


ARBETSGRUPPEN MEDLEMMAR OCH SAMARBETSORGANISATIONER A & % TURUN 30
Handboken har utarbetats i ett brett samarbete med viltkedjans intressentgrupper. | handbokens %//,, “\\§ YLIOPISTO e
arbetsgrupp ingick Anne Fagerlund (Livsmedelsverket), Ere Grenfors (Finlands Jagarférbund), Lasse HAMEER

Heimo (Finlands Viltcentral), Vaind Koli (Vaskion metsastysseura ry), Pirjo Korpela (Livsmedelsverket,
Johanna Mattila (Brahea-centret vid Abo universitet), Henri Mutanen (Finlands Jagarférbund), Petteri
Pietarinen (Finlands Viltcentral), Leena Suojala (MTKry), Tuomas Toivonen (Kuusjoen metséstysyhdistys), \\
Paivi Toyli (Brahea-centret vid Abo universitet), Mia Wikstrom (SLC) ja Leena Eralinna (Brahea-centret ‘
vid Abo universitet).
METSASTAJALITTO

Redaktion: Johanna Mattila och Leena Erélinna (Brahea-centret vid Abo universitet).

Hyvinvointia Riistasta — Valmaende av vilt. Projektet koordineras av Yrkeshogskolan Novia (AB

Yrkeshégskolan vid Abo Akademi), som genomfér projektet tillsammans med Finlands Viltcentral,

Handboken om forsaljning av obesiktat kott fran frilevande vilt har utarbetats som en del av projektet
Elinkeino-, likenne- ja

Egentliga Finlands Viltcentral, Hanken Svenska handelshégskolan i Helsingfors och Brahea-centret vid ymparistokeskus
Abo universitet. Projektet finansieras ur Programmet for utveckling av landsbygden i Fastlandsfinland
2014-2020 och i finansieringen deltar NTM-centralerna i Egentliga Finland, Nyland, Birkaland och
Tavastland. ISBN 978-951-29-8031-4
MARS 2020
Foton: parmbilden Miia Wikstrém, matbilderna Petteri Mantysaari, évriga bilder Leena Eralinna.
o 4. HYGIENISK HANTERING AV KOTTET 17
I N N E H A L L 41 Forpackandet av kottet 19
4.2 Markningarna pa férpackningarna 19
. 43 Transporten 19
TILL LASAREN 3
5. TILLSYNEN OVER HANTERING OCH FORSALJNING AV
1. TERMINOLOGIN | KLARTEXT 6 OBESIKTAT KOTT FRAN FRILEVANDE VILT 20
5.1 Oiva-kontrollerna 21
2. FORSALININGSKANALER FOR OBESIKTAT KOTT 5.2 Avgifterna for tillsynen 21
FRAN FRILEVANDE VILT 9
2.1 Planeringen av forsaljningen av kott 1 6. INKOPARENS INFO 22
Vad borde butiken, restaurangen eller konsumenten veta
3.1 Ytmaterialen 14 7. FRAGOR OCH SVAR 25
3.2 Utbildningskraven 15 Om tillsynen &ver hantering och férsaljning
3.3 Hur man ldmnar en anmélan om livsmedelslokal av obesiktat kott fran frilevande vilt?
och uppgodr egenkontroll 15

3.4 Sparbarheten 16 MER INFORMATION OCH KALLOR 28






TILL LASAREN

Kott fran vilt intresserar saval konsumenterna som butikerna och restaurangerna.
Manga trender inom konsumtionen av mat stoder en 6kad popularitet hos kott
franvilt. Det blir allt viktigare att maten ar lokal, naturlig och har akta smak. Utdver
det att efterfragan bland konsumenterna okar visar ocksa jaktféreningarna ett
allt storre intresse att salja kott fran vilt till konsumenterna. | omraden med tata
hjortbestand till exempel ar jaktlicenserna sa manga att viltkodttet racker till
utover jagarnas eget behov. Jaktféreningarna och jagarna har ocksa majlighet
att salja kott fran vilt for allman konsumtion.

Jaktféreningarna och jagarna kan salja
kott fran vilt for allman konsumtion som
antingen besiktat eller obesiktat. Besiktat
kott fran vilt har besiktats av en statlig of-
ficiell veterinar i en vilthanteringsanlagg-
ning. Obesiktat kott fran vilt har ddremot
inte genomgatt ndgon kottbesiktning.

Visste du attjaktféreningarnaoch
jagarna kan salja obesiktat kott
fran vilt direkt till konsumenter,
restauranger och butiker fran en

anmald livsmedelslokal inom
hela Finlands omrade. For ett
slaktskjul kan lamnas enanmalan
om livsmedelslokal.

An sa lange ar mangden kott fran vilt
for allman konsumtion ratt liten, aven
om jagarna och jaktféreningarna redan
allt sedan ar 2012 kunnat salja obesiktat
kott fran frilevande vilt med mindre by-
rakrati. Den informationen har anda inte

Svar pa féljande fragor far du genom att
lasa handboken.

Vad férutsatts av en livsmedelslokal?

annu natt alla. Darfér behdver saval jagar-
na som konsumenterna, kdpmannen och
restaurangagarna mer information om
mojligheterna att salja och kdpa obesik-
tat kott fran vilt.

Till vem kan en jaktforening eller jagare
sdlja obesiktat kott fran vilt och i hur sto-
ra mangder?

Lampar sig jaktféreningens nuvarande
slaktskjul som sadant som en livsmedels-
lokal eller bor det goras forandringar?

Hurdanbyrakratidrlamnandetavenanma-
lan om livsmedelslokal férknippat med?

Intill visas tre alternativa rutter for kott
fran vilt ut pa marknaden.

1) EN JAKTFORENING ELLER JAGARE
STYCKAR OCH SALJER SJALV OBESIK-
TAT KOTT FRAN VILT direkt till konsu-
menter eller lokal detaljhandel fran ett
slaktskjul som anmalts som en livsme-
delslokal.

2) En jaktforening eller jagare SALJER
VILT OFLATT ELLER OPLOCKAT direkt
till konsumenter eller lokal detaljhandel.

3) En jaktforening eller jagare saljer vilt
OFLATT ELLER OPLOCKAT TILL EN VIL-
THANTERINGSANLAGGNING, dir det
besiktas av en statlig officiell veterinar.

Denna handbok koncentrerar sig pa
det forstnamnda alternativet. Se figuren
pa nasta sida.




DET OFLADDA VILTKOTTETS
DET OBESIKTADE RUTTUTPA MARKNADEN
VILTKOTTETS RUTT

UT PA MARKNADEN

En jaktférening eller jagare styckar och
sdljer sjalv obesiktat kott fran vilt direkt

En jaktférening eller jagare saljer

till konsumenter eller lokal detaljhandel
fran ett slaktskjul som anmalts som en
livsmedelslokal.

vilt som oflatt eller oplockat
DIREKT TILL KONSUMENTER
ELLER LOKAL DETALJHANDEL.

En jaktférening eller jagare
sdljer vilt som oflatt eller op-
lockat TILL EN VILTHANTERIN-

GSANLAGGNING, dir det besik-
tas av en statlig officiell veterinar.

Fallt vilt som inte besiktas.

Fallt vilt som inte besiktas Fallt vilt som genomgar

kottbesiktning

Viltet hanteras i ett slaktskjul som

Viltet hanteras i ett slaktskjul,
ANMALTS SOM EN LIVSMEDELSLOKAL

som INTE anmalts som en

En jaktférening eller jagare
livsmedelslokal

levererar en ofladd slaktkropp
till en vilthanteringsanlaggning
for kottbesiktning. De levererade
mangderna har inte begransats.
Viltet far inte plockas eller HES Kottbesiktningen utfors av en
statlig officiell veterinar. Under
kottbesiktningen besiktas saval
kottet fran viltet som de inre
organen.

Viltet kan flas, kottet kan styckas, kylas ned, frysas in och
forpackas. Vidarebearbetning av kottet efter styckningen, sasom
malning till kottfars, framstallning av korv ar sddan verksamhet,
for vilka kraven ar strangare an for styckning av kott.

En jaktférening eller jagare kan
salja oflatt kott fran vilt (en
s.k. primarprodukt) till lokal

detaljhandel (= hela Finland) i

en mangd pa 10 algar, 30 hjortar,

50 radjur, 1000 harar och 3000

faglar per ar. Om mangderna salt
kott dverstigs, ska en anmalan
om livsmedelslokal lamnas om
verksamheten.

Kott fran vilt kan saljas till Koétt fran vilt kan saljas
LOKAL DIREKT TILL
DETALJHANDEL KONSUMENTEN
(=hela Finland) i en mangd i en mangd pa
pa 10 algar, 30 hjortar, 10 algar, 30 hjortar,
50 radjur, 1000 harar och 50 radjur, 1000 harar och
3000 faglar per ar. 3000 faglar per ar.







Kott fran vilt ar obesiktat, om en statlig officiell veterinar
inte utfort en officiell kdttbesiktning av kottet. Jaktfore-
ningar och jagare kan salja obesiktat vilt for allman kon-
sumtion som en primarprodukt eller som kétt fran vilt
(anmilan om livsmedelslokal).

Kottbesiktningen kan utféras i en godkand vilthanterin-
gsanlaggning. Kottbesiktningen utfors alltid av en statlig
officiell veterinar. Under kottbesiktningen besiktas slakt-
kroppen och de centrala inre organen.

Frilevande vilt som tagits ur, men som inte plockats eller
flatts, ar en primarprodukt. En jaktférening eller jagare
kan leverera urtaget, oflatt eller oplockat vilt saval direkt
till konsumenter som till lokal detaljhandel i en mangd
pa 10 algar, 30 hjortar, 50 radjur, 1000 harar eller kaniner
och 3000 faglar per ar. Om mangderna salt vilt dverskrids,
ska en anmalan om livsmedelslokal lamnas &ver forsalj-
ningen.

Med slutslaktning avses att det frilevande viltet flas eller
plockas och att inre organen tas ur.

Ett slaktskjul ar ett av jagare anvant utrymme, i vilket vilt kan slutslaktas.
Ett slaktskjul behdver inte anmalas som en livsmedelslokal, om slakt-
kropparna som hanterats dar saljs for allman konsumtion som ofladda
(se primarprodukt) eller om de ar avsedda for jagarnas eget bruk.

Om en jaktforening eller jagare vill sdlja kétt fran vilt (slutslaktat) som
obesiktat direkt till konsumenter och lokal detaljhandel, ska slaktskju-
let anmdlas som en livsmedelslokal.

En plats dar livsmedel hanteras och for vilken en anmalan lamnas till
livsmedelstillsynen i den egna kommunen. En jagare eller jaktférening
ldmnar en anmalan om livsmedelslokal om ett slaktskjul i sddana fall,
dad man hanterar och saljer kott fran frilevande vilt direkt till konsu-
menter eller lokal detaljhandel (butiker, restauranger och yrkeskok).

For ett slaktskjul ska lamnas en anmidlan om livsmedelslokal, om
kott fran frilevande vilt levereras for allmdn konsumtion dvs. direkt
till konsumenter och/eller lokal detaljhandel fran slaktskjulet i fraga.
Anmalan lamnas till den kommunala livsmedelstillsynsmyndigheten
senast fyra veckor innan férsdljningen av kéttet inleds. En jaktfore-
ning eller jagare kan leverera sadant kott fran vilt till lokal detaljhan-
del med en anmalan om livsmedelslokal i en mangd pa 10 algar, 30
hjortar, 50 radjur, 1000 harar eller kaniner och 3000 faglar per ar. Sam-
ma mangd kan ocksd levereras direkt till konsumenter. Anmalan om
livsmedelslokal galler tills vidare.



| en godkand livsmedelslokal kan man hantera och lagra
endast besiktat kott fran frilevande vilt. For verksamhe-
ten i anlaggningen ska ansdkas om ett godkannande fran
livsmedelstillsynsmyndigheten innan verksamheten in-
leds. Obesiktat kétt fran vilt far inte hanteras i anlagg-
ningen.

En vilthanteringsanlidggning (= slakteri) ar en godkand
livsmedelslokal dar frilevande vilt slutslaktas dvs. flas/
plockas och tas ur. Alla slaktkroppar som kommer till en
vilthanteringsanlaggning besiktas av en statlig officiell ve-
terinar.

Lokal detaljhandel innebar i fraga om obesiktat kétt fran
frilevande vilt att kottet levereras till detaljhandeln sa-
som butiker, restauranger, cateringféretag och andra yr-
keskok inom hela Finlands omrade.

Undantag: i fraga om forsaljning av kéttprodukter (sdsom
kottfars, basturokta produkter, korvar) innebér lokal detal-
jhandel (SRf 1258/2011) forsaljning till butiker, restauranger,
cateringféretag och andra yrkeskdk inom ett landskap el-
ler motsvarande omrade.

Infrysning av kott ar en frysningsmetod som ar langsam-
mare an djupfrysning. For infrysning kravs inte ndgon ut-
rustning som har en viss effekt och darfér sker infrysnin-
gen for det mesta betydligt lAngsammare an djupfrysning.

Djupfrysning av kott ar en metod, da kottet fryses ned sa
snabbt som mojligt. Vid djupfrysning avancerar frysnin-
gen i allmanhet atminstone en centimeter i timmen och
utrustningen som kravs for djupfrysning ar betydligt ef-
fektivare an den som anvands for infrysning.

Foérpackningen till kdtt ska vara forsedd med en mark-
ning, om kottet frysts in eller djupfrysts samt infrysnings-
eller djupfrysningsdatumet.

En jaktforening eller jagare kan sjalv stycka (urbena, strimla, tarna) och
salja kottet fran frilevande vilt. | sa fall skall slaktskjulet anmalas som
en livsmedelslokal, se minimikraven pa en livsmedelslokal. En jaktfo-
rening eller jagare kan salja kott till lokal detaljhandel och/eller direkt
till konsumenter i en mangd pa 10 algar, 30 hjortar, 50 radjur, 1000
harar eller kaniner och 3000 faglar per ar.

En jaktforening kan ocksa kdpa styckandet av kottet i ett slaktskjul
som koptjanst av yrkeskunniga styckare. Agarskapet till kottet ska
trots det hela tiden kvarsta hos jaktféreningen eller jagaren. Jaktfore-
ningen eller jagaren ska ocksa i detta fall lamna en anmalan om livs-
medelslokal dver férsaljningen av obesiktat kott fran frilevande vilt.

Om en jaktférening eller jagare vill mala kottfars eller framstalla andra
kottprodukter (korvar, konserver, basturokt kott) av obesiktat kott fran
frilevande vilt for allman konsumtion (till konsumenter och lokal de-
taljhandel), ska livsmedelstillsynsmyndigheten i den egna kommunen
kontaktas i god tid innan kdttprodukterna bérjar framstallas.

Endast for eget bruk kan en jaktforening eller jagare i ett slaktskjul
framstalla kottprodukter, sdsom kottfars, basturdkta produkter, kor-
var eller konserver av obesiktat kott fran vilt utan nagon anmalan om
livsmedelslokal.


https://www.finlex.fi/sv/laki/alkup/2011/20111258




2. FORSALJNINGSKANALER FOR OBESIKTAT KOTT
FRAN FRILEVANDE VILT

En jaktforening eller jagare kan sal-
ja obesiktat kott fran frilevande vilt som
styckat, forpackat, farskt, infryst eller
djupfryst fran ett slaktskjul som anmalts
som en livsmedelslokal. Kottet kan saljas
saval direkt till konsumenter som till lo-
kal detaljhandel. Med lokal detaljhandel
avses till exempel restauranger, yrkeskok,
cateringforetag och butiker. Geografiskt
innebar lokalt for viltets del hela Finland.

Obesiktat kott fran vilt far anda inte le-
vereras for bearbetning eller lagring i go-
dkanda anlaggningar, sasom kéttproduk-
tanldggningar, lageranliaggningar eller
styckningsanliaggningar.

MANGDEN OBESIKTAT
KOTT FRAN VILT SOM FAR
SALJAS PER AR/ANMALAN

OM LIVSMEDELSLOKAL

Till lokal detaljhandel i
Finland sasom butiker,
restauranger, yrkeskdk,

cateringféretag 10 algar, 30
hjortar, 50 radjur, 1000 harar
eller kaniner och 3000 faglar

per ar.

OCH

direkt till konsumenter 10 al-
gar, 30 hjortar, 50 radjur, 1000

harar eller kaniner och 3000
faglar per ar.

Mangderna bygger pa Statsradets
férordningar om lagriskverksamheter
1258/2011 och 164/2016

Kott fran annat frilevande vilt som
saljs till lokal detaljhandel ska ALL-
TID vara besiktat. Direkt till konsumen-
ter kan som obesiktat ocksd saljas kott
frdn annat vilt i sma mangder om bara
kottet ar testat med tanke pa trikiner.

| ett slaktskjul som anmalts som en
livsmedelslokal kan ocksa hanteras
storre mangder djur an vad som sagts
ovan. Det foérutsatter andd att jagar-
na i féreningen lamnar personliga an-
malningar om en livsmedelslokal &ver
forsaljningen av kott i slaktskjulet. Det
ar anda bra att dverenskomma om sa-
ken i forvag sa att oklarheter och kon-
fliktsituationer undviks i till exempel
inkomstférdelningen, beskattningen, an-
svaren, rattigheterna och skyldigheterna.

Jaktféreningar och jaktsallskap kan
ocksd idka samarbete. Varje férening
behdver noédvandigtvis inte bygga en
egen anmald livsmedelslokal, utan
mellan féreningarna kan slutas lane-/
hyresavtal om anvandningen av slakts-

kjul. | sadana fall kan jaktféreningen x
ldmna en anmalan om livsmedelslokal
over hanteringen av kottet i en annan
jaktforenings (jaktforening y) slaktskjul
som ar anmalt som en livsmedelslokal.

Om jaktféreningen till exempel ligger
inom ett omradde med ett tatt hjortbesta-
nd och har tillgang till ett slaktskjul som
anmalts som en livsmedelslokal, kan i
slaktskjulet hanteras och saljas fler an 60
hjortar per ar (30 direkt till konsumenter
och 30 till lokal detaljhandel). For var-
je enskild anmalan om livsmedelslokal
kan hanterings- och f&rsaljningsmang-
derna hdjas med sammanlagt 60 hjortar.

Aven om en jagare personligen lamnar
in en anmalan om livsmedelslokal for
forsaljning av viltkott, kan hen trots det
hantera och lagra obesiktat viltkott i jak-
tforeningens anmalda livsmedelslokal.
Det galler ocksd, om den anmalda livs-
medelslokalen anvands av en annan jak-
tférening.
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https://www.finlex.fi/sv/laki/ajantasa/2011/20111258
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2.1 PLANERINGEN AV FORSALJNINGEN AV KOTT

Innan en jaktférening eller jagare
boérjar fundera pa livsmedelslokalens
konstruktioner och verksamhet ar det bra
att noggrant planera forsaljningen av kott
fran vilt. Det l&nar sig att utreda dtminsto-

ne foljande saker:

Vilka och var ar kunderna? Ar kunderna
konsumenter, restauranger eller butiker?
Hur nas kunderna?

Ar det mojligt att sluta kdpeavtal med
kunderna redan innan viltsasongen in-
leds?

Hurdana mangder planerar man salja per
ar?

Hur prissatts kottet fran vilt? Vilka saker
paverkar priset?

Hurdana investeringar kan goras, da man
beaktar intakterna som erhalls av forsalj-
ningen av kottet?

Hur levereras kottet till kunderna? Tran-
sporterar man sjalv kottet till kunden?

Kommer kunderna for att hamta kottet
fran slaktskjulet eller fran nagot annat
stalle?

Saljs kottet som farskt, infryst och/eller
djupfryst?

Vilken ar kottets bearbetningsgrad? Vill
man salja styckat kott eller kottforadlin-
gar?

P& livsmedelslokalens utrymmen och
utrustning inverkar i hég grad mangden
kott som kommer att hanteras i lokalen
och kottets bearbetningsgrad. Kottet kan
styckas inklusive strimlas och tarnas med
mindre investeringar i utrymmen och ut-
rustning an vad som kravs vid tillverkning
av kottforadlingar (kottfars, basturdkta
produkter, korvar, konserver). Livsmedels-
lokalens storlek och utrymmesldsningar
bor planeras s3, att fldningen och styck-
ningen jamte hanteringen av slaktkrop-
parna sker hygieniskt och tryggt.
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Lampar sig jaktféreningens nuvarande
slaktskjul som sadant som en livsmedels-
lokal? Vilka ar minimikraven pa livsme-
delslokalens konstruktioner och verk-
samhet? Om dessa saker l6nar det sig att
fora Oppen diskussion med den kommu-
nala livsmedelstillsynen i god tid i férvag
sa, att eventuella planeringsmissar och
onddiga kostnader undviks. Livsmedels-
tillsynen ger samtidigt vardefull hjalp i
ldmnandetav en anmalan om livsmedels-
lokal och i uppgdrande av egenkontroll.

| slaktskjul bdr finnas ett separat ut-
rymme for slutslaktningen och ett sepa-
rat kylutrymme/kyllager for nedkylning
av slaktkropparna och lagring av kottet.
Storleken pa dessa utrymmen ar beroen-
de av djuren som ska hanteras och man-
gderna djur. De nedkylda slaktkroppar-
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na kan styckas och férpackas i samma
utrymme dar slaktkropparna slutslaktas
och styckningen och férpackandet kraver
saledes inte ndgot separat eget utrymme.
(figur: Principen for ett enkelt slaktskjul).
| sa fall ska utrymmet efter att slaktkrop-
pen slutslaktats da& omsorgsfullt tvattas
innan slaktkroppen kan styckas och for-
packas i samma utrymme.

For alla olika koétthanteringsverksam-
heter behdver inte byggas egna utrym-
men i slaktskjul utan man kommer i gang
genom att tidsmassigt atskilja de olika
verksamheterna. Da ar det mycket viktigt
att utrymmena och ytorna omsorgsfullt
stadas och tvattas da man dvergar fran ett
hanteringsstadium till ett annat.

| slaktskjul ska finnas ndédvandiga ar-
betsredskap som lampar sig for styckning
av kott, sasom arbetsbankar, stycknin-
gsunderlag, knivar och andra stycknin-
gsredskap. Arbetsredskapen ska ocksa
kunna tvattas och knivarna steriliseras till
exempel i en hetvattensterilisator eller
med hjalp av kokande vatten i en gryta.

Kottet forpackas i ett forpacknings-

djupfrysas i en frys/ett fryslager som lam-
par sig for andamalet i fraga.

| ett slaktskjul som anmalts som en li-
vsmedelslokal kan ocksa framstallas far-
diga kottprodukter, sasom koéttfars och
korv ifall livsmedelslokalens struktur ar
andamalsenlig (minst av detaljhandelsni-
va) och personerna som hanterar kottet
innehar ett godkant hygienpass. | denna
handbok koncentrerar man sig anda inte
pa detta utan mer information om detta
finner du pa webbplatsen Aitojamakuja
eller fran livsmedelstillsynen i din egen
kommun.

Principen for ett enkelt slaktskjul. Den smutsiga sidans verksamhet pa den réda slaktskenans omrade, den rena sidan
pa det grona omradet. Djuret kommer in i slaktutrymmet (A), placeras pa en stallning, snitten planeras och magsidan
flas (1). Djuret flas fardigt och hangs samtidigt upp (2). Organen avlagsnas och slaktkroppen finputsas i punkt (3), va-
rifran slaktkroppen gar till ett kylt slaktkroppslager (B). Efter grundlig rengéring kan slaktkroppen aterféras till slaktut-
rymmet for skarning och styckning. (Kalla: Laaksonen, S. 2013. Metsastajan terveysoppi, s. 247).

material som lampar sig fér anvandning i
kontakt med livsmedel. Kottet kan saljas

som farskt eller s& kan det infrysas eller De salda mangderna obesiktat kott fran frilevande vilt per ar ar specifika for anma-

lan om livsmedelslokal INTE specifika for livsmedelslokalen.



Alla ytor och golv och taket i slakts-
kjul ska vara latta att halla rena och de
ska ocksa vara vattentaliga. Rostfritt stal
ar till exempel ett bra vaggmaterial och
ytbehandlad betong lampar sig som gol-
vmaterial. P3 valet av material inverkar
mangden slaktkroppar som ska hanteras.
Ju mer koétt fran vilt avsett for allman kon-

sumtion som hanteras i utrymmet, desto
mer l&nar det sig att satsa pa hogklassiga
material som tal ocksa hart slitage.

Alla material rekommenderas till far-
gen vara sadana att det ar latt att beddma
deras renhetsniva aven med blotta dgat.

Alla ytor och golv och taket i slaktskjulet ska vara latta att halla rena och de ska ocksa vara vattentaliga.

Golven: sk. sakerhetsgolv rekom-
menderas sa att halkrisken minimeras,
sasom akrylmassabelaggningar dvs. akryl-
betong, keramiska plattor. Golven ska luta
mot en golvbrunn som ar forsedd med sil.
Det ar bra om golvmaterialet fortsatter
cirka 20 cm upp langs vaggen. Utrym-
met ska vara forsett med avlopp, i varje
fall om rinnande vatten anvands vid tvatt
av utrymmen och utrustning. Kontrollera
hos byggnadstillsynen vilka krav som din
egen kommun staller pd avloppen och
avloppsvattenhanteringen.

Vaggarna: vattentaliga och latt tvat-
tbara till exempel kakelplattor, ytbelagd
profilplat eller -betong, rostfritt stal.

Hanteringsytorna och utrustningen:
slata, giftfria, rostfria, latt rengjorda sasom
rostfritt stal eller porslin.

Innertaket: slatt och helt, vilket
hindrar att smuts samlas och falls ned
fran taket sdsom profilplat, hygienskiva
eller malad betong. Belysningsarmaturer-
na ska vara forsedda med splitterskydd.

Vattnet: | en livsmedelslokal kan an-
vandas antingen vatten fran ett vattenverk
eller vatten fran egen brunn. Livsmedels-
tillsynsmyndigheten ska informeras om

kallan till vattnet som anvands. Vattnets
kvalitet ska regelbundet féljas upp sen-
soriskt och med hjalp av vattenprov som
tas med vissa intervaller. P4 provtagnin-
gsfrekvensen inverkar manga saker och
darfor lonar det sig att i forvag diskutera
saken med den kommunala livsmedels-
tillsynsmyndigheten. | sasongbetonad
verksamhet, sdsom hantering av vilt, ska
ett vattenprov tas innan verksamheten
inleds.

Avfallshanteringen: biprodukter av
animaliskt ursprung kan antingen gravas
ned i skogen eller sa kan de samlas upp
i ett slutet karl i livsmedelslokalens av-
fallsstation och darifran levereras till av-
fallshantering. F6r nedgravning i skogen
kravs markéagarens tillstdnd. Andamalet
som styckningsavfallet som samlats upp i
avfallskarlet anvands till, besluter avfalls-
hanteringsbolaget i omradet i frdga. Bes-
tammelserna i biproduktférordningen
ska tillampas enbart pa styckningsavfall
fran en vilthanteringsanlaggning.

Ventilationen: ventilationen i livsme-
delslokalen ska vara tillracklig och darfor
rekommenderas mekanisk ventilation.



3.2 UTBILDNINGSKRAVEN

Hygienisk och skicklig hantering av
kottet sakerstaller att slutprodukten ha-
ller hog kvalitet och gér det mojligt att fa
ett battre pris for kottet. Jagare kan utbil-
da sig antingen genom att skaffa sig ett
hygienpass eller genom att avlagga ut-
bildning av jagare i halsa och hygien. En-
dera av dessa ska vara avlagd efter sam-
manlagt 3 manaders koétthanteringsdagar.

Att jagarna utbildar sig okar mojlighe-
terna att marknadsfora kott fran vilt och
ger en positiv bild av hanteringen och
forsaljningen av kottet. Darfér rekom-
menderas hygienutbildning aven om ar-
betsdagarna (3 man) annu inte l6pt ut.

Utbildningskraven

En person som arbetar i ett slaktskjul
(anmald livsmedelslokal) och som hante-
rar kott fran vilt som kommer att levere-
ras for allman konsumtion (konsumenter
och lokal detaljhandel) ska antingen ha
skaffat sig ett hygienpass eller ocksa ha
avlagt utbildning av jagare i halsa och hy-
gien. Det kravs av sddana personer, som
har bakom sig 3 manader arbetsdagar i
arbete med lattfordarvliga oférpackade
livsmedel, sdsom kott.

Utbildning av jagare i halsa och hygien

(ocksd pa svenska)

eller Hygienpass

3.3 HUR MAN LAMNAR EN ANMALAN OM
LIVSMEDELSLOKAL OCH UPPGOR EGENKONTROLLEN

Nar slaktskjulets egenskaper i fraga om
konstruktionerna och verksamheten kons-
taterats vara livsmedelslokalsdugliga, kan
jaktféreningen lamna en anmalan om livs-
medelslokal.

Over hanteringen och férsiljningen av
obesiktat kott fran vilt lamnas en anmalan
om livsmedelslokal till livsmedelstillsyns-
myndigheten i den egna kommunen senast
4 veckor innan verksamheten inleds. Av an-
malan framgar verksamheten och omfatt-
ningen pa verksamheten. Det l&nar sig att be
den lokala livsmedelstillsynsmyndigheten
om en blankett eller s6ka fram den pa kom-
munens webbplats.

Saval en jaktférening som en jagare kan
lamna en anmalan om livsmedelslokal, som
omfattar hantering, férsaljning och transport
av kottet.

Intill visas som exempel en ifylld blan-
kett med en anmalan om livsmedelslokal se
Lundo kommunal Miljéhalsovard modell.

Utdver anmalan om livsmedelslokal ska jagaren el-
ler jaktféreningen uppgodra egenkontroll.

Hanteringen och forsaljningen av obesiktat kott fran
vilt kan inledas redan innan livsmedelstillsynsmyndig-
heten gjort ett kontrollbesdk dvs. genast da det gatt 4
veckor efter att anmalan lamnats.

Efter att anmalan behandlats sander livsmedels-
tillsynsmyndigheten jaktféreningen/jagaren ett in-
tyg Over att denna nu tagits med i den planmassiga
livsmedelstillsynen. Avgiftens storlek varierar fran en
kommun till en annan, men den ar cirka 100 euro (ar
2019).

Koket i hemmet kan ocksa anmalas som en
livsmedelslokal. Det kommer pa fraga i sada-
na situationer da en jagare saljer obesiktat kott

fran vilt fran frysen/koket i hemmet for allman
konsumtion.
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3.4 SPARBARHETEN

Den som lamnat anmalan om livsme-
delslokal (jaktféreningen eller jagaren)
ska fora bok 6ver sdlda mangder skilt for
olika djurarter och saljkanaler (direkt-
forsaljning till konsumenter och lokal de-
taljhandel).

Da obesiktat kott fran vilt saljs till res-
tauranger och butiker dvs. till lokal de-
taljhandel, levereras ett dokument dvs.
kvitto pa forsandelsen med viltkottet. Det
l&nar sig att ta kopior av kvittona och spa-
ra dem med tanke pa bokféringen (minst
ett ar). De fungerar val som dokument-
bokféring.

Intill finns som exempel ifyllda doku-
mentmallar dvs. kvitton pa férsandelsen
i fraga om forsaljning av saval farskt, som
infryst och djupfryst kott.

Av dokumentet dvs. kvittot pa forsan-
delsen da obesiktat kott fran vilt saljs till
lokal detaljhandel ska framga foljande:

- Djurarten/-arterna

- Mangden kott

- Fangsttidpunkten (datum och
klockslag) eller infrysnings- eller
djupfrysningsdatumet

- Fangstorten

: Leveransdatumet

- Avsandarens och mottagarens namn
och kontaktuppgifter

Bokféringen ska sparas i 1 Gr

Vilken annan verksamhet utéver han-
teringen av kétt fran frilevande vilt kan
idkas i ett slaktskjul som ar en anmald
livsmedelslokal?

| princip kan i en anmald livsmedels-
lokal ocksd idkas annan verksamhet i li-
vsmedelsbranschen an hantering av kott
fran frilevande vilt, under forutsattning
att den inte medfér ndgon halsorisk. Den
lokala livsmedelstillsynsmyndigheten
overvager fran fall till fall vad som kan go-
ras i slaktskjul i fraga utdver hanteringen
av kott fran frilevande vilt.

Husdjur kan slaktas for producentens
eget bruk i ett slaktskjul som anvands for
slutslaktning av frilevande vilt. Slaktskjul
kan vara antingen en anmald livsmedels-
lokal eller en plats avsedd foér hantering
av sadant kott fran vilt som kommer att
anvandas for jagarnas eget bruk. Den
andra verksamheten far inte medféra na-
gon halsorisk med tanke pa det viltkott
som gar till allman konsumtion. Alla slak-
tkroppar fran husdjur som slaktats i ett
slaktskjul och koéttet som erhallits fran
saddana ar avsett enbart fér producentens
eget bruk (Eviras ansvisning 16027/3).

Sparbarheten och egenkontrollen ar centrala saker da kott fran vilt saljs till konsumenter och detaljhandeln.
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Det ar att rekommendera att personer
som hanterar koétt skaffar sig hygienut-
bildning (utbildning av jagare i halsa och
hygien och/eller ett hygienpass). Jagare
bor inte delta i hanteringen av kott da de
ar sjuka.

Viltets kvalitet ar det centrala da kot-
tet saljs till konsumenter eller lokal de-
taljhandel. Jaktféreningen eller jagaren
svarar for att produkterna de saljer ar
hogklassiga och sakra. Den mest kritiska
punkten i viltkedjan ar att djuret lampar
sig for anvandning som livsmedel. Pa det
inverkar klart var det fallande skottet
traffar djuret.

Skottet borde traffa hjartat, lungorna
eller ndgon av de stora artarerna. Da slip-
per man sticka djuret, som alltid innebar
en hygienrisk. Urtagningen av det fallda
djuret borde ske senast inom en timme
efter fallandet. Urtagningen kan goras i
terrangen eller i slaktskjul.

Det ar att rekommendera att varje
djur genomgar en preliminar besiktning,
under vilken man kontrollerar slaktkrop-
pen och de inre organen, aven om djuret
inte gar till kottbesiktning. Besiktningen
borde utféras av en utbildad person som
genomgatt utbildning av jagare i halsa
och hygien eller en i féreningen ingdende
veterinar. Det dkar for sin del transparen-
sen och trovardigheten i viltkedjan och
ger en positivimage.

Djuret bor transporteras oflatt till
slaktskjul. Vid flaning ar det centrala att
redskapen eller handerna som kommer i
beréring med skinnet inte kommer i be-
roring med den fladda kroppens utsida.

Slaktkroppen kyls ned sa snabbt som
moijligt till +6 °. Slaktkroppens tempera-
tur borde sjunka till en temperatur som ar
nara 0-2 °C inom 12 timmar efter att ne-
dkylningen inletts. Kylrummet dar slakt-
kropparna kyls ned boér vara tillrackligt

stort jfr hdjden och mdjligheten att latt
halla ytorna rena.

Kottet kan lagras och moéras i 0-3 °C
allt enligt djurarten i 3-14 dygn (Laakso-
nen 2013).

Efter morningen styckas och for-
packas kottet. Styckningen och for-
packandet av kottet kan ske i samma
utrymme dar djuret flatts (verksamhe-
terna tidsmassigt atskilda) om man bara
ser till att utrymmena och redskapen
omsorgsfullt tvattas och desinficeras.

Det forpackade kottet kan sdljas som
farskt, infryst och/eller djupfryst. Om
kottet saljs som farskt, bdr kottets for-
varingstemperatur vara hogst +6 °C. Om
kottet ater fryses in, bdr innertemperatu-
ren i kottet sa snabbt som méjligt sjunka
till -18 °C for att man ska kunna sakers-
talla att kottet haller hog kvalitet. | lags-
tiftningen stalls inga krav pa hur snabbt
infrysningen ska ske eller hur lag tempe-
raturen ska vara.

Uppféljningen och dokumenteringen
av foérvaringstemperaturerna ar en del av
egenkontrollen.

Att kottet hanteras pa ett hygieniskt satt star i nyckelstallning da man vill astadkomma ett hogklassigt slutresultat.



4.1 FORPACKANDET
AV KOTTET

Kottet forpackas i material som ar god-
kanda for anvandning i kontakt med livs-
medel. Symbolen glas och gaffel berattar
att materialet lampar sig fér anvandning
i kontakt med livsmedel. F6r anvandning
av ett material kan ha faststallts begran-
sningar till exempel i fraga om tempera-

4.2 MARKNINGARNA
PAFORPACKNINGARNA

Saljférpackningarna till kott fran vilt
ska vara férsedda med markningar. Mark-
ningar ska finnas pa saval konsument-
som detaljhandelsférpackningar.

Av markningarna pa férpackningen ska
framga:

4.3 TRANSPORTEN

Jaktféreningen eller jagaren kan sjalv tran-
sportera kott fran vilt direkt till konsumenter
och/eller lokal detaljhandel. Transporten in-
gar i foretagarens egenkontroll och om den
ska lamnas en anmalan i samband med an-
malan om livsmedelslokal.

Jaktféreningen eller jagaren kan ocks3
lagga ut transporten av kétt fran vilt pa ent-

svaga kvalitet beror pd nagonting annat.

En registrerande termometer kravs, om transpor-
ten tar Over 2 timmar. Ett undantag till detta ar da
kottet transporteras direkt till konsumenten. D& kravs
ingen registrerande termometer.

Temperaturen pa farskt kott far under transport
stiga till hogst 6 °C. For fryst och djupfryst kotts del

turen,efetthalten eller anvandnmgstplen ) dJurart'en reprenad. Ocksa i det fallet ska forsaljningen borde transporttemperaturen vara -18 °C eller kallare.
och da kan symbolen glas och gaffel inte - nettovikten . o .

. ) Lo . . . av kott fran vilt ske utan mellanhander. Ett
ensam beratta att materialet ar lampligt. - hallbarhetstiden

Det ar bast att sakerstalla materialets
lamplighet fér anvandning i kontakt med
livsmedel hos den som levererat mate-
rialet.

Forpackningssattet kan vara forpack-

ning i férpackningsemballage eller i va-
kuum.

Symbolen glas och gaffel

- férvaringsanvisning (temperaturen)
vid behov omnamnandet fryst/
djupfryst produkt

- féretagarens kontaktuppgifter

Om kottet saljs i Losvikt, ska ovan nam-
nda markningsinformation tillhandahal-
las kunden i ssmband med leveransen till
exempel pa ett separat papper eller pa
det kvitto pa leveransen som levereras till
detaljhandeln.

Kottets hallbarhetstid

Jaktféreningen eller jagaren svarar
for faststallandet av kottets hallbarhet.
P& hallbarheten hos farskt kott fran vilt
inverkar manga saker och darfor ar det
svart att ge nagon rekommendation om
hallbarheten. Som hallbarhetstid for fryst
eller djupfryst kott kunde rekommende-
ras hdgst 12 manader och -18 °C.

separat transportféretag kan inte kdpa upp
vilt fran en jagare och salja produkterna vi-
dare till ett detaljhandelsstalle.

Hanteringen av temperaturen under
transport

Kylkedjan ska vara obruten, eftersom de
mest kritiska stadierna under transporten
just ar forflyttningarna av kottpaketen fran
ett stalle till ett annat. Det forpackade kottet
ska transporteras i ett nedkylbart och fors-
lutbart transportkarl eller i ett lastutrymme
som ar forsett med kylutrustning. Det ar bra
att fora bok 6ver temperaturerna med tanke
pa eventuella produktreklamationer. | ett sa-
dant fall kan man med hjalp av temperatur-
bokféringen verifiera for kunden att kylked-
jan varit obruten och att orsaken till kottets

Temperaturen pa kottet far kortvarigt
avvika hogst + 3 °C. Kortvarig avvikelse

innebar en hogst 24 timmar lang avvikelse
av engangsnatur fran den temperatur som

lagstiftningen forutsatter. Om avvikelsen ar
storre an s3, ska foretagaren vidta korrige-
rande atgarder for att fa temperaturen
korrekt (Eviras ansvisning 16025/6).
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5. TILLSYNEN OVER HANTERING OCH FORSALJNING

AV OBESIKTAT KOTT FRAN FRILEVANDE VILT

5.1 OIVA-
KONTROLLERNA

Jaktféreningar och jagare som lam-
nat en anmalan om livsmedelslokal 6ver
hanteringen och férsaljningen av obesik-
tat kott fran frilevande vilt, omfattas av
den officiella livsmedelstillsynen och hos
dem gors regelbundna Oiva-kontroller.
Den kommunala livsmedelstillsynsmyn-
digheten utfoér Oiva-kontrollen.

Under Oiva-kontroller anvands en
enhetlig beddmningsblankett som det
ar bra att jaktféreningen och jagaren Lar
kanna i forvag for att forsakra sig om ob-
jekten i tillsynen och om bedémningskri-
terierna.

P& kontrollfrekvensen inverkar omfat-
tningen pa verksamheten i slaktskjulet.
Merparten av slaktskjulen hor till riskka-
tegori 2 och tillsynsfrekvensen ar da 0,5
dvs. en Oiva-kontroll utférs vart annat ar.

5.2 AVGIFTERNA FOR
TILLSYNEN

Avgiften fér behandlingen av en an-
malan om livsmedelslokal ar cirka 100
euro* och den betalas i samband med
anslutningen till livsmedelstillsynen dvs.
da jaktforeningen eller jagaren lamnar en
anmalan om livsmedelslokal.

Avgifterna for livsmedelstillsynen va-
rierar allt enligt det miljé- och halsos-
kyddsdistrikt som jaktféreningen eller
jagaren hor till. Ett Oiva-kontrollbesdk
kostar cirka 150 - 200 euro*. Om det finns
nagonting att anmarka om i verksamhe-
ten i livsmedelslokalen utfor livsmedels-
tillsynsmyndigheterna ett kontrollbesdk
efter att korrigeringar gjorts och det kos-
tar separat. Ocksa denna avgift bestams
enligt kommunens tillsynsavgifter.

*uppskattning ar 2019.
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6. INKOPARENS INFO

Ocksa kdparna behéver mer information om obesiktat kétt fran vilt. Av vem kan man képa obesiktat kott fran frilevande
vilt, vilka dokument forutsatter verksamheten. Omfattas forsaljningen av obesiktat kott fran vilt av livsmedelstillsynen?
Pa dessa fragor finner du svar i avsnittet Infopaket till kdparen.

Kop av obesiktat kott fran frilevande
vilt fran en jaktfoérening eller jagare som
ldmnat en anmalan om livsmedelslokal
om hanteringen och forsaljningen av kot-
tet ar tilldtet (SRf 1258/2011 och komplet-
teringen 164/2016). Kottet kan vara sty-
ckat, strimlat eller tarnat. Det kan saljas
som farskt, fryst, djupfryst och férpackat.

Kop av fardiga kottprodukter framstal-
lda av obesiktat kott, sasom kottfars, kor-
var, konserver och basturdkta produkter
direkt fran en jaktférening eller jagare ar
ocksa mojligt, men kraven pa verksamhe-
ten ar strdngare an pa styckning av kottet
(se hantering och férsaljning av viltkott-
produkter).

D3 en restaurang eller butik képer obe-
siktat kott fran vilt, ska leveransen atfoljas
av ett dokument, av vilket féljande fram-
gar, djurarten/-arterna, mangden kott,
fangst-, infrysnings- eller djupfrysnings-

tidpunkten (datum), fangstorten, leveran-
sdatumet, avsandarens och mottagarens
namn och kontaktuppgifter. Dokumen-
ten 6ver farskt och fryst eller djupfryst
kott skiljer sig nagot fran varandra.

| och med anmalan om livsmedelslokal
omfattas jaktféreningen eller jagaren av
den officiella livsmedelstillsynen och hos
dem utférs da regelbundna Oiva-kontrol-
ler. Kbparen kan ta en titt pa Oiva-rappor-
ten Over en foretagares livsmedelslokal
pa webbplatsen Oivahymy och pa detta
satt se nivan pa foretagarens livsmedels-
sakerhet.

Aven om en statlig officiell veterinar
inte utfér nagon kottbesiktning, rekom-
menderas att varje djur genomgar en
preliminar besiktning pa fangstplatsen
dar man okulart kontrollerar viltets slak-
tkropp och inre organ.

Kott fran foljande frilevande djurar-
ter kan képas obesiktat: dlg, hjort, radjur,
hare eller kanin och faglar. Kétt fran annat
frilevande vilt ska ALLTID vara besiktat da
det saljs till lokal detaljhandel.

Endast direkt till konsumenter kan
anda saljas sma mangder kott ocksa fran
annat frilevande vilt (vildsvin, bjérn, baver
etc), om djuret trikintestats och testre-
sultatet varit negativt.

Kan man laga kéttprodukter eller mat-
portioner av obesiktat kott fran vilt?

En restaurang eller en butik som an-
malts som en livsmedelslokal (INTE god-
kand livsmedelslokal) kan laga olika kott-
produkter och matportioner av obesiktat
kott fran vilt och salja dem direkt till kon-
sumenter utan mangdbegransningar.

Utover for forsaljning till konsumenter
kan en restaurang eller butik framstalla
produkter sasom kottfars, korvar etc. av
obesiktat kott fran vilt och salja dem till
ett annat detaljhandelsstalle (restaurang,
butik etc.) i en méangd pa 1000 kg per ar
och for den 6verskridande delen 30 % av
den mangd som ar avsedd att sdljas och
serveras direkt till konsumenter, inom ett
omrade av samma storlek som ett land-
skap.
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EN RESTAURANG ELLER BUTIK

(=lokal detaljhandel)

kan laga och salja kéttprodukter och matpor-
tioner av obesiktat kétt fran frilevande vilt.

Direkt till konsumenter utan
mangdbegransningar

Exempel: En kéttbutik som ar en an-
mald livsmedelslokal (INTE godkand
livsmedelslokal) kan framstalla olika
kottprodukter, sasom korvar, av obesik-
tat kott fran vilt och salja dem direkt till
konsumenter exempelvis dver en bet-
janingsdisk. Utover de kan en kottbutik
salja kottprodukter som man framstallt
av obesiktat kott fran frilevande vilt till en
annan anmald livsmedelslokal (sasom en
restaurang) i en mangd pa 1000 kg per ar
+ 30 % av den mangd som man saljer di-
rekt till konsumenter. Marknadsomradet

Till lokal detaljhandel, sasom andra
butiker eller restauranger inom ett

omrade av samma storlek som ett
landskap i begransade mangder (se
begransningarna nedan).

ar da begransat till ett omrade av sam-
ma storlek som ett landskap. Det gbr det
mojligt att fa langre bearbetade produk-
ter ut pa marknaden.

En restaurang och butik kan hantera
och salja saval besiktat kott fran vilt som
obesiktat kott fran frilevande vilt. Livs-
medelslokaler har inte nagon skyldighet
som galler intern sparbarhet som skulle
tvinga dem att halla olika kottleveranser
atskilda fran varandra.

O, 9,
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1. Kan man tryggt kdpa obesiktat kott
fran frilevande vilt?

Ja det kan man, eftersom det visat sig
att det frilevande viltet i Finland ar friskt
ochviltets halsotillstand fortlépande foljs
upp. Hos en jaktférening kan man hora sig
for om hygienkompetensen som hanfor
sig till hanteringen av kottet. Jaktférenin-
garna sakerstaller kvaliteten genom att se
till att personerna som deltar i hanterin-
gen av kottet ar kompetenta. Fraga en jak-
tforening eller jagare for mer information.

2. Kan en jaktforening silja obesiktat
kott fran vilt fran en anmald livsmedels-
lokal till en styckningsanliggning som ar
en godkand livsmedelslokal?

Nej. Obesiktat kott fran vilt kan inte
saljas till en godkand livsmedelslokal dvs.
anlaggningar. Daremot kan obesiktat kott
fran vilt saljas till andra anmalda livsme-
delslokaler i begransad mangd (se kapitel
2) per ar dvs. till exempel till en kottbutik,
om denna verkar som en anmald livsme-
delslokal, till en restaurang eller butik.

3. Kan en restaurang képa obesiktat
kott fran vilt fran en jaktférening och laga
matportioner till kunderna av det?

Ja, det kan den. En restaurang kan
kdpa obesiktat kott fran vilt fran en jak-
tférening eller jagare som lamnat en
anmalan om livsmedelslokal &ver han-
teringen och forsaljningen av kott fran
frilevande vilt. Alla anmalda livsmedels-
lokaler omfattas av livsmedelstillsynen
https://www.oivahymy.fi/sv/framsida/

4. Kan en jaktférening eller jagare sil-
ja vilt som oflatt eller oplockat direkt till
konsumenter eller rentav en butik?

Ja, det kan den. D3 vilt saljs oflatt el-
ler oplockat behover inte ldmnas nagon
anmalan om livsmedelslokal 6ver forsal-
jningen av det (se kapitel 2). Om de sal-
da mangderna som namns i férordningen
Overstigs, ska ocksa for denna verksamhet
ldmnas en anmalan om livsmedelslokal.

5. Vilka @r minimikraven pa en livsme-
delslokal? Maste ett eget utrymme byg-
gas for alla olika verksamheter (slutslakt-
ning, nedkylning, styckning, férpackning,
lagring)?

Nej. Det enklaste slaktskjulet som an-
malts som en livsmedelslokal kan ha ett
gemensamt utrymme for slutslaktningen
avdjuretoch for styckningen av slaktkrop-
pen och férpackandet. Da ska anda fastas
sarskild uppmarksamhet vid stadnings-
och tvattningsatgarderna som vidtas mel-
lan olika verksamheter. Da kravs ocksa ett
kylutrymme fér hangande slaktkroppar.

6. Kan man framstilla koéttfirs och
korvar i ett slaktskjul som ar en anmald
livsmedelslokal och sdlja dem direkt till
konsumenter eller lokal detaljhandel?
Det beror pa slaktskjulet. Ett slaktskjul
som ar anmalt som en livsmedelslokal
kan framstalla kottprodukter, men kraven
pa livsmedelslokalens konstruktioner ar
da strangare an pa ett sedvanligt slakts-
kjul. Det ar bast att kontakta livsmedels-
tillsynen i den egna kommunen innan
framstallningen av kéttprodukter inleds.
Framstallningen och férsaljningen av
sadana kottprodukter till lokal detal-

jhandel har ocksd geografiskt begran-
sats till ett omrade av samma storlek
som ett landskap och mangdmassigt till
1000 kg och fér den 6verstigande delens
del till 30 % av den mangd som kom-
mer att saljas direkt till konsumenter.

7. Kan man i ett och samma slaktskjul
som dr en anmild livsmedelslokal hante-
ra och sdlja obesiktat kott fran vilt i stérre
mangder dn vad férordningen om lagrisk-
verksamhet tillater?

Ja, det kan man. De salda mangderna
som i férordningen om lagriskverksamhet
faststallt for obesiktat kott fran vilt ar spe-
cifika féor anmalningen om livsmedelslo-
kal, INTE specifika for livsmedelslokalen.
Jagarna i féreningen kan da personligen
ldmna en anmalan om livsmedelslokal
Over hanteringen och forsaljningen av
kott. Verksamhetsstallet kan anda vara
foreningens anmalda livsmedelslokal.

Varje anmalan om livsmedelslokal
omfattas av livsmedelstillsynen. Det ar
att rekommendera att livsmedelstillsy-
nen pa samma gang inriktas att galla all
anmald livsmedelslokalsverksamhet i
slaktskjulet inkluderande den anmalan
som jaktféreningen lamnat om slakts-
kjul och jagarnas personliga anmalningar.


https://www.oivahymy.fi/sv/framsida/

8. En jaktférening planerar forsaljning
av kott fran vitsvanshjort i REKO-narmat-
sringarna i omradet. | vilken form kan jak-
tféreningen salja kottet?

Forsaljning av kott fran vilt i REKO-rin-
gar ar forsaljning direkt till konsumenter.
Jaktféreningen kan salja obesiktat kott
fran vitsvanshjort direkt till konsumenter i
sma manger per ar dvs. den mangd kott/ar
som motsvarar 30 hjortar. Over férsaljnin-
gen av kottet (flatt och styckat) ska lam-
nas en anmalan om livsmedelslokal till
den kommunala livsmedelstillsynen se-
nast 4 veckor innan verksamheten inleds.

9. Hur utévar man livsmedelstillsyn,
om det fér en och samma livsmedelslokal
(jaktforeningens slaktskjul) ocksa lamnas
jagarspecifika anmalningar om livsme-
delslokal for att méngden salts kott ska
kunna 6kas?

Det ar att rekommendera att livs-
medelstillsynsmyndigheten slar ihop
tillsynen &ver anmalningarna som gal-
ler en och samma livsmedelslokal till
ett och samma besdk. Sa kan man age-
ra sa effektivt som moaijligt och tillsyn-
savgifterna orsakar da inte heller ett
for stort tryck pa enskilda foretagare.

10. Kan jag framstilla koéttfdrs av obe-
siktat kott fran vilt for allmdan konsum-
tion med en anmialan om livsmedelslo-
kal?

Om en jaktférening vill salja kdttpro-
dukter av kott fran vilt, sasom korvar,
basturdkta produkter, kottfars, ska den-
na framstallning ske i en sdadan anmald
livsmedelslokal, dar utrustningen och
konstruktionerna uppfyller strangare
hygienkriterier. | ett slaktskjul som ar en
anmald livsmedelslokal kan ocksa frams-
tallas kottprodukter,omskjulets konstruk-
tioner och utrustning planerats sa. Kon-

takta den kommunala livsmedelstillsynen
innan du borjar framstalla koéttprodukter.

1. Far kottprodukter som jagarna later
framstédlla av obesiktat kétt fran vilt for
eget bruk (korvar, konserver, basturdkt
kott) sdljas till konsumenter?

Nej.
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Utbildning av jagare i halsa och hygien
(ocksa pa svenska)
https://metsastajaliitto.fi/index.php/met-
sastajalle/jasenpalvelut/koulutukset

Oiva-tillsynen
https://www.oivahymy.fi/sv/framsida/

Direktférsaljning

Livsmedelsverkets webbplats
https://www.ruokavirasto.fi/sv/

Handbdcker och anvisningar fran
Livsmedelsverket om livsmedelslo kaler

Djupfrysning och frysning av livs-
medel i livsmedelslokaler, Eviras anvisning

16049/1

Hygienpass

Kontakta livsmedelstillsynen

Obesiktat frilevande vilt

Statsradets férordning om vissa verksam-
heter som ar fédrenade med lag risk for
livsmedelssakerheten. Tillganglig:
https://www.finlex.fi/sv/laki/al-
kup/2011/20111258

Statsradets férordning om andring av
statsradets férordning om vissa verksam-
heter som ar férenade med lag risk for
livsmedelssakerheten. Tillganglig:
https://www.finlex.fi/sv/laki/al-
kup/2016/20160164
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https://www.ruokavirasto.fi/sv/ 
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1)

LUNDO KOMMUN

Miljohalsovard

ANMALAN

delslagen (23/2006)

om en sadan livsmedelslokal, som avses i 13 § 1 och 3 momentet livsme-

Dnr och ankomstdag (myndigheten fyller i)

Foretagaren fyller i till tillampliga delar

Anmalan om en livsmedelslokal eller om en vasentlig andring av verksamheten i denna ska sandas till Lundo miljohalsovardstjanster fyra veckor
innan verksamheten inleds eller planerats andras. Om anmalan fattas inget separat beslut, men Lundo miljohéalsovardstjanster ger livsmedelsfore-
tagaren ett intyg Over att anmalan behandlats. Lundo miljohalsovardstjanster kan be féretagaren om andra utredningar som behovs fér behandling

av anmalan.

Anmalan galler

[W] inledning av verksamhet
[ annat, vad?

[] vasentlig andring av verksamheten

1. Foretag

Foéretagets namn

Foretagets FO-nummer

Adress och postanstalt Hemkommun
Kontaktperson Telefonnummer E-postadress
Faktureringsadress (om annan an féretagets adress)

2a. Verksamhetsstalle Namn

(verksamhetsstallets Kontaktpersonens namn

namn ar vanligen mark-

nadsforingsnamnet) Gatuadress och postanstalt Telefonnummer E-postadress

2b. Inspektionsrapportens
postningsadress
(Oivarapporten eller
nagon annan kontroll-
handling)

3. Marknadsféringsnamn
(om annat an verksam-
hetsstallets namn)

4. Beraknad tidpunkt da
verksamheten inleds eller
beraknad tidpunkt da
verksamheten vasentligt
andras

Beréknad tidpunkt d& den nya verksamheten inleds (datum) {2 (3 2020

Beskrivning av verksamheten

Beraknad tidpunkt da verksamheten vasentligt andras (datum)

Beskrivning av hur verksamheten vasentligt &ndras

5. Information om planen
for egenkontroll

[&] En plan for egenkontroll har utarbetats
[ En plan for egenkontroll utarbetas senast

[ Vid utarbetande av planen fér egenkontroll har
utnyttjats branschens vagledning for god praxis, vil-
ken?

6. Information om objek-
tets byggnadstillsyns-
massiga anvandningsan-
damal

Postadress
PB 24
21421 Lundo

Besoksadress Fax
Karjatie 3
21420 Lundo

02-4873 3453

E-post
ymparistoterveydenhuolto@lieto.fi
fornamn.efternamn@lieto.fi

2(2)

7a. Verksamhet

Vilj endast ett alternativ av punkterna A-J nedan. Det valda alternativet beskriver bast den

huvudsakliga verksamheten i livsmedelslokalen.

A) Forsaljning av livsmedel
O Detaljhandelsbutik
[0 Utomhusforsaljningsomrade (sasom ett torg)
O Grosshandel

salzuhéllningsarea
(m®) fér livsmedel

B) Servering av livsmedel (inbegriper transporten)
[] Restaurangverksamhet (inbegripet pizza)

[ Grill- och snabbmatsverksamhet
[ Kaféverksamhet

[] Pubverksamhet, endast servering av drycker eller smaskalig servering
av livsmedel (sdsom snacks etc.)

antal kundplatser

antal livsmedelspersonal

[ Storkoksverksamhet (skolor, daghem, sjukhus, personalrestauranger)
[1 endast catering (inte antalet portioner)

[ Centralkoksverksamhet (leverans av mat huvudsakligen till andra stal-
len)

[J Serveringskoksverksamhet (ingen matlagning, smaskalig tillredning av
mellanmal och efterratter kan forekomma)

genomsnittligt antal port-
ioner/dygn

antal livsmedelspersonal

C) Kvarnar, tillverkning och férpackning i bageri- och gron-
saksbranschen

[ Kvarnverksamhet
[ Tillverkning av lattférdarvliga bageriprodukter
[ Tillverkning av mat- och kaffebrod

[] Tillverkning av andra spannmalsprodukter (produktionen av malt inbe-
gripen, t.ex. havrebaserade mjolk- och graddprodukter)

[ Tillverkning av grénsaks-, bar- och fruktprodukter

[ Packeriverksamhet

beraknad produktions-
mangd (kg/ar)

area (m?) som hanfér sig
till livsmedelsverksamhet-
en

antal livsmedelspersonal

D) Tillverkning och férsaljning av mjdlkprodukter/eller forsalj-
ning av obehandlad mjélk pa en mjélkgard
[ Forsaljning av obehandlad mj6lk och/eller ramjolk avsedd att konsume-
ras som sadan

[ férsaljning och 6verla-
telse av obehandlad mjélk
som sadan

[ Flytande mj6lkprodukter

O ost

[J Smér och matfetter

[ Glass

[ Annan tillverkning av mjélkprodukter, vad

forbrukad mangd obe-
handlad mj6lk

I/ar
Till tillverkningen av pro-
dukter hanfér sig varme-
behandling som motsvarar
pastorisering
jia [
nej [ ]

Postadress
PB 24
21421 Lundo

Karjatie 3
21420 Lundo

Besoksadress Fax E-post
ymparistoterveydenhuolto@lieto.fi
fornamn.efternamn@lieto.fi

02-4873 3453




E) Kontraktsverksamhet
[ tillverkning av kétt- och fiskprodukter av kétt eller fisk som kunden &ger

area (m°) som hanfér sig
till livsmedelsverksamhet-
en

antal livsmedelspersonal

F) Industriell tillverkning av andra livsmedel (fyll inte i detta,
om du fyllt i ndgon av punkterna A-D)

[ Tillverkning av sammansatta produkter (en produkt som innehaller be-
arbetade animaliska och vegetabiliska livsmedel, sdsom pizza, fardigmat)

[ Tillverkning av sétsaker
[ Tillverkning av drycker

[J Annan tillverkning (sésom kafferostning, hantering av sniglar etc., ho-
nungsférpackningsverksamhet, tillverkning av tillsatser och kosttillskott,
jastproduktion, dvriga verksamheter, som inte hor till nagon annan verk-
samhetstyp inom livsmedelstillverkningen: )-

area (m®) som hanfér sig
till livsmedelsverksamhet-
en

antal livsmedelspersonal

G) Lagring och frysning av livsmedel (enbart lagring och/eller
frysning)
[ Lagring av livsmedel av animaliskt ursprung (som ska forvaras kortva-
rigt eller i rumstemperatur)

[ Lagring av andra livsmedel an livsmedel av animaliskt ursprung
1 Frysning av livsmedel

[ Férpackning av livsmedel

area (m?) som hanfér sig
till livsmedelsverksamhet-
en

antal livsmedelspersonal

H) Yrkesmassig transport av livsmedel (enbart transport)
[ Transport av livsmedel, inget temperaturkrav

[ Frystransport av livsmedel
[ Transport av livsmedel kylda

[ Transport av livsmedel varma

transportmedel (bil, fartyg
etc.) och antal

antal livsmedelspersonal

7b. Verksamhet

Lagriskverksamheter som
galler livsmedel av anima-
liskt ursprung, om vilka

det ska lamnas en anma-
lan om en livsmedelslokal

I) Hantering av kétt pa ett primarproduktionsstalle, primarfo-
retagaren levererar produkter till den lokala detaljhandeln
och 6éverlater produkterna direkt till konsumenten

[ slakt av fiaderfa och hagnad kanin och styckning av kéttet (max. 1 000
djur/ar)

[ slakt av ren och styckning av renkdtt

[ tillverkning av torkat renkott

m Leverans av kott fran frilevande hjortdjur, harar, kaniner och
viltfaglar som obesiktat till den lokala detaljhandeln (max. 1000 harar
eller kaniner, 3000 faglar, 10 algar, 30 hjortar och 50 radjur)

m Forsaljning av sma mangder obesiktat kétt fran frilevande vilt
direkt till konsumenten

Produktionsmangd kg eller
st./ar

30 hjortar

30 hjortar

Postadress

PB 24 Karjatie 3
21420 Lundo

21421 Lundo

Besoksadress Fax

E-post
02-4873 3453

ymparistoterveydenhuolto@lieto.fi
fornamn.efternamn@lieto.fi

[ ] Annan, vad?

J) Annan, vad?

en

area (m?) som hanfér sig
till livsmedelsverksamhet-

antal livsmedelspersonal

Underskrift och namnfértydligande

Jens Jagare

9. Foretagarens under- Ort Datum
skrift och namnfortydli-

gande Pargas 02.01.2020

Anmadlan lamnas till Lundo miljohalsovardstjanster

Myndigheten fyller i

Anmalan ar korrekt ifylld Ombedd tilldaggsinformation har erhallits

[ja [ nej

Om tillaggsinformation har betts

/ 20 / 20 / 20

Tjansteinnehavarens underskrift Tjansteinnehavarens underskrift Tjansteinnehavarens underskrift

Preliminar riskbedémning har gjorts / 20 i enlighet med det riksomfattande livsmedelsprogrammet.

Ett intyg 6ver att anméalan behandlats har sants till féretagaren
/ 20

Informationen om livsmedelslokalen eller de vasentliga andringarna som skett i den har sparats i tillsynsobjektsdatabasen.
/ 20

Anmalan lamnas in under adressen:

Lundo kommun
Miljohalsovard
Karjatie 3
21240 Lundo

E-post: ymparistoterveydenhuolto@lieto.fi

Eller till den lokala halsoinspektoren enligt foljande adresser:
Pargas filial: Kimitoons filial:

Lundo miljéhalsovardstjanster
Brusabyvagen 2

Lundo miljdhalsovardstjanster
Strandvagen 30

21600 Pargas 25700 Kimito
Postadress Besoksadress Fax E-post
PB 24 Karjatie 3 02-4873 3453 ymparistoterveydenhuolto@lieto.fi

21421 Lundo 21420 Lundo fornamn.efternamn@lieto.fi




Egenkontrollen &r det riskhanteringssystem
for var och en féretagares egen verksamhet,
med vilken foretagaren beskriver livsmedelssa-
kerhetsriskerna som hanfor sig till verksamhe-
ten och hur han hanterar dessa i sin verksam-
het. | planen fér egenkontroll ingar ocksa ofta
praktiska arbetsbeskrivningar om till exempel
renhallningen och utbildningen av personalen.

| egenkontrollen ingar féljande:

1) Slaktskjulets verksamhet och produkter

Vad hanterar och styckar man i slaktskjulet (dju-
rart(er))?

Hur omfattande ar verksamheten (sald mangd/
djurart per ar, saljkanaler och saljomrade)? Saljs
kottet farskt eller fryst och hur ar det férpackat?

2) Kottets hanteringsprocess

Djuret kommer oflatt till slaktskjulet. Hur gar
flaningen till och i vilken lokal? Efter flaningen
nedkyls slaktkroppen och méras kottet. Det ar
viktigt att folja upp och anteckna temperatu-
rerna under nedkylningen och mérningen. Efter
maorningen styckas och férpackas kottet.

Beratta hur kottet styckas och forpackas sa att
god hygien iakttas. Om kottet salj farskt, foljs
temperaturen i kyllagret (hogst 6 °C) upp och
antecknas. Om kottet fryses eller djupfryses,
foljs temperaturen i frysen (-18 °C eller kallare)
upp och antecknas.

Transporten av kottet till kunden: hur férsakrar
man sig om att kylkedjan ar obruten, jfr tempe-

raturhanteringen? Hur ser man till att bilen och
transportlddorna ar rena? Hurdana transportla-
dor anvands? Hur langa ar transportstrackorna?
osV.

3)Renhallningen och avfallshanteringen
Beratta vad som stadas (golven, kylrummen, ar-
betsbankarna osv.), hur ofta, med vilka redskap
och tvattmedel? Var forvaras stadredskapen?
Det ar sarskilt viktigt att beskriva stadningsat-
garderna som bevisar tidsmassigt atskiljande av
verksamheterna ifall kottet styckas och foérpac-
kas i samma lokal dar djuret flas.

Hur sorteras avfallet (papper, metall, glas,
bioavfall)? Hur ofta téms avfallskarlen och vem
tdmmer dem? Var férvaras avfallskarlen? Hur
hanteras avfall av animaliskt ursprung?

4) Underhallet av lokaler och utrustning

Hur ser man till att lokalerna och utrustningen
halls i skick? Beskrivning av underhallsatgarder-
na.

5) Bek@mpningen av skadedjur

Hur férhindrar man att skadedjur (sasom gnaga-
re, flugor) kommer in i livsmedelslokalen? Hur
ofta kontrolleras, tdms och underhalls fallorna?

6) Vigledningen och hygienen

Hur vagleds jagarna att iaktta god livsmedelshy-
gienienlighet med egenkontrollen? Vem bar an-
svaret och hur ordnas utbildningen i praktiken?

7) Personalens hygienkompetens

Kompetenskraven efter sammanlagt 3 mana-
der arbetsdagar. Ett hygienpass kravs av alla som
hanterar oférpackat kott fran vilt eller alternativt
genomgar varje hanterare utbildning av jagare i
halsa och hygien.

8) Personalens hilsotillstand

(personerna som hanterar lattférskamda
oférpackade livsmedel) Personer som hanterar
kott far inte delta i arbeten da de ar sjuka.

9) Sparbarheten och aterkallelserna

Kvittona pa avsanda kottpartier som salts till den
lokala detaljhandeln sparas. Kvittona ska sparas
i minst ett ars tid.

Hur gbr man i situationer dd en produkt ska
aterkallas? Foretagaren ar skyldig att ta bort li-
vsmedlet fran marknaden (aterkallelse), sdsom
fran de restauranger, till vilka kétt har levererats.
Om aterkallelsen ska lamnas en anmalan till livs-
medelstillsynsmyndigheterna (kommunen och
Livsmedelsverket). Vid behov ska konsumenter-
na informeras om felet i produkten och om or-
saken till aterkallelsen och om hur produkterna
kan returneras (till exempel till inkdpsstallet).

Pa Livsmedelsverkets webbplats finns en tillba-
kadragningsblankett och ifyllningsanvisning.

10) Temperaturhanteringen

Temperaturkraven pa lattforskamda livsmedel
som ska forvaras kallt och de tilldtna avvikelser-
na. Hur forsakrar man sig om att kéttet halls till-
rackligt kallt (méatning av temperaturerna)?

Hur sker uppféljningen och bokféringen av tem-
peraturhanteringen?

Vilka korrigerande atgarder vidtas, om tempera-
turen blir for hog?

11) Produkternas mikrobiologiska och kemiska sa-
kerhet

Vilka prov ska tas och hur ofta? Ytrenhetsprov
kan tas till exempel med hjalp av Hygicult. Det ar
bra att ta ytrenhetsprov av arbetsytor och red-
skap med regelbundna intervaller efter tvatt. S&
forsakrar man sig om att till exempel tvattatgar-
derna ar tillrackliga.

12) Markningarna pa forpackningen

Hurdana markningar ska produkterna vara for-
sedda med? Saljférpackningarna till kott fran vilt
ska vara férsedda med markningar. Markningar
ska finnas pa saval konsument- som detaljhan-
delsforpackningar. Farskt kott kan saljas i LOsvikt
och anses da vara emballerat.

Av markningarna pa férpackningen ska framga:

djurarten

nettovikten

hallbarhetstiden

forvaringsanvisning (temperaturen)

vid behov omnamnandet fryst/djupfryst
produkt

foretagarens kontaktuppgifter

13) Frimmande féremal
Hur forhindrar man att frammande foremal
hamnar i produkterna?

14) Hanteringen av hushallsvattnets kvalitet

Anvands vatten fran ett vattenverk eller fran
en egen brunn? Hur kontrolleras kvaliteten pa
hushallsvattnet (sensorisk bedémning och mikro-
biologiska analyser)?


https://www.ruokavirasto.fi/sv/foretag/livsmedelsbranschen/gemensamma-krav-for-livsmedelsbranschen/tillsyn/aterkallelser/
https://www.ruokavirasto.fi/sv/foretag/livsmedelsbranschen/gemensamma-krav-for-livsmedelsbranschen/tillsyn/aterkallelser/
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Enheten for livsmedelshygien

Hantering av kétt fran frilevande vilt och leverans av kéttet till férsaljning

BILAGA lll Modellblankett: Leverans av obesiktat frilevande vilt till detaljhandeln
(Den handling som avses i férordningen om livsmedelslokaler 1367/2011)

DOKUMENT OVER LEVERANS AV OBESIKTAT FRILEVANDE FARSKT VILT TILL DEN
LOKALA DETALJHANDELN

Séljare:
Jégarens eller jaktséllskapets namn Stor-Pellinge skdrgdrds jaktférening.........

Den anmalda livsmedelslokalens adresSs ......c..vviiiiii s

Postnummer ..........c.ooovveviiiiin. Postanstalt .........cooovoo e e,

Mottagare

Livsmedelslokalens namn ...Restaurang XX..........ccocs eviiiniennnnn,
AIESS ... e e

Postnummer .........c.ooeevviiiii. Postanstalt ........co.ovveeeeii e e,

Information om viltet och fangstplatsen

Viltets djurart(er) ..hjortar, radjur..........cc........

Méngd ... ..hjortar 10 kg och radjur 8 kg
Fangstdatum ... hjortar 10.10.19 och radjur 13.10.19

Fangstdatum ... hjortar 11.10.19 och radjur 14.10.19

Fangstort Stor-Pellinge skdrgards jaktférenings jaktomrdde ..........

Leveransdatum ......cooveeveiieiieiie e

Saljarens underskrift ...
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Enheten for livsmedelshygien

Hantering av kétt fran frilevande vilt och leverans av kéttet till férsaljning

BILAGA lll Modellblankett: Leverans av obesiktat frilevande vilt till detaljhandeln
(Den handling som avses i férordningen om livsmedelslokaler 1367/2011)

DOKUMENT OVER LEVERANS AV OBESIKTAT FRILEVANDE INFRYST VILT TILL DEN
LOKALA DETALJHANDELN

Siljare:
Jégarens eller jaktséllskapets namn Stor-Pellinge skdrgdrds jaktférening.........

Den anmalda livsmedelslokalens adreSs ......ooeiiii e

Postnummer ... Postanstalt ......ccocovvviiii e e,

Mottagare

Livsmedelslokalens namn ...Restaurang XX.........ccooores vooeenneeneeiins
AIESS ... e

Postnummer ...........cooveviiiiin. Postanstalt ........cooovveeiii e e,

Information om viltet och fangstplatsen

Viltets djurart(er) ..hjortar, radjur..........cccoocooe...
Méangd ... ..hjortar 10 kg och radjur 8 kg
Infrystningdatum ... hjortar 17.10.19

Infrystnings datum ... rddjur 18.10.19.........

Fangstort Stor-Pellinge skdrgards jaktférenings jaktomrade ..........

Leveransdatum ......ovveeieeiie e

Saljarens underskrift ...
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Enheten for livsmedelshygien

Hantering av kétt fran frilevande vilt och leverans av kéttet till férsaljning

BILAGA lll Modellblankett: Leverans av obesiktat frilevande vilt till detaljhandeln
(Den handling som avses i férordningen om livsmedelslokaler 1367/2011)

DOKUMENT OVER LEVERANS AV OBESIKTAT FRILEVANDE DJUPFRYST VILT TILL DEN
LOKALA DETALJHANDELN

Saljare:
Jégarens eller jaktséllskapets namn Stor-Pellinge skdrgdrds jaktférening.........

Den anmalda livsmedelslokalens adresSs ......c..vviiiiii s

Postnummer ..........c.ooovveviiiiin. Postanstalt .........cooovoo e e,

Mottagare

Livsmedelslokalens namn ...Restaurang XX..........ccocs eviiiniennnnn,
AIESS ... e e

Postnummer .........c.ooeevviiiii. Postanstalt ........co.ovveeeeii e e,

Information om viltet och fangstplatsen

Viltets djurart(er) ..hjortar, radjur..........cc........
Méngd ... ..hjortar 10 kg och radjur 8 kg
Djupfrystningdatum ... hjortar 17.10.19

Djupfrystningdatum ... radjur 18.10.19..........

Fangstort Stor-Pellinge skdrgards jaktférenings jaktomrdde ..........

Leveransdatum ......cooveeveiieiieiie e

Saljarens underskrift ...



