymme dar hudarna férvaras.
Huvudet ID marks och hangs upp. | den rena delen fortsatter hanteringen. Eventuellt kan tungan
avlagsnas och hangs upp tillsammans med de s.k. réda organen. Alla organ som finns med marks
sa att sambandet mellan kropp och alla organ samt huvudet finns kvar.

Klyvning gors vid behov och vidare partering upp till max tre delar av varje halva.

Delarna marks tydligt sa att sambandet mellan dessa och andra tillhdrande organ ar tydligt.
Invagning sker med fordel efter veterinarbesiktning. | detta fall maste kroppen hanteras skilt fran
andra kroppar for att undvika korskontaminering.

Det kan bli behov av en andra vagning efter veterinarbesiktning da delar av kroppen kan
forklaras otjanlig som manniskofoda.
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Mottagningsrum med kyla, bild tagen utifrén Mottagningsutrymme med skdrmtak

Mottagningsrum med kyla, bild tagen inifrén Djur hdnger fritt utan att férorena varandra



Steg for avhudning

Mdrkning av skalle och organ

Kylforvaring

Kylning av kott och organ bor ske snart efter uppslaktningen. Organen ska forvaras i 3° C och
slaktkropp i 7° C for storvilt och 4° C for smavilt. Det ar viktigt att halla koll pa luftfuktigheten,
den bor vara under 75-80%, garna lagre.

Veterinarbesiktning kan ske i kylen och da behdvs det tillgang till bra belysning, tillrackligt
med utrymme och tillgang till handtvatt och knivrengoring. Efter besiktningen transporteras
kropparna till lagerkyl infor styckning eller utlastning.

Upprensning av skottskada

En fororening i anslutning till ingdngs- och utgangs hal (skottkanalerna) uppstar alltid. Smuts och
bakterier fran huden samt harrester fors in med kulan och sprids at sidorna till foljd av det tryck

som uppstar. Dessutom uppstar alltid blodningar i storre eller mindre omfattning, vilket aven det
bidrar till att sprida fororeningarna. Det ar ocksa vanligt med benflisor i de fall skottet tagit i ben.
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Bly i kott fran vilt som ar skjutet med blyammunition

| vilt som skjutits med blyammunition kan det vara kraftigt forhdjda halter bly i kottet runt
sarkanalen. Forhojda halter av bly kan aven finnas utanfor synbart paverkat kott.

+ Sarkanaler bor rensas fore partering av kroppen. Daligt rensade sarkanaler gor att
slaktkroppen inte kan godkannas i veterinarbesiktning och hanteras vidare i styckning.

+ Sarkanalen efter kulan (och koétt som ser paverkat eller blodsprangt ut runt sdrkanalen)
och ytterligare minst 10 cm synligt opaverkat kott runt sarkanalen/er skars bort och
kasseras i samband med uppslaktning och rensning av slaktkroppen.

« Avenivilt skjutet med hagel maste blodspréangt eller paverkat kétt rensas och synliga
hagel ska plockas bort.

+ Rengoring av hander och verktyg ar alltid viktigt i samband med rensning och aven nar
opaverkat kott skars bort.

+ | 0vriga delar av viltkottet bedoms risken for forekomst av blyfragment som liten.

Veterinarbesiktning - ansvar och genomforande
Veterinarbesiktning utfors av officiell veterinar (OV), ibland med hjalp av officiell assistent (OA).

Besiktningen omfattar:

+ Kontroll av slaktkropp och eventuellt organ

« Kontroll av skalle

+ Kontroll av rensning av skottskador och kulfragment
Endast kott som ar godkant far markas med kontrollmarke “godkdannandestampel” (ovalmarke)
och slappas ut pa marknaden.

Besiktningsfynd
Besiktningsresultatet dokumenteras alltid.
Fynd kan leda till:

+ Godkannande,

+ Lokal otjantligt (LO)

+ Totalt otjantligt (TO)

Kasserat material ska hanteras som animaliska
biprodukter (ABP) enligt EU-forordning 1069/2009.
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Nagra speciella veterinarbesiktningsfynd hos vilt

Stinkande surjasning

Nar slaktkroppar kyls for ldangsamt kan ”stinkande surjasning” uppsta. En snabb biokemisk
process sker da i djupare delar av muskulaturen. Den exakta karaktdren hos denna process ar
inte narmare kand. Det ar dock klarlagt med sakerhet att den inte orsakas av bakterier. Kottet far
en gronbla farg och utmarks av en karakteristisk stinkande svavellukt. Kéttet bor da kasseras.
Surjasning kan uppsta langt efter veterinarbesiktningen pa redan godkanda kroppar. Dar ar det
foretagets ansvar att kassera de delar som blivit forstorda.

Orsaken ar ofta att feta, valmusklade djur dar nedkylningen inte varit tillrackligt snabb. Framst
alg och bjorn, men det forekommer aven pa vildsvin. Ibland kan en alltfor sen passning ensamt
orsaka stinkande surjasning.

Filkighet/forskamning

En ur hanterings- och slakthygienisk synpunkt illa hanterad kropp drabbas forr eller senare av
forskamning. Om lufttemperaturen ar hog och/eller om man spolat vatten pa utsidan av kroppen
kommer denna process att starta snabbt.

Forskamning innebar att en flora av livsmedelsforstorande bakterier eller en kombination

av bakterier och jastsvamp, snabbt foérokar sig pa ytan av slaktkroppen. Ibland orsakad av
bristande handhygien. Angripna delar kdanns slemmiga/filkiga och luktar unket.

Processen gar snabbast pa avskurna muskelytor, till exempel insidan av laren dar bakterierna
latt finner naring.

Forruttnelse

Som namnts tidigare finns i tarmkanalen hos alla djur, bakterier som kan orsaka forruttnelse. Vid
skott i bukhalan, forsenad eller ovarsam urtagning finns alltid risk for invaxt av tarmbakterier i
slaktkroppen. Om sedan nedkylningen av slaktkroppen gar for lAangsamt uppstar de betingelser
som gor att forruttnelsebakterier (framfor allt Clostridium perfringens) kan foroka sig. Vid
misstanke gors insnitt for luktprov i ldrmuskulaturen (snitt i innanldret vid kndet) och bringa, och
slaktkroppen bor kasseras om minsta tecken finns pa begynnande forruttnelse.

Styckning och vidare hantering

For styckning av slaktkroppar till fler delar an sex (tre av varje halva) eller om foretaget vill
foradla ravaran exempelvis malning av kott, tillverkning av kéttprodukter, tillverkning av
kottberedningar, forsaljning av produkter maste vilthanteringsanldaggningen ha godkannande for
detta av Livsmedelsverket. Se Livsmedelsverkets hemsida.
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Temperaturer vid styckning

En snabb nedkylning haller tillbaka tillvaxt av skadliga mikroorganismer.>®> Hygien och sakra
rutiner i den fortsatta foradlingskedjan minskar riskerna. Darfor ar det viktigt med en obruten
kylkedja och snabb forpackning omedelbart efter styckning. Kottet styckas da det blivit
fardigkylt och da ska karntemperaturen i kottet under hela tiden fran styckning till emballering
hallas vid +7°C eller lagre och for smavilt +4°C eller lagre.

For att forhindra kontaminering av kottet ska kott avsett for styckning foras in till arbetsplatsen
efter hand som det behdvs och temperatur hallas vid hogst +3°C for slaktbiprodukter och +7°C
for kott. Lokalens temperatur for styckning bor vara hogst +12°C. Om lokalerna ar godkanda

for styckning av kott fran olika djurarter, ska mellanliggande rengoéring goras for att undvika
korskontaminering.

Paketering

Vid paketering ar det viktigt att sarskilja rena och orena zoner/férpackningar. Material som
anvands for inslagning och emballering far inte utgora en kalla till kontaminering. Material
som anvands for inslagning ska lagras pa ett sddant satt att det inte utsatts for risken att
kontamineras. Inslagning och emballering ska utforas pa sddant satt sa att produkterna inte
kontamineras. Inslagningsmaterial och emballage som ateranvands ska vara latta att rengora
och, nar det ar nédvandigt, latta att desinficera.

Innerforpackning kan ske i samma rena zon som styckning om packningsmaterialet har
hanterats pa ett hygieniskt satt.

Behallare for styckningsben kan forvaras i ren zon, tills man beslutat om det ar livsmedel eller
ABP.

Leveranskyl for forpackade varor

Det ar viktigt att kartongerna /backarna ar markta pa ett bra satt i kylrummet. Kartonger ar
aldrig rena och kan darfor inte tas in i det rena zonen.

Frysrum

Frysrum ar alltid avsett for forpackade varor. Aven har r det av stor vikt att alla varor ar tydligt
markta. Observera att har finns ett tydligt lagkrav for lampliga matinstrument som med korta
och jamna mellanrum mater och registrerar temperaturen i luften.

In- och utlastning

Inlastningen omfattar mottagning av SRS-backar, hygienpallar samt annat emballage och
material som behovs i verksamheten. | samma del av lokalen sker dven utlastning av helfall
och fardigforpackade varor. For att undvika korskontaminering ska hantering av 6ppna och
paketerade produkter alltid separeras i tid. SRS-backar och hygienpallar far anvandas i ren zon
under forutsattning att de ar hela och rena.

55 Forordning (EG) 853/2004, kapitel V
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System for sparbarhet och markning

Livsmedel som inte ar sdkra ska inte slappas ut pa marknaden. Om de redan har slappts ut ska
de kunna dras tillbaka och om livsmed|let redan har salts ska det kunna aterkallas aven fran
konsumenten. En forutsattning for att kunna aterkalla livsmedel ar att det gar att spara genom
kedjan. Syftet med rutiner for sparbarhet ar att snabbt kunna vidta atgarder nar det uppstar
problem med livsmedelssakerheten, exempelvis att dra tillbaka ett livsmedel fran marknaden
(s.k. aterkallande).

Sparbarhet omfattar alla livsmedel och livsmedelsproducerande djur.>® Regler for
markning omfattar bade helfall och forpackat styckat kott eller kdttprodukter och dven
forpackningsmaterial, som har direktkontakt med livsmedel.

Det finns sarskilda krav pa information/spdrbarhet nar det galler leverans av livsmedel av
animaliskt ursprung till en annan livsmedelsforetagare.’”

Allmant om sparbarhet

Livsmedel ska kunna sparas genom alla stadier i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan.>®

« Sparbarhet bakat innebar att livsmedelsforetagaren ska kunna ange vem som levererat
viltet till det egna foretaget.

+ Sparbarhet framat i kedjan innebar att livsmedelsforetagaren ska kunna identifiera alla
foretag som mottagit livsmedel fran det egna foretaget. Mottagaren behdver alltsa bara
dokumenteras om det galler leverans till ett foretag och inte om det levereras direkt till
slutkonsument.

Det kravs aven att det finns ett system for sparbarhet.® Med det menas att
livsmedelsforetagaren pa begaran av myndigheter ska kunna redovisa uppgifter om leverantorer
och mottagare av vilt som har tagits emot respektive levererats. Man maste ocksa kunna ange
datum och méangder. Informationen behdver sparas under sa lang tid som man kan tankas
behdva den.

Rekommendationen ar att spara den:®°

+ Minst 6 manader efter levransdag for produkter med hallbarhet kortare an 3 manader.
« Arhallbarheten éver 3 manader ar rekommendationen att spara informationen minst 6
manader efter produktens sista hallbarhetsdag.

Bokforing av inkop, forsaljning, fakturor och avrakningar tacker detta krav.

Foretagaren maste ha ett system att uppratthalla ett samband mellan slaktkropp och
tillhorande slaktbiprodukter sasom skalle och réda organ inkl. mjalte genom hanteringen.®

Ett satt att [6sa den i sparbarheten ar att tilldela varje djur ett internt identifieringsnummer

som sedan foljer respektive produkter genom resterande moment efter ankomst. Om det
misstanks att ett livsmedel inte ar sakert, maste livsmedelsforetagaren genast vidta atgarder for
att aterkalla det fran marknaden. Féretagaren ska ocksa informera konsumenterna om varfor
produkterna aterkallas.

56 Forordning (EG) 178/2002

57 Forordning (EG) 931/2011

8 Fdrordning (EG) 178/2002 artikel 18, punkt 1

%9 Forordning (EG) 178/2002, artikel 18

60 https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/741/sparbarheti#hur-lange-behover-uppgifterna-sparas-
61 Férordning (EG) 853/2004, bilaga Ill,avsnitt IV, kapitel I, punkt 3
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Leverans till annan livsmedelsforetagare

Det finns sarskilda krav pa sparbarhet nar det galler leverans av livsmedel av animaliskt ursprung
till en annan livsmedelsforetagare.®? Informationen kan goras tillganglig genom till exempel
foljesedlar, leveranssedlar, fakturor eller liknande. Uppgifterna ska sparas tills livsmedlet kan
antas vara konsumerat och kunna visas for myndigheterna.

Foljande information ska goras tillganglig for den livsmedelsforetagare som tar emot:

+ Noggrann beskrivning av livsmedlet

+ Livsmedlets volym eller kvantitet

+ Namn och adress pa foretagaren som levererat livsmedlet.

« Namn och adress till avsandaren om denna ar nagon annan ar livsmedelsféretagaren som
levererat livsmedlet.

« Namn och adress till den livsmedelsféretagare som har mottagit livsmedlet.

« Namn och adress till mottagaren om denna ar ndgon annan an den livsmedelsforetagare
som man levererat livsmedlet till.

« Enreferens som identifierar partiet, satsen eller forsandelsen.

+ Avsandningsdatum

Forsaljning av fardigforpackade produkter

Om VHA séljer fardigforpackade produkter galler forordning (EU) nr 1169/2011 om markning
och livsmedelsinformation. Livsmedelsinformation ska vara korrekt, tydlig och latt att forsta
for konsumenten. Livsmedelsinformationen ska goras tillgangligt for konsumenterna genom en
etikett direkt pa forpackningen eller genom muntlig information alternativt skylt, om det séljs
over disk.

Kontrollmarkning

Livsmedelsverkets officiella kontrollpersonal ansvarar for kontrollmarkning.®® | vissa
anlaggningar kan kontrollmarkningen 6verlatas till personalen pa foretaget. Da gors detta av
personalen pa foretaget och da 6vervakar den officiella kontrollpersonalen kontrollmarkningen.

Kontrollmarkning av slaktkroppar sker nar de blivit godkanda vid veterinarbesiktning.**
Stamplarna for andamalet bestalls och betalas av Livsmedelsverket, daremot ar det
livsmedelsforetagets ansvar att se till att det finns livsmedelsgodkand stampelfarg.
Livsmedelsverkets personal ansvarar for ratt forvaring av kontrollstamplar och ser till att dessa
inte kan komma i oratta hander. Det kravs inte kontrollmarkning av smavilt.

Identifieringsmarkning

Forpackade produkter av animaliskt ursprung ska markas med identifieringsmarke®, detta
kallas ofta ovalmarke och innehaller bland annat anlaggningens godkannandenummer.

Denna markning maste ske innan produkterna lamnar anlaggningen. Vid styckat kott eller
biprodukter ska identifieringsmarket sitta sa att det forstors i samband med 6ppnandet eller
att forpackningen i sig forstors. Detta for att undvika risker for omférpackningsfusk i senare led.
Livsmedelsforetagare kan bestalla identifieringsmarken (t.ex. tejp eller etiketter med ovalmarke
med anlaggningens nummer) direkt fradn en leverantor och star aven for den kostnaden.
Identifieringsmarken ska forvaras pa ett satt att de inte kommer i oratta hander. Rutiner for

62 Fsrordning (EG) 931/2011
3 Forordning (EG) 2017/625, artikel 18, punkt 4
64 Fdrordning (EG) 853/2004, artikel 5

55 Férordning (EG) 853/2004, artikel 5 och bilaga I 0



anvandning av identifieringsmarken ska omfatta minst bestallning, forvaring och forbrukning
av dessa. Markningen ska goras innan produkten lamnar anlaggningen. Market kan sattas direkt
pa produkten, innerférpackningen eller emballaget eller tryckas pa en etikett som fasts pa
produkten, innerforpackningen eller emballaget.

Rutiner for aterkallande (bilaga 8)

Det maste hos varje anlaggning finnas en klar och tydlig plan for vad som ska goras vid en
incident da man maste aterkalla en produkt. Det ar var absoluta rekommendation att de finns
en skriftlig plan i foretagets egenkontroll for detta. Det 6kar trygghet i den situation da snabba
beslut maste tas. Det ar en god idé att testa sparbarheten med jamna mellanrum, for att sjalv
kunna upptacka eventuella brister.

Restriktioner i handel med vilt

Det finns sjukdomar hos djur i Europa som kan spridas. | dagslaget ar det afrikansk svinpest som
finnsivart naromrade (Baltikum, Polen, Ryssland). Det finns restriktioner for handel som justeras
[6pande av myndigheterna pa EU-niva. En prionsjukdom CWD, (Chronic Wasting Disease), som
kan drabba alg, ren, kronhjort och radjur har hittats i Norge under varen 2016. Nya bestammelser
kommer l6pande. Kontrollera detta for att fG aktuell information pd Jordbruksverkets hemsida.

Atertag av vilt vid VHA

Att gora atertag innebar att en jagare lamnar in vilt eller kott av vilt som ar obesiktat till en
VHA.%¢ Darefter far jagaren tillbaka de fardiga produkterna for konsumtion i det egna hushallet.
Produkterna far inte saljas vidare eller levereras till andra. Exempel pa atertag ar uppslaktning,
styckning, rokning eller korvtillverkning av viltkott. Vad du kan gora for produkter i din VHA,
beror pa vad du har i ditt godkannande. Detta galler enbart frilevande vilt och kott av frilevande
vilt, inklusive vildsvin, men inte 6vriga trikinmottagliga arter som till exempel bjorn.

For atertagsverksamhet galler kraven om livsmedelshygien.®” Verksamheten ska meddelas till
kontrollmyndigheten innan start, och ingd i anlaggningens riskklassning.

Lokaler, utrustning och rutiner ska uppfylla gallande hygienkrav, och hanteringen ska hallas
tydligt atskild fran den ordinarie produktionen.®® Det kan ske genom separata utrymmen eller
mellanliggande rengéring.

Spdrbarhet och dokumentation ska sakerstalla att produkterna kan kopplas till ratt jagare
och inte blandas med andra livsmedel. Produkterna far inte markas med identifieringsmarke
(ovalmarke).

For sarhallning och sparbarhet kan foretagaren behova dokumentera foljande uppgifter:
+ Vad som tagits emot
+ Hur mycket som tagits emot
+ Nar det togs emot
+ Vilken jagare som gjorde leveransen
+ Vilka slags produkter som foretagaren lamnat tillbaka
« Hur mycket som lamnats tillbaka och nar de foradlade produkterna [amnades tillbaka

Ett satt att halla isar kott och produkter fran inldamning till utlamning kan till exempel vara att
marka upp dem.

66 |IVSFS 2024:6
57 Férordning (EG) 852/2004
8 Fdrordning (EG) 852/2004
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Relevant lagstiftning och andra
dokument

— Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.

— Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004 om faststallande av sarskilda hygienregler for livsmedel
av animaliskt ursprung.

— Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 2017/625 om faststallande av sarskilda bestdmmelser for
genomfdrandet av offentlig kontroll av produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvdandas som livsmedel.

— Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 om allmanna principer och krav for
livsmedelslagstiftning, om inrdttandet av Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet och férfaranden i fragor
som galler livsmedelssdkerhet.

— Europaparlamentets och raddets férordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahallande av livsmedelsinformation till
konsumenterna mm.

— Livsmedelslagen (2006:804)

— Livsmedelsférordningen (2006:813)

— Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien.

— Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:21) om offentlig kontroll av livsmedel.

— Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20, LIVSFS 2024:6) om jdgares leveranser av sma mangder vildsvin och
kott av vildsvin.

— Livsmedelsverkets féreskrifter om dricksvatten (LIVSFS 2022:12)

— Kommissionens férordning (EU) nr 142/2011 om genomfdrande av Europaparlamentets och radet férordning (EG) nr
1069/2009 om hélsobestammelser fér animaliska biprodukter och darav framstallda produkter som inte &r avsedda
att anvandas som livsmedel och om genomfdrande av radets direktiv 97/78/EG vad géller vissa prover och produkter
som enligt det direktivet &r undantagna fran veterinarkontroller vid gransen.

— Kommissionens genomférandeférordning (EU) nr 931/2011 om de sparbarhetskrav som faststalls i
Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 for livsmedel av animaliskt ursprung.

— Europaparlamentets och Radets férordning (EG) nr 1069/2009 om halsobestammelser fér animaliska biprodukter och
darav framstallda produkter som inte dr avsedda att anvandas som livsmedel och om upphavande av férordning (EG)
nr 1774/2002.

— Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 999/2001om faststédllande av bestammelser for férebyggande,
kontroll och utrotning av vissa typer av transmissibel spongiformencefalopati.

— Statens jordbruksverks foreskrifter (SJVFS 2006:84) om befattning med animaliska biprodukter, och inforsel av andra
produkter, utom livsmedel, som kan sprida smittsamma sjukdomar till djur och manniskor.

— Statens jordbruksverks foreskrifter (SIVFS 2012:25) om smittskyddsmassiga villkor for hdllande av hjorti hagn samt
for hallande av andra klévdjur och hastdjur i sambete med hjort i hagn.

— Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1935/2004 om material och produkter avsedda att kommai
kontakt med livsmedel.

— Kommissionens férordning (EG) nr 10/2011, om material och produkter av plast som ar avsedda att komma i kontakt
med livsmedel.

— Kommissionens genomférandeférordning (EU) 2015/1375 om faststallande av sarskilda bestammelser for offentlig
kontroll av trikiner i kott.

— Kommissionens férordning (EG) nr 37/2005 om 6vervakning av temperatur i utrymmen for transport.

— Kommissionens vagledning till férordning (EG) nr 852/2004

— Kommissionens vagledning till férordning (EG) nr 853/2004

— Kommissionens vagledning till férordning (EG) nr 178/2002 - Riktlinjer for tilldmpningen av artiklarna 11, 12, 16, 17, 18,
19 och 20 férordning (EG) nr 178/2002.

— Livsmedelsverkets rapport 18/2014 del 1-4, "Bly i viltkott”.

— Livsmedelsverkets vagledning: Jagarens direkta leveranser av sma mangder vilt och kott av vilt, pa kontrollwiki. Jakt
och vilt - Kontrollwiki.

— Livsmedelsverkets broschyr om markning-av-forpackade-livsmedel.-livsmedelsverkets-broschyr.pdf

— Livsmedelsverkets information i kontrollwiki om livsmedelsséakerhet.

— Livsmedelsverkets information i kontrollwiki om godkannande och registrering.

— Statens jordbruksverks foreskrifter (SJVFS 2012:25) om smittskyddsmassiga villkor for hallande av hjorti hdgn samt
for hallande av andra klévdjur och hastdjur i sambete med hjort i hagn.

— RISE Rapport 2025:3, Branschriktlinjer for smaskalig slakt och styckning av notkreatur, gris och far.

— JTlrapport 360: Smaskalig slakt och foradling.



Bilaga 1

Exempel pa rengoringsinstruktion
Nedan féljer ett exempel p& en enkel form av reng@ringsinstruktion.

Daglig rengoring

Uppslaktning

— Fett, blod och produktrester efter slakt avldgsnas och kastas i behallare for slaktavfall innan renspolning
med tempererat vatten.

— Bankar, golv, vaggar, vagnar, lyftanordningar och golvbrunnar spolas av med hetvattentvatt. Darefter
skummas ytorna med rengdringsmedel. Efter tillracklig verkningstid (enligt rengdéringsmedlets
bruksanvisning) spolas ytorna rena med hetvattentvatt.

— Knivar och 6vriga verktyg spolas och skuras med rengéringsmedel och skéljs darefter noggrant.

Kylrum

— Dakylen artomd pa kott renspolas golv och vaggar med kallt vatten. Darefter skummas ytorna. Efter
tillracklig verkningstid (enligt rengéringsmedlets bruksanvisning) spolas ytorna av med hetvattentvatt.

Styckningslokal

— Rester efter styckning avlagsnas fran golv och styckbord och kastas i behallare for slaktavfall.

— Bandsag plockas isér sa att alla tvattbara delar gar [att att rengora.

— Lador, kar och kottkvarn spolas med kallvatten och skummas med rengdrings-

— medel. Efter tillracklig verkningstid (enligt rengdéringsmedlets bruksanvisning) spolas de rena med
hetvattentvatt.

— Krokar, bankar, vaggar, golv och golvbrunnar spolas av med ljummet (+35-37°C

— vatten.

— Dadrefter skummas ytorna med rengéringsmedel.

— Efter tillracklig verkningstid (enligt rengdringsmedlets bruksanvisning) spolas ytorna rena med
hetvattentvatt.

— Knivar, sagblad och mindre delar i kdttkvarnen skuras med borste och rengéringsmedel. Allt skoljs
déarefter noggrant.

Ovriga utrymmen
— Golvi utlastning, personalutrymmen, kontor och entré vat torkas dagligen.
— Ovriga ytor torkas vid behov.
— Toalettrum rengérs dagligen.
— Alla dorrvred torkas av med rengdringsmedel.

Stadutrustning
— Disktrasor, svampar, moppar och dylikt rengdrs noggrant efter varje anvandning genom att skolja i varmt
vatten. Avsluta med att skélja i kallt vatten och lat torka luftigt.
— Byt ut utrustningen med jamna mellanrum och alltid nar de ar slitna.



Bilaga 2

Exempel Rengoringskontroll

Innan varje produktionsstart

Vecka:

o

Ar:

Daglig okular rengoringskontroll har utforts pa nedanstdende omraden:

TIS

ONS

TOR

FRE

ANMARKNING/ATGARD
EX. OMSTADNING

SIGN
ATGARD

VHA

VAGGAR & GOLV

INREDNING

VERKTYG;
KNIVAR, SAGAR

STERIL-
UTRUSTNING

KROKAR

GOLVBRUNN

KYLUTRYMME

VAGGAR & GOLV

GOLVBRUNN

STYCKNING

STYCKBORD
SKAR-BRADOR

VERKTYG;
KNIVAR, SAGAR
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Bilaga 3
Exempel flodesscheman

| foljande skiss beskrivs de olika rum som kan finnas i en VHA, vilka aktiviteter sker i dessa rum
och vilken utrustning och inredning bor eller ska finnas for verksamheten.

Tank pa atti en VHA ska ytor, inredning och utrustning vara slata och latta att rengora.

Kylrum
Arrest/Karantan, Veterinarbesiktning och férvaring Utleverans
- —t>
Avhudning/ Omkladningsrum Styckning
Skottrensning Malning
D — —
Mottagning Avfall i Kylrum
? WC Forpackade
Djur in Personal Utleverans

Orent omrade

Varuflode
—— Personal flode
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Processchema
for vildsvin

Mottagning av
skjutet, avblodat och
urtaget djur

Okulér basiktning med avsaanda
pé: féroreningar frén skogen och
transport, skottskador
fekaliefdrekomst mm

Upphiingning

Avhudning i flLhiutrymmat ev, delas
stora slaktkroppar

Provtagning fér trikiner
och av. Caslum

Rensning av skottskador,
benflisor och andra av.
féroreningar

Karantan
(Arrest)-kyl

_ v-tmn@::mmmg | |::>
[ ir]
[ Kylrum |

Styckning

Vakuumpackningi
styckrummat

Packning mérkning i
kartong

Kylrum

Utleverans kund
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Bilaga 4

Forslag till HACCP for Vildsvin

Foretagets namn

Framtagen av:

Sida: Kapitel namn Datum
Haccp kontrollkort Vildsvin
Dok nr Utgdava Nr Ersatter- Dokument namn Godkand av
1 1 Hantering Vildsvin
Dok nr Utgava nr

ENDAST DE KONTROLLPUNKTER SOM IDENTIFIERATS SOM STYRPUNKTER (CP/CCP) | FAROANALYS

E-hec och e-coli
Stafylokocker

En mikrobiell risk ar att det
skjutna viltet ar fororenad av
fekalier och smuts.

Felaktig hantering och forvaring
innan ankomst till vha.

Ammunitionsrester i det skjutna
viltet ar en fysikalisk och kemisk
fara.

Missfargning och
dalig lukt.

Mattlig skada
orsakad av
ammunition.

bedémningen avgdr om viltet kan tas in
anlaggningen.

Utbildning av de jagare som lamnar
viltet och hur riskerna kan minimeras.

Aterkoppling till leverantér av viltet
ar av storsta vikt bade for jagaren och
vha.

kontaktas den jagare
som levererat viltet som
ar bristfalligt hanterat/
skjutet.

MM” PROCESSTEG FARA KRITISK GRANS OVERVAKNINGSRUTINER FREKVENS KORRIGERANDE VERIFIKATION DOKUMENTATION
ATGARDER

cp Mottagning Salmonella spp Synlig smuts och Allt vilt som kommer till en vha Samtliga Om nagon avvikelse Granskning av Maildokumentation

Av vildsvin fekalier. kontrolleras dar man gor en samlad Djur upptdcks i samband med | dokumentation med aterkoppling till

Yersinia spp bedémning av de ndmnda riskerna. Den overvakningsrutinerna manadsvis. respektive jagare pa

fynd och avvikelser.
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Cccp

JcP PROCESSTEG FARA KRITISK GRANS OVERVAKNINGSRUTINER FREKVENS _AO_.w__.w_m..mw\.’ZUm VERIFIKATION DOKUMENTATION
ATGARDER
cp Kylférvaring Produktforstorande +7°C Daglig kontroll av matinstrument Daglig Vid forhéjda matvarden Kontroll Kyltemperatur
bakterier kan tillvdxa vid Max 75-80% gdrna en automatiserad justeras termostaterna dagligen och luftfuktighet
forvaring i hoga relativ fuktighet overvakning med larmfunktion nedat. registreras 1ggr/
temperaturer och hog (rf) Matutrustning vecka eller vid
luftfuktighet kalibreras avvikelse
arligen
cpP Avhudning Salmonella SPP Synlig smuts och Hela processen vid avhudning Samtliga djur Om nagon avvikelse Granskning av Avvikelserapport
Yersinia SPP fekalier kontrolleras dagligen for att upptdcks i samband avvikelse-
E-hec och E-coli sakerstalla att rutinen for optimal med avhudningen n_oo_EBm:.ﬁmﬂo:
Stafylokocker Missfargning slakthygien alltid efterstrivas vidtalas den eller de i manadsvis
och dalig lukt personalenalen for att
En mikrobiell risk ar att det korrigera bristerna
skjutna viltet ar fororenad Mattlig skada
av fekalier och smuts. orsakad av Aterkoppling till
ammunition personalen och VHA
Bristfallig slakthygien vid ar av storsta vikt
avhudning
CCP 1 | Provtagning Trikiner och Cesiumi Detekterad | karantan/ arrest till provresultat | Alla vildsvin provtas | Eftersom alla vildsvin &r Kontroll sa att Alla provsvar
Trikiner och vildsvin forekomst av meddelats for forekomst av | karantan/ arrest. tills inga ravaror fran lab. arkiveras
Cesium (Cs) Trikiner och trikiner provsvar kommit fran levererats innan | och sparas
1500 Bq/ kg ackrediterat lab ar provsvar
kott Vildsvin som risken minimal att erhallits

levereras

skjutna i omraden
drabbade av
radioaktivt nedfall
fran olyckan i
Tjernobyl

smittat kott
kommer ut pa
marknaden

Vid positivt trikinprov
blir helfallet kasserat
och overgar till ABP
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Cccp

JcP PROCESSTEG FARA KRITISK GRANS OVERVAKNINGSRUTINER FREKVENS _AOoxx_m..mw>ZUm VERIFIKATION DOKUMENTATION
ATGARDER
CCP2 | Putsning av Salmonella SPP Synlig smuts Hela processen vid putsning/ Samtliga Om nagon avvikelse Reinspektion Alla avvikelser fran
helfall/ Yersinia SPP och fekalier skottrensning kontrolleras djur upptdcks i samband av helfallen sa att fran OV eller OA
Skottrensning | E-Hec och E-coli dagligen for att sakerstalla att med putsningen/ alla fororeningar ar | dokumenteras,
Stafylokocker Missfargning rutinen for optimal slakthygien skottrensningen ska bortputsade arkiveras och
och dalig lukt alltid efterstravas fororeningen skaras bort sparas
En mikrobiell risk ar enligt en faststalld rutin
att det skjutna viltet Hela omradet
ar férorenad av runt skottskadan
fekalier och smuts. och med séker-
hetsmarginal
Bristfallig hygien vid skall var
putsning och skottrensning bortputsad
Ammunitionsrester
kan innehalla tungmetaller
CcP Kylférvaring Produktforstorande +7°C Daglig kontroll av matinstrument Daglig Vid forhéjda matvarden Kontroll Kyltemperatur och
Karantdn Bakterier kan tillvdxa Max 75-80% gdrna en automatiserad Justeras termostaterna dagligen luftfuktighet
Arrest Vid forvaring i hoga Relativ overvakning med larmfunktion nedat Matutrustning registreras
temperaturer och hog Fuktighet (RF) Kalibreras 1ggr/vecka eller vid
luftfuktighet arligen avvikelse
CpP Kylférvaring Produktforstérande +7°C Daglig kontroll av Daglig Vid forhéjda matvarden Kontroll dagligen Kyltemperatur och
Bakterier kan tillvdxa Max 75-80% matinstrument garna en Justeras termostaterna luftfuktighet
Vid férvaring i hoga Relativ automatiserad nedat Matutrustning registreras
temperaturer och hog Fuktighet (RF) overvakning Kalibreras 1ggr/ vecka
luftfuktighet med larmfunktion arligen eller vid
avvikelse
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Cccp

JcP PROCESSTEG FARA KRITISK GRANS OVERVAKNINGSRUTINER FREKVENS _AOoxx_m..mw>ZUm VERIFIKATION DOKUMENTATION
ATGARDER
cp Ev. Styckning | Salmonella SPP Synlig smuts Hela processen vid styckning Samtliga Om nagon avvikelse Granskning av Dokumentation
Yersinia SPP och kontrolleras dagligen for att djur upptacks i samband dokumentation med aterkoppling
E-Hec och E-coli fekalier sakerstalla att rutinen for med styckningen manadsvis till personalen pa
Staphylococker optimal slakt/ styck-hygien alltid vidtalas den eller de i ev.
Missfargning efterstravas personalenalen for att fynd och
En mikrobiell risk ar och dalig lukt korrigera bristerna. avvikelser
att det skjutna viltet
ar fororenad av Hela omradet Utbildning av personalen
fekalier och smuts. runt skottskadan som arbetar i produktion
och med séker- om hur riskerna kan
Bristfallig hygien vid hetsmarginal minimeras.
styckning skall var
bortputsad Minimal hantering med
hander pa helfallet.
Aterkoppling till bade
personalen och VHA
ar av storsta vikt
CcpP Mgdrkning Felaktig markning Felaktig vikt Vagar kontrolleras frekvent Vagas kontrolleras Utrustning byts om Stickprovs- Dokumentation vid
och/eller vikt Varje halvar och Upprepade gransning av avvikelse
Felaktig Maérkningskontroll kvartalsvis eller felaktigheter etikett
Markning Genomférs regelbundet vid behov Noteras
Printerhuvuden rengors Kontrollerar
och etiketter kontrolleras Sparbarheten med
aterkallelsetester
cpP Leveranskyl Produktforstorande +7°C Daglig kontroll av Daglig Vid forhéjda matvarden Kontroll Kyltemperatur och
Bakterier kan tillvdxa Max 75-80% matinstrument garna en Justeras termostaterna dagligen luftfuktighet
Vid forvaring i hoga Relativ automatiserad nedat registreras
temperaturer och hog Fuktighet (RF) overvakning Matutrustning 1ggr/ vecka
luftfuktighet med larmfunktion Kalibreras eller vid
arligen avvikelse
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Bilaga 5
Temperaturkontroller

Gransvarden: forkyl, organkyl och lagringskyl < 2°C, emballagekyl < 3°C

Frekvens: alla kylar kontrolleras dagligen.

DATUM

KYL NR

ORGANKYL

LAGRINGSKYL

EMBALLAGEKYL

SIGN
KONTROLL

AVVIKELSE
/ATGARD

SIGN
ATGARD
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Bilaga 6
Skadedjurskontroll

PROTOKOLL SKADEDJURSKONTROLL, frekvens for kontroll anges.

Viktigt om externt foretag anlitas: begdr inspektionskontroll vid varje besdk av foretaget!

SKADEDJURSKONTROLL
SPAR AV o
DATUM RUM SKADEDJUR ATGARD SIGNATUR

JA/NEJ




Bilaga 7

Atgarder - underhall

OMRADE

KONTROLL
DATUM

ATGARD

ATGARDS-
DATUM

RESULTAT

UPPFOLJNINGS-
DATUM

SIGN

Observera att det aven bor finnas ett protokoll dar man noterar nar kontroll av underhall

sker enligt underhallsplanen, sa att man kan ga tillbaka och verifiera att underhallskontroll av
lokaler/materiel/utrustning skett enligt angivna frekvenser.
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Bilaga 8
Rutin for aterkallelse

Rutinens syfte ar att aterkalla smittat eller daligt livsmedel for att minimera volym som
kan na slutkund.

Innehallsansvarig: xxxxx
Godkand av: xxxxx

Beskrivning rutin:

Produkt som kan dsamka fysisk skada/ illamaende samt paverka ett speciellt leverne eller tro
negativt skall dterkallas omgaende.

Uppratta kontakt med distribuerande/ saljande kund och meddela batchnummer serie som skall
aterkallas, volym/antal, leveransdag och en enklare beskrivning utav produkten skall finnas till
hands for att underlatta dterkallelsen vid samtal med kund.

Batchnummer (vart samt leverantors skall deklareras i dterkallelse) skall deklareras pa samtliga
ravaror som produkt innehaller, aven emballage.

Volym av batch (alla eventuella ravaror inkluderat) som eventuellt ej avgatt skall omgaende spar-
ras med tydlig markning och markering innan utredning och/eller kassering kan ske.

Livsmedelsverket skall omgdende meddelas pa telefonnr. 018-17 55 00
med samma information och en redogorelse 6ver vad som hant.

Direktkontakter:

Inspektor: xxxxx

Utforande rutin:
Arbetsledare och platschef star for rutinutforande.
Arbetsledare och platschef ser till att rutinen efterfoljs.
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