Minneslista vid godkannande: styckning av
fjaderfa och hardjur

Har ger Livsmedelsverket en instruktion for hur kontrollen ska genomforas av verkets egen personal utifran kraven i
lagstiftningen.

Anvand minneslistan nedan vid godk&dnnandeprdvning av livsmedelsanlaggningar
som ska godkdnnas med stdd av férordning (EG) nr 853/2004.

Fragestallningarna bygger pa lagkrav ur férordning (EG) nr 853/2004 géllande styckning av fjaderfa och
hardjur och ska alltid anvéndas tillsammans med

Minneslistan fér allmanna hygienkrav enligt férordning (EG) 852/2004 om livsmedelshygien.
Fraga Krav for styckningsanldaggningar
1.1 Ar styckningsanl&ggningar dar kétt fran fjaderfa eller hardjur hanteras utformade sa att
kottet inte kontamineras, sarskilt genom att

* arbetsmomenten kan paga fortldpande, eller
o s3 att atskillnad mellan de olika varupartierna sakerstalls?

Kommentar: att kontaminering inte kan ske skall beaktas dven fér momenten
inlastning och utlastning av kott.

Se avsnitt I, kapitel Ill, punkt 1a i bilaga 11l till férordning (EG) nr 853/2004.
1.2 Finns separata utrymmen for lagring av emballerat och oskyddat kétt, savida kéttet inte

lagras vid olika tidpunkter eller pa sadant satt att emballage och lagringssétt inte utgér en
kontaminationskalla for kéttet?

Se avsnitt Il, kapitel Il1, punkt 1b i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004.

1.3 Finns det styckningslokaler som &r utrustade for att garantera éverensstdmmelse med
kraven i avsnitt Il, kapitel V i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004 (se nedan)?
Se avsnitt Il, kapitel Ill, punkt 1c i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004.

1.4 Finns det, for personal som hanterar oskyddat kétt, utrustning fér handtvatt som &r
férsedd med kranar som ar konstruerade for att férhindra att féroreningar férs vidare?
Se avsnitt Il, kapitel Il1, punkt 1d i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004.

1.5 Finns det anordningar for att desinficera verktyg med hett vatten som haller en
temperatur pa minst 82 °C, eller ett alternativt system med samma verkan?

Se avsnitt Il, kapitel Ill, punkt 1e i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004.

1.6 Utfors foljande moment pa styckningsanldggningen:

» urtagning av gass och ankor som fods upp for produktion av gas- eller anklever
("foie gras”) och som har bedévats, avblodats och plockats pa
uppfoédningsanlaggningen, eller

¢ urtagning av fjaderfa som styckhanterats enligt metoden med senarelagd
urtagning?

Finns det i sddana fall separata lokaler fér detta? Se avsnitt 11, kapitel Ill, punkt 2 i bilaga
11 till férordning (EG) nr 853/2004.
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Fraga Hygien under och efter styckning och urbening

2.1 Finns forutsattningar for att kéttets temperatur vid styckning, urbening, putsning,
skivning, tarning, inslagning och emballering kan hallas vid hégst 4°C genom en
rumstemperatur pa 12 °C eller ett alternativt system med samma verkan?

Dock far kétt benas ur och styckas innan kéttets temperatur uppnatt 4°C om
styckningslokalen ar beldgen pa samma plats som slaktlokalen, under forutsattning att
kottet dverférs till styckningslokalen antingen

o direkt fran slaktlokalen, eller
o efter en vantetid i ett sval- eller kylrum.

Se avsnitt I, kapitel V, punkt 1b samt punkt 2 i bilaga 111 till férordning (EG) nr 853/2004.
2.2 Om kottet styckas m.m. vid en temperatur 6verstigande 4 °C, finns da férutsattningar for

att kyla kottet till en temperatur pa hégst 4 °C sa snart det styckats och, i tillampliga fall,
emballerats?

Kottet maste uppna en temperatur pa hégst 4 °C fére transport och behalla denna
temperatur under transporten. Om den behdriga myndigheten tillater detta far dock lever
for produktion av gas- eller anklever ("foie gras”) transporteras vid en temperatur pa &ver
4°C, under férutsattning att

¢ en sadan transport &ger rum enligt de krav som den behériga myndigheten anger
for transport fran en viss anlaggning till en annan anléggning och

e kottet omedelbart lamnar slakteriet eller en styckningslokal och transporten inte
pagar mer an tva timmar.

Se avsnitt I, kapitel V, punkt 3-4 i bilaga 11l till férordning (EG) nr 853/2004.

2.3 Finns det forutsattningar for att oskyddat kétt kan lagras och transporteras skilt fran
emballerat kott, sdvida inte lagringen eller transporten sker vid olika tidpunkter eller pa
sadant satt att emballage och lagrings- eller transportséatt inte utgér en
kontaminationskalla fér kottet?

Se avsnitt I, kapitel V, punkt 6 i bilaga 111 till férordning (EG) nr 853/2004.

Fraga Informationséverfoéring i samband med platsbesoéket

3.1 Det saknas specifik information fér aktuell verksamhet. Se

Minneslistan for allmanna hygienkrav enligt férordning (EG) 852/2004 om livsmedelshygien.
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