Livsmedelsverkets

forfattningssamling
Livsmedelsverkets foreskrifter om LIVSFS 2002:29
slakt av strutsfaglar; (H 202)

Utkom fran trycket
den 31 maj 2002

beslutade den 17 maj 2002.

Med stod av 15, 17, 19, 34, 38, 45, 46, 49, 49 a, 49 b och 55 §8
livsmedelsférordningen (1971:807)! foreskriver2 Livsmedelsverket foljande.

Definitioner

1 8§ | dessa foreskrifter forstas med

kott, alla delar av strutsfaglar som &r avsedda som livsmedel,

farskt kott, kott inklusive vakuumfoérpackat kott samt kott som forpackats
i kontrollerad atmosfar, och som inte behandlats pa annat satt an att det kyl -
eller fryslagrats,

slakt, beddvning, avblodning samt vidare hantering av djurkroppen fram
till besiktningen av kottet,

husbehovsslakt, slakt av enstaka djur som en uppfodare for sitt eget
hushalls behov sjalv utfor eller later utfora pa den egna fastigheten dar djuret
ar uppfott,

slaktkropp, hela kroppen av det slaktade djuret efter att det avblodats,
avhudats, tagits ur, benen kapats i haslederna samt huvudet avlagsnats,

organ, de delar av kottet som inte omfattas av definitionen for slaktkropp,

besiktningsveterinar, veterindr som ar anstalld av Livsmedelsverket att
utfora besiktning och annan tillsyn av verksamhet som omfattas av dessa
foreskrifter,

1 Férordningen omtryckt 1990:310. Senaste lydelse av 15 § 1993:1376, 19 § 2000:695, 38 och 46
§§ 2002:183, 49 b § 1998:447 och 55 § 1998:133.

2 Jfr radets direktiv 91/495/EEG om fragor om livsmedelshygien och djurhélsa som paverkar
produktion och utslappande pa marknaden av kaninkétt och kétt fran vilda djur i hagn (EGT L
268, 24.9.1991, s. 41, Celex 3910495).

LIVSFS 2002:29



anlaggning, godként slakteri och godkénd styckningsanlédggning eller en
kombination av dessa bada verksamheter,

inslagning, att skydda féarskt kott genom att anvénda innerférpackning
som har direkt kontakt med det farska kottet,

innerférpackning, inslagningsmaterial som har direkt kontakt med det
farska kottet,

emballering, att placera det inslagna farska kottet i en ytterbehallare eller
ytterkartong,

emballage, den ytterforpackning som det inslagna kottet placeras i.

Omfattning

2 § Denna forfattning innehaller foreskrifter om besiktning av strutsfaglar
och strutskott, hantering av strutskott vid anldggningar samt tillsyn.
Foreskrifterna reglerar dven kraven pa hur anlaggningar skall vara utformade
och utrustade for att kunna godkannas.

3 § Strutsfaglar skall besiktigas levande fore slakt, varefter kottet skall
besiktigas och godkannas innan det saluhalls eller hanteras vidare i avsikt att
anvandas som livsmedel.

4 § Foreskrifterna galler inte
— vid husbehovsslakt, och inte heller
— nar en uppfddare i enskilda fall 6verlamnar kott direkt till en
konsument. En forutsattning ar att dverlamnandet inte sker i en
omfattning som kan liknas vid butiksfoérsaljning.

5 § Foreskrifterna om styckning och lagring géller inte sadan hantering i
detaljhandel eller liknande dar farskt kott saluhalls direkt till konsument.

Godkannande

6 § Tillsynsmyndigheten far godkéanna livsmedelslokaler i en anldggning om
— lokalerna uppfyller kraven pa utformning, inredning och utrustning
som finns i bilaga 1 till denna férfattning, samt om
— det kan antas att verksamheten vid anldggningen kan bedrivas i
enlighet med de krav som finns i livsmedelslagen,
livsmedelsforordningen, denna forfattning och i andra foreskrifter som
meddelats med stod av livsmedelslagen.

7 8 Livsmedelsverket tilldelar godkanda anlaggningar ett kontrollnummer
och upprattar férteckningar 6ver anldggningarna.
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Krav pa djur

8 § Besdttningar varifran strutsar levereras till slakt skall genomga
salmonellakontroll i enlighet med Statens jordbruksverks foreskrifter (SJVFS
1994:92, K 104) om obligatorisk salmonellakontroll av fjaderfa som fods
upp till slakt.

9 § Slakteriet ansvarar for att besiktningsveterinaren far tillgang till
resultaten av salmonellaundersokningarna i god tid fore slakten.

10 § Djuragaren skall skriftligen forsékra att slaktdjuren &r friska och att
leveransen inte sker inom karenstid som &r faststalld for ett lakemedel.
Forsékran skall undertecknas av djuragaren eller dennes ombud.

Besiktning fore slakt

11 § Djuren skall besiktigas hdgst 24 timmar fore slakt under
tillfredsstéallande ljusférhallanden och med maojlighet till overblick 6ver
djuren.

12 § Besiktningen skall ske antingen pa slakteriet eller i hagnet. Om
besiktning i hagnet och den foljande koéttbesiktningen vid slakteriet inte
utférs av samma veterindr, skall ett halsointyg enligt bilaga 2 till denna
forfattning atfolja djuren till slakteriet.

13 § Slakteriet eller djurégaren skall underlatta genomférandet av
besiktningen.

14 § Slakteriet och den som levererar djur till slakt ansvarar for att djuren
kan identifieras genom ett tillforlitligt markningssystem. Méarkningen skall
gora det mojligt att harleda djuren till den dgare och besattning varifran
djuren narmast kommer.

15 § Genom besiktningen skall det avgdras om
— djuren visar symptom pa sjukdom som kan overforas till méanniskor
eller djur samt om
— djuren visar symptom pa sjukdom som kan medfora att kottet ar
otjanligt som livsmedel.

16 8 I det fall djur misstdnks ha en sjukdom som omfattas av epizootilagen

(1999:657), skall besiktningsveterinaren vidta de atgarder som foreskrivs i
denna lag och dess foljdforfattningar.
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Slakt

17 § Forutom i ett godkant strutsslakteri far strutsar slaktas dven i en
anlaggning som ar godkénd for slakt av tamboskap, hagnat vilt eller
frilevande vilt om lokalerna ar anpassade och godkénda ocksa for slakt av
struts och slakten sker skild i tid fran slakt av andra djurslag.

18 § Strutsar far avlivas i anslutning till hagnet och sedan transporteras till
ett slakteri for vidare slakthantering under forutsattning

— att djuren star under fortlopande veterinarkontroll,

— att djurgruppen inte ar sparrad med avseende pa bland annat halter av
lakemedel eller frammande &mnen,

— att besiktningsveterindren i forvag informeras om de dagar nér slakt
skall ske,

— att det finns en falla dar djuren kan besiktigas fore slakt,

— att det finns en beddvningsbox dar djuren kan bed6vas och avblodas,

— att transporten till slakteriet sker snabbt och under hygieniskt
acceptabla former. Om transporttiden Overstiger en timme skall
transportutrymmet vara kylt och halla en temperatur av 0°C - +4°C,

— att indlvorna tas ur inom tre timmar efter det att djuren avlivats. Den
som utfor beddvning och avblodning skall ange datum och klockslag i
en handling som skall undertecknas, och som sedan skall atfolja
djurkropparna till slakteriet, samt

— att de avlivade djuren atfoljs av ett halsointyg enligt bilaga 2 till denna
forfattning.

19 § Vid avlivning i slakteri skall djuren bedévas och avblodas omedelbart
efter det att de tagits in i slaktlokalen.

Vid avlivningen i slakteri liksom i de fall djur avlivas i anslutning till
hagnet enligt 18 § skall iakttas vad som foreskrivs i Statens jordbruksverks
foreskrifter (SJVFS 2000:160, L22) om hanteringen av vissa djurarter vid
slakt eller annan avlivning.

20 § Efter avblodningen skall kropparna utan dréjsmal plockas, avhudas och
tas ur.

21 8 Kropparna skall 6ppnas sa att kroppshalor och organ kan besiktigas.
Samhdrighet mellan kroppen och urtagna organ skall sakerstéllas tills
besiktningen ar avslutad.

22 § Innan besiktningen &r avslutad far en slaktkropp med tillhérande organ
inte komma i kontakt med andra kroppar och organ.
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Slaktavfall skall snarast mojligt avlagsnas och forvaras i for andamalet
avsedda behallare och utrymmen.

Kottbesiktning

23 § Kroppen och organen skall besiktigas inom 24 timmar efter slakten.
Besiktningen skall utféras under tillfredsstallande ljusforhallanden.

24 § Slakteriet skall underlatta genomférandet av besiktningen. Om
besiktningsveterindren sa begar, skall slakteriet tillhandahalla erforderlig
bitradeshjélp.

25 § Uppmarksamhet skall riktas mot forekomst av sjukliga forandringar
och slaktskador samt avvikelser i farg och lukt hos slaktkroppen.
Besiktningen skall omfatta granskning och om nédvéndigt palpation och
anskarning av

— kroppsytor,

— lungor, luftsackar och dvriga inre organ, samt

— kroppshalor.

26 § Nar en sjukdom misstankts vid besiktningen fore slakt eller vid
kottbesiktningen, skall besiktningsveterindren utfora ytterligare anskarningar
och undersdkningar som behdvs for att slutgiltigt kunna bedéma kottets
tjanlighet.

27 § Kottet skall provtas om det vid besiktningen fore eller efter slakt eller
av nagon annan anledning uppstatt misstanke om férekomst av fraimmande
amne i en otillaten halt.

28 § Om en otillaten halt av fraimmande d&mne konstateras i kottet skall
besiktningsveterinaren rapportera forhallandet till lansveterinaren.

29 § Foljande delar av djuret skall alltid kasseras:

— luftstrupen

— lungorna

— foderstrupen

— tarmarna

— huvudet

Tungan far godkannas som livsmedel.

Om muskelmagen skall anvandas som livsmedel maste hornlagret
avlagsnas fullstandigt.
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30 8 Hela slaktkroppen och samtliga organ skall kasseras nar nagon av
foljande sjukdomar eller tillstand pavisas vid kottbesiktningen:

— allman infektion

— utbredd mykos orsakad av patogena svampar

— forgiftning

— kraftig avmagring

— onormal lukt eller farg

— maligna eller utbredda tumérer

— otillracklig avblodning

— utbredda blédningar eller sjukliga férandringar

— utbredda 6dem eller cirkulationsrubbningar

— utbredda fororeningar eller skador som uppstatt i samband med slakten

— otillaten halt av ldkemedel eller andra frammande d&mnen.

31 8§ Slaktkroppen och organ far godkéannas efter kassation av sjukliga eller
pa annat satt forandrade delar om férandringen ar av lokal natur, och om inga
tecken pa allmanpaverkan foreligger.

32 § Kott som vid besiktningen bedéms som otjanligt som livsmedel skall
snarast avskiljas fran livsmedelshanteringen. Sadant kott far inte lamnas ut
till djuragaren.

33 § Besiktningsveterinaren skall utfarda ett skriftligt beslut vid

— alla totalkassationer,

— omfattande partiella kassationer, samt

— efter sarskild begdran av djurégaren eller slakteriet.

Beslutet skall innehalla de uppgifter som framgar av bilaga 3 till denna
forfattning.

34 § Efter avslutad besiktning skall kottet omedelbart kylas ner till en
temperatur av hogst +4°C.

Styckning
35 § Slaktkroppar far styckas och benas ur endast i godkanda
styckningslokaler.

36 § Om styckning av strutskott sker i en lokal som ar godkand for
styckning av kott av annat djurslag, skall hanteringen av strutskottet ske
skild i tid eller rum fran hanteringen av annat kott.
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37 § Kott som fors in i en styckningslokal skall styckas utan drojsmal.

Karntemperaturen far vara hogst +4°C i det kott som skall styckas.
Livsmedelsverket kan dock efter ansékan medge att styckning av varmt eller
delvis nedkylt kott far ske i en styckningslokal som ligger i direkt anslutning
till slakteriet.

38 § Kottet far inte fororenas vid styckningen. Bensplitter och koagulerat
blod skall avlagsnas, och kott som har kasserats skall placeras i sarskilt
markta behallare eller kassatutrymmen.

39 § Efter avslutad styckning och eventuell inslagning och emballering skall
kottet omgaende flyttas in i kyl- eller frysrum.

Inslagning och emballering

40 & Inslagning och emballering far ske i en styckningslokal under foljande
forutsattningar:

a) Lokalen maste vara tillrackligt stor och utformad sa att hanteringen
kan ske pa ett hygieniskt sétt.

b) Allt forpackningsmaterial skall under transporten till anldggningen
vara skyddat av ett tatt och slutet omslag. Materialet skall forvaras
under hygieniska forhallanden i ett sarskilt rum vid anlaggningen.

c) Kartonger skall resas och tas in i styckningslokalen pa ett hygieniskt

satt.

d) Personal som hanterar kartonger far inte samtidigt hantera oférpackat
kott.

e) Efter avslutad emballering skall kottet omedelbart placeras i kyl- eller
frysrum.

41 8 Om styckat kott eller organ skall slas in, skall inslagningen ske
omedelbart efter styckningen.

42 § Innerforpackning skall vara genomskinlig och farglds. Férgat,
genomskinligt material far dock anvandas om det ar sa beskaffat att det
inslagna kottet eller organen delvis forblir synligt.

43 § Innerforpackningen far inte forsamra kottets organoleptiska egenskaper

eller 6verfora &mnen som kan vara skadliga for héalsan.
En innerforpackning far inte ateranvandas.
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44 § Inslaget kott och organ skall emballeras. Om innerférpackningen utgor
ett effektivt transportskydd behdver den inte vara farglds och genomskinlig,
och i sadana fall ar emballering heller inte ndédvandig.

45 § Emballage skall utgora ett effektivt skydd for kottet under transport och
vid 6vrig hantering. Emballaget far inte andra kottets organoleptiska
egenskaper, och inte heller 6verféra &mnen som ar skadliga for halsan.

46 8 Emballage far ateranvandas endast om det ar tillverkat av
korrosionsbestandigt material som ar latt att rengtra och desinfektera.

Kontrollméarkning

47 § Kott som godkants vid besiktning skall kontrollmérkas under
besiktningsveterindrens ansvar och éverinseende.

Stampeln skall utgéras av en oval med en bredd av 6,5 cm och en hojd av
4,5 cm. Stdmpelns ovre del skall innehélla ordet ’SVERIGE” alternativt
bokstavsgruppen ”SE”. Versalerna skall vara 0,8 cm hdga. Stdmpelns
centrumdel skall innehalla bokstaven F féljd av anlaggningens
kontrollnummer med 1,0 cm hdga siffror. Stampelns nedre del skall innehélla
bokstavsgruppen "EG” med 0,8 cm hoga versaler.

48 8§ Slaktkroppar skall forses med en stampel pa varje kroppshalva.
Markningen skall placeras pa larets utsida.

49 § Emballage skall méarkas pa sa satt att forseglingsetikett med
kontrollmarke, eller i férekommande fall forseglingstejp, forstérs nar
emballaget 6ppnas. Forseglingstejp far anvandas endast om det kan
sakerstallas att tejpen anvands pa ett korrekt satt. Hur detta skall sékerstéllas
skall framga av egenkontrollprogrammet. Anvéandning av férseglingstejp
skall ocksa dokumenteras i egenkontrollen. Om en innerférpackning utgor ett
fullgott skydd vid transport och annan hantering far markningen i stallet ske
direkt pa forpackningen.

50 § Konsumentférpackningar skall vara forsedda med kontrollmarke.
Market far vara mindre dn vad som foreskrivs i 47 §. Om
konsumentférpackningarna ar emballerade, galler den markning av
emballaget som foreskrivs i 49 8.

51 § Stamplar skall forvaras i ett sarskilt skap av sakerhetstyp till vilket
endast besiktningspersonalen far ha tillgang. Forseglingsetiketter,
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forseglingstejp och inslagningsmaterial som &r forsett med kontrollmarken
skall forvaras i ett 1ast utrymme och under den tillsynsansvariges kontroll.

Lagring
52 § Vid kylforvaring far kottets karntemperatur inte verstiga +4°C.

53 § Kott som skall frysas in skall komma direkt fran en godkand slakteri-
eller styckningsanlaggning. Infrysningen skall ske med andamalsenlig
utrustning antingen i lokaler som ar beldgna i direkt anslutning till slakteriet
eller styckningsanlédggningen, eller i godkant fryshus.

54 8§ Fryst kott skall markas med infrysningsmanad och ar, och lagringen far
inte ske vid hogre temperatur &n —12°C.

55 8 Of6rpackat kott far inte lagras tillsammans med emballerat kott.

Personal, lokaler och utrustning

56 § Personal som hanterar inslaget eller oférpackat farskt kott eller som
arbetar i lokaler dar sadant kott hanteras, emballeras eller transporteras skall
ha ljusa arbetsklader, harskydd samt skor som &r latta att rengora. Vid behov
skall dessutom harnat och annan skyddskladsel anvéandas. Slakteripersonal
och personal som hanterar koétt skall vid arbetsdagens bérjan ha rena
arbetsklader. Vid behov skall ombyte ske under arbetsdagen.

57 § Personalen skall tvatta och desinfektera handerna flera ganger under
arbetsdagen och alltid efter det att arbetet aterupptas efter avbrott. Efter
kontakt med sjuka djur eller kott fran infekterade djur skall handerna tvattas
omsorgsfullt med varmt vatten och déarefter desinfekteras.

58 § Tobaksrokning ar férbjuden i produktions-, lager- och
expeditionslokaler, korridorer samt pa 6vriga stallen dar kott hanteras.

59 § Insekter, gnagare och andra skadedjur skall bekdmpas systematiskt.
60 § Utrustning och verktyg som anvands vid hantering av féarskt kott skall
hallas rena och i bra skick. De skall rengdras och desinfekteras vid
arbetsdagens borjan, flera ganger under dagen samt vid dagens slut. Efter
eventuell fororening skall de omgaende rengoras och desinfekteras.

61 § Vid kylning och kylforvaring av slaktkroppar far vatten inte tillforas.
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62 § Styckningsverktyg far anvandas enbart for styckning av kott.

63 § Kott och kottbehallare far inte komma i direkt kontakt med golv eller
vaggar.

64 § Sagspan eller liknande material far inte anvandas pa golv i
produktions- och lagerlokaler for farskt kott.

65 8§ Rengorings- och desinfektionsmedel skall anvandas pa sadant satt att
farskt kott inte fororenas eller sa att utrustning och verktyg inte tar skada.
Efter reng6ring och desinfektion skall utrustning och verktyg spolas av
grundligt med rent vatten om desinfektionsmedlets egenskaper inte gor
avspolning obehdovlig.

Transport

66 8 Transportutrymme for kott skall uppfylla foéljande krav:

a) Utrymmet skall invandigt vara klatt med ett slatt och
korrosionsbestandigt material som &r latt att rengtra och desinfektera.

b) Utrymmet skall vara vattentétt och skyddat mot insekter och damm.

c) For transport av farskt oforpackat kott skall det finnas
korrosionsbestandiga upphangningsanordningar pa sadan hojd att
kottet inte kan komma i kontakt med golvet.

d) Transportutrymmet skall vara sa utformat och utrustat att foreskrivna
temperaturkrav kan uppfyllas under hela transporten.

67 § Utrymmet far inte anvandas for transport av levande djur eller av
produkter som kan paverka eller férorena kottet.

68 § Kott far inte transporteras tillsammans med andra produkter som kan
paverka eller fororena kottet.

69 § Emballerat kott far transporteras tillsammans med oforpackat kott
endast om det oférpackade kottet kan skyddas mot menlig inverkan under
transporten.

70 § Farskt kott far transporteras endast i fordon som rengjorts och
desinfekterats fore transporten.
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Handelsdokument

71 § Under transport skall farskt kott atfoljas av ett handelsdokument som
skall innehalla den avséandande anlaggningens kontrollnummer samt uppgift
om den myndighet som ansvarar for tillsynen vid anlaggningen.

Egentillsyn

72 § Den som ansvarar for verksamheten vid anldggningen skall regelbundet
lata kontrollera produktionshygienen bland annat genom mikrobiologiska
undersokningar. Inredning, maskiner och redskap skall kontrolleras efter hela
produktionslinjen, och vid behov skall ocksa produkterna kontrolleras.

Det skall finnas ett egenkontrollprogram som faststallts av
tillsynsmyndigheten.

73 8§ Den som ansvarar for verksamheten vid anlaggningen skall pa begaran
av tillsynsmyndigheten kunna uppvisa dokumentation éver utforda
kontroller.

74 8 Den som ansvarar for verksamheten skall uppratta ett
utbildningsprogram for personalen som skall sékerstélla att de anstéllda kan
uppfylla kraven pa en hygienisk livsmedelshantering. Utbildningen skall
anpassas efter produktionsforhallandena och féreliggande behov.
Tillsynsmyndigheten skall delta i planeringen och genomférandet av
utbildningsprogrammet.

Offentlig tillsyn

75 § Tillsynspersonalen ansvarar for hygiendvervakning, besiktning och
ovrig tillsyn vid en anlaggning.

76 8 Vid ett slakteri skall besiktningsveterinaren vara tillganglig under den
tid som slakt pagar.
En styckningsanlaggning skall sta under regelbunden tillsyn.

77 8 Om hygienen vid en anldggning inte &r acceptabel, om besiktningen
inte kan genomfdras pa ett tillfredsstallande satt eller om tillsynen annars
forsvaras, kan besiktningsveterinaren, eller den som i évrigt utfér den
omedelbara tillsynen vid anldggningen, for hogst ett dygn besluta om
anvéndningen av lokalerna eller utrustningen. Beslutet kan innebéara att
slakthastigheten tillfalligt minskas, produktionen avbryts eller att andra
atgarder vidtas for att séakerstalla hygienen vid anlaggningen.
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Journalféring och rapportering

78 8 Resultat av besiktningen av djuren fore slakt och av kottbesiktningen
skall journalféras. Besiktningsveterinaren ansvarar for journalféring och den
foljande rapporteringen.

79 § Slakteriet ansvarar for att besiktningsveterinaren far del av de uppgifter
som kravs for journalforing.

80 § Journaler skall foras l6pande och skall innehalla féljande uppgifter:
— tillforsel av djur
— sjukdomsregistrering och kassationer
— vattenundersokningar i de fall vatten fran egen vattentakt anvands
— andra uppgifter som Livsmedelsverket beslutar om eller som bor
komma till Livsmedelsverkets kdnnedom.
Narmare anvisningar om journalféring och rapportering lamnas av
Livsmedelsverket.

81 § Resultat av vattenundersokningar dar vattnet bedémts som otjéanligt
skall omedelbart rapporteras till Livsmedelsverket.

82 8 Journaler, rapporter och kassationsbeslut skall arkiveras i tre ar.

Dispens
83 8§ Livsmedelverket kan medge undantag (dispens) fran dessa foreskrifter.

Dessa foreskrifter trader i kraft den 1 januari 2003.

BERTIL NORBELIE

Susanne Carlsson
(Regelavdelningen)
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Bilaga 1
(till LIVSFS 2002:29)

Godkannande av anlaggningar

Allmanna foreskrifter

For godk&nnande av anldggningar som omfattas av denna forfattning galler
de allménna villkor som foreskrivs i punkten 1.1 bilaga 1 till
Livsmedelsverkets foreskrifter och allmanna rad (SLVFS 1996:32) om slakt
av tamboskap och hégnat vilt.

Sarskilda foreskrifter for godkdnnande av strutsslakterier

Utéver de allmanna villkoren géller foljande sarskilda villkor for
strutsslakterier.

a) Det skall finnas ett rum eller ett tdckt utrymme fér genomfdrande av
besiktning fore slakt som ar tillrackligt stort och l&tt att reng6ra och
desinfektera. Om besiktningen uteslutande sker i hagnet enligt 12 §
behover detta villkor dock inte iakttas.

b) Det skall finnas en tillrckligt stor slaktlokal. Beddvning, avblodning
och plockning skall ske i ett separat rum.

c) Det skall finnas kylrum med tillrdcklig kapacitet for nedkylning och
forvaring av kott och en tillrackligt stor lasbar sektion for férvaring av
beslagtagna slaktkroppar.
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Bilaga 2
(till LIVSFS 2002:29)

HALSOINTYG

l. Djuridentitet

DJUTAIT: oottt ettt e e e e

ANTAL AJUI e

[AeNtItEtSMAIKNING: .oieiiiiiiie e
Il.  Leverantor

HEQNEES AATESS: it
I1l.  Mottagare

Djuren skall sandas till foljande slakteri: ..........cccooiiiiiiiii

Med foljande transportmedel: ...
IV. Intyg

Undertecknad veterindr intygar harmed att ovan angivna djur besiktigats levande
vid ovan angivet hdgnden .............................. och dérvid befunnits vara friska.
O] o Jden

(veterindrens namnteckning)
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Bilaga 3
(till LIVSFS 2002:29)
Slakteri nr
Adress
Postadress

Telefonnummer

BESLUT OM KASSATION

Djurslag Slaktdag/kassationsdag

Leverantor (medl nr) Slaktnr

Kassation pa grund av otjanlighet till livsmedel har foretagits
[ ] vid veterinar besiktning fore slakt
[] vid kottbesiktning

Hela slaktkroppen kg och samtliga organ

Del av slaktkroppen kg

Organ

Orsak

Ort, datum

Besiktningsveterindrens underskrift,
namnfortydligande och ev. stampel

Hur beslutet kan éverklagas framgar av blankettens baksida.
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Hur beslutet kan dverklagas

Om Ni inte ar n6jd med besiktningsveterindrens beslut kan Ni dverklaga
detta skriftligen hos Lansstyrelsen i det 1&n dar besiktningen utforts.

Skrivelsen med Overklagandet skall séndas till Livsmedelsverket, Box 622,
751 26 Uppsala och skall ha kommit in inom tre veckor fran den dag ni fick
del av beslutet. I skrivelsen skall Ni ange vilket beslut som 6verklagas och
den andring i beslutet som begars. Ni bor dven ange motiven till att Ni inte ar
nojd med beslutet.

LIVSES 2002:29



