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FORORD

Lantméstarprogrammet dr en tvaarig hogskoleutbildning vilken omfattar minst 80 p. En
av de obligatoriska delarna i denna &r att genomfGra ett eget arbete som ska presenteras
med en skriftlig rapport och ett seminarium. Detta arbete kan t ex ha formen av ett
mindre forsok som utvirderas eller en sammanstéllning av litteratur vilken analyseras.
Arbetsinsatsen ska motsvara minst 5 veckors heltidsstudier (5 p).

Maénga av dagens konsumenter blir allt mer medvetna om vad de &dter och kénner storre
engagemang i produktionen och djurhédlsan. Vi tror att de producenter som kan forddla
sina produkter ett steg ldngre, kanske &nda till konsument, dr de som kommer att tjina
mest pa sin produktion.

Vi har i vért arbete forsokt att utveckla en guide for den som gar i tankarna att bygga sitt
eget slakteri for slakt av framst not i mindre skala pa sin gard.

Ett varmt tack riktas till Peter von Braun, Mostorps gird och Kristian Carlsson, Ostro
farfarm, som har stéllt upp med studiebesok och ménga goda rad.

Ett tack riktas dven till alla de tillmotesgaende och intresserade personer som har stillt
upp med intervjuer och synpunkter.

Universitetsadjunkt Jan Larsson har varit examinator.

Alnarp maj 2007

Charlotte Malmgqvist och Daniel Andersson
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SAMMANFATTNING

Eftersom vi har ett eget stort intresse for djurvalfardsfragor och produktion av livsmedel
med hog kvalitet har vi valt att fordjupa véra kunskaper inom gérdsslakt. I en tid dér vi
gar mot allt farre stora slakterier, som leder till ldnga transporter for djuren och
resulterar i 6kad stress och skaderisk, sa kdnns detta extra aktuellt.

Vi har darfér sammanfattat det vi tycker dr viktigast att tdnka pa for den som gar i
tankarna att starta ett eget slakteri.

Det man bor borjar med ér att kontakta kommunen for bygganmélan och soka
byggnadslov, dér skall man dven sdka miljotillstdnd for sin verksamhet.

Direfter vinder man sig till livsmedelsverket med sin verksamhetsbeskrivning och
planritning for att fa tillstdnd att producera livsmedel.

Jordbruksverket kontaktas for att fa ett produktionsplatsnummer.

All slakteriverksamhet dr noga reglerad av lagar och forordningar som man hittar pd
livsmedelsverkets och jordbruksverkets hemsidor.

Vid planering av byggnaden dr det viktigt att tinka pa varu- och personalfloden sé att
det finns mojlighet att halla isér oren och ren hantering. Djur, djurkroppar och personal
skall utan att korsa varandras végar kunna ga fran oren till ren zon.

Slaktlokalens golv, viaggar och tak skall vara av ett 1itt rengéringsbart material for att
motverka smutsansamlingar. | lokalerna &r det ofta fuktigt, darfor fér inte rost- eller
rotbendgna material forekomma.

Kylanlaggningen med kylrum dr den kostsammaste delen av slakteriet och det som de
flesta underdimensionerar vid byggnationen. Det dr viktigt att skilja pd lokaler for
nedkylning av kroppar och sidana lokaler som lagrar redan kylt kott.

Alla djur som ska slaktas maste besiktigas tidigast 24 timmar fore slakt, darefter skall
slaktkropparna besiktigas inom 24 timmar efter slakt. Vanligast &r att
distriktsveterindren genomfor besiktningarna.

Enligt livsmedelslagen skall alla som producerar eller hanterar livsmedel yrkesmassigt
uppritta ett egenkontrollprogram for att undvika, begrdnsa och eliminera de faror som
kan uppstd i slakteriet ndr det giller fororeningar av alla slag.

HACCEP ér ett egenkontrollprogram dér man gor en riskanalys utifran vissa kritiska
kontrollpunkter. Detta program ska alla livsmedelsforetag av industriell karaktér
anvinda sig av.

Viér erfarenhet av det hir arbetet och de kontakter vi har haft med branschkunniga
personer har gett oss uppfattningen att det inte &r omdjligt att driva sitt eget gardsslakteri
bara tillrickligt stort intresse finns.



SUMMARY

Because of our great interest for animal welfare questions and the production of
provisions with high quality we have chosen to focus on the area of yard slaughterhouse.
In a time with a reduced amount of large slaughterhouses which, leads to long
transportations and results in increased stress and injuries for the animals, we believe
this is an important issue. We have with our report summarized what we feel is
important to think about before you start your own slaughterhouse.

There are different key areas you need to think of before you start. First of all you need
to contact your local municipality for an approval for construction. At the same time you
should also apply for an environmental permission for your activity. When this is done
you should contact the national food administration with your description of activity and
a drawing plan to be able to get permission to produce provisions.

The national agriculture administration should be contacted to get a number for
production. All activities around slaughterhouses are strictly regulated and these laws
can be found at the National Food Administration or the National Agricultures websites.

When you are planning and designing your building it’s important to think about the
goods and personnel flow to be able to separate hygienic and unhygienic management.
Animals, animal bodies and personnel shall, without crossing each others way, go from
unhygienic zone to a hygienic zone. The slaughterhouse floor, walls and ceiling should
be made of a material which is easy to clean and keep hygienic. These areas are often
damp therefore there should be no materials which have a tendency to rust.

The room containing the cold store is the expensive part of the slaughterhouse and these
are often not prioritised when constructing the building. It is very important to separate
the different areas for cooling of animals and areas which already store cool meat

All animals which will be slaughtered have to be examined the earliest of 24 hours
before the slaughter therefore all the slaughter bodies should be examined within 24
hours after the slaughter. The most common thing is for the local veterinary to carry out
the examination.

According to the law of provisions everyone that produces or handles provisions on a
professional basis has to establish a personnel control program to avoid, limit and
eliminate the dangerous pollution of all kinds which can occur in a slaughterhouse.
HACCEP is your own control program where you do a risk analysis on the basis of
certain critical control points. This program should be used by all the provisions
companies of industrial character.

Our experience of this work and the contacts we have had with knowledgeable people in
this area has given us an opinion that it is not impossible to run your own slaughterhouse
as long as there is an interest.



INLEDNING

BAKGRUND

I en allt mer hdrdnande konkurrens med stigande priser pa insatsvaror och sjunkande
lonsambhet &r det viktigt att nd kunderna med sa fa mellanhidnder som mojligt, detta for
att kunna 3 ut ett s stort varde som mojligt av sina produkter. D& kan ett alternativ vara
att forddla sitt kott pd girden, och ddrigenom bygga upp ett eget varumirke och
forhoppningsvis skaffa sig en egen position pad marknaden.

Av tradition har lantbrukare levererat sina djur till féreningsslakten utan att kunna
paverka vare sig betalningen eller var deras djur transporteras.

Genom att ha en nirmare kontakt med kunderna s& sporras man som producent att kunna
erbjuda en ravara med hogre kvalitet 4n nir man producerar “anonymt”.

Gardsslakt har fler positiva sidor dn bara de direkt ekonomiska.

Genom att slakta pa garden sparas miljon genom minskade transporter.

Djuren behover inte bli stressade av att blandas med andra pé slakteriet utan gar direkt
fran sin normala miljo till slakt.

Som konsument har man mycket stor insikt i produktionen och kan kinna att man bidrar
till en hog djurvélfird och inte minst minskad miljopdverkan som &r aktuellare dn
ndgonsin.

MAL

Vért mal ar att arbeta fram en enkel manual for den som vill starta ett eget slakteri och
pa det viset hélla i hela kedjan frén uppfodning direkt till butik.

I arbetet skall framga vilka kontakter som behover tas och vilka regler som skall f6ljas
under byggnation, uppstart och drift.

SYFTE

Syftet med arbetet dr f& en djupare inblick i vad det betyder att driva en egen
slakteriverksamhet, om det &r mycket byrékrati att driva i den lilla omfattning som det
handlar om for en normalstor kottproducent.

Vér ambition dr att kunna bidra till att den som tvekar att starta slaktverksamhet pa
grund av kringligt reglemente tar steget och bidrar till en battre milj6é och djurvélfard.



AVGRANSNING

Vi kommer 1 vért arbete inte att beréra marknaden for de produkter som produceras.

Vi kommer inte heller att presentera ndgra driftskalkyler eller byggkostnader utan de
enda kostnader som presenteras dr de som eventuellt tillkommer for de olika tillstdnden
och kontrollerna.

Det som kommer att tas upp i arbetet dr lagar, forordningar och foreskrifter som géller 1
Sverige och EU.

Vad som giller for vatten, avfall och avlopp

Vilka program som giller for kvalitetskontroll och egenkontroll. Planering av lokaler for
djurhallning och sméaskalig slakt.

Vilka krav som stélls pa arbetsmiljon och den personliga hygienen for de anstéllda.



LITTERATURSTUDIE

LAGAR, FORORDNINGAR OCH FORESKRIFTER

Sverige

Svenska regler bestar av lagar, forordningar och foreskrifter beslutade av olika
myndigheter. Det samlade begreppet for dessa olika sorters regler dr forfattningar.

En lag ar beslutad av riksdagen, t.ex. livsmedelslagen, djurskyddslagen och miljébalken.
Den dr ofta en ramlag som innehéller fa detaljer och maste fyllas ut med utforligare
regler.

En forordning beslutas av regeringen och innehaller mer detaljerade regler.
Livsmedelsférordningen ger t.ex. livsmedelsverket ratt att fa utfarda ytterligare
foreskrifter pé ett stort antal omraden.

Foreskrifter beslutas av myndigheter (Livsmedelsverket, Jordbruksverket m.fl.)
beroende péd inom vilket omrade det géller. Foreskrifterna dr mer detaljerade dn
forordningarna. Livsmedelsverket publicerar alla nya regler som géller
livsmedelsproduktion och forddling.

Vigledning och allmédnna rad kan ses som rekommendationer om hur en foreskrift bor
tillimpas. Allmédnna rad utarbetas dven de av de statliga verken. Tillsynsmyndigheten
t.ex. miljo och hilsoskyddskontor utgér i sin verksamhet fran allmdnna rdd och darfor
fungerar dessa ofta som en tolkning av foreskrifterna.

EU
Regler fran den Europeiska unionen finns i forordningar, direktiv eller beslut.

Forordningar finns av tva slag: de som beslutas av ministerradet i EU och de som
beslutas av kommissionen. Forordningarna géller direkt i Sverige och behdver inte
skrivas om till svensk lag.

Direktiv dr anvisningar till medlemsstaterna att se till att den nationella lagstiftningen
stimmer dverens med det som star i EG-direktivet. I Sveriges fall blir resultatet oftast
foreskrifter beslutade av t.ex. Livsmedelsverket.

Beslut 4r till alla delar bindande for dem som det &r riktat till. For beslut krévs darfor
inte nationella genomforandebestammelser. Ett beslut kan vara riktat till en eller alla
medlemsstater, foretag eller enskilda.

Dessa regelverk uppdateras stiandigt.



VILKA LAGAR GALLER

Lagar och forordningar vid hantering och avlivning av djur

Pé djurskyddsmyndighetens hemsida hittar man de lagar som géller for hanteringen av
slaktdjuren fram till slakt inklusive bedovning och avblodning.
De lagar och forordningar som framst behover tas 1 beaktande foljer nedan:

DFS 2004:12 sak nr L22 Djurskyddsmyndighetens foreskrifter och allminna rad om
hantering av vissa djurarter vid slakt eller annan avlivning.

Djurskyddslagen (1988:534) 13-15§§ samt Djurskyddsforordningen (1988:539) 30-32§§

Hiér regleras hur djuret skall avlivas.
Djuret skall vid slakten vara beddvat nér blodet tappas av. Andra atgirder vid
slakten far ej vidtas forrdn djuret &r dott.

Lagar for livsmedelshantering

Pé Livsmedelsverkets hemsida hittar man de lagar som beror hanteringen av livsmedel
d.v.s. djuret efter avlivning.
De lagar som framst behover tas i beaktande foljer nedan:

Forordning (EG) 178/2002 om livsmedelssékerhet.

Forordning (EG) 852/2004 om livsmedelshygien.
I denna f6rordning tas det upp vad som géller for hygienen vid produktion av
livsmedel.

Artikel 6 beror offentlig kontroll, registrering och godkdnnande av
livsmedelsforetagare.

For slakterier krivs ett godkdnnande av anldggningen fran kontrollmyndigheten
innan anldggningen far tas i bruk.

Forordning (EG) 853/2004 faststdllande av sdrskilda hygienregler for livsmedel av
animaliskt ursprung.
I denna forordning tas det upp hur slakteriet skall utformas.

Bilaga 3 kapitel 2 krav for slakterier.
Livsmedelsforetag ska se till att slakterier dér hov- och klovdjur slaktas &r
byggda, planerade och utrustade i enlighet med de krav som visas i detta kapitel.

Forordning (EG) 1774/2002 Halsobestimmelser for animaliska biprodukter som inte &r
avsedda att anvindas som livsmedel.
Har regleras hur slaktavfallet skall behandlas. Slakteriet behover inte ha nagot
tillstdnd for att hantera biprodukterna, daremot &r det slakteriets skyldighet att
kontrollera att den som tar emot avfallet har tillstdnd frdn Jordbruksverket.



Livsmedelsverket eller kommunen ska kontrollera var och till vem som avfallet
lamnas samt att mottagaren har tillstdnd. Allt avfall skall vara mérkt och foljas
av ett handelsdokument och slakteriet skall féra en journal dver allt avfall som
lamnar slakteriet.

PLANERING OCH LOKALER

Foljande stycken hérror fran foljande forordningar.
(EG) 178/2002
(EG) 852/2004
(EG) 853/2004
(EG) 854/2004

Tillstand
Foljande tillstand och uppgifter 4r nodvandiga for ett slakteri:

Bygganmélan och samradsmoéte hos byggnadsndmnden i kommunen dar man
presenterar en teknisk beskrivning. En kvalitetsansvarig person med riksbehorighet
madste anlitas.

Byggnadslov for slakteri med bifogad plan och situationsplan, dven fasader.
FOrprovning av eventuellt mottagningsstall, kontakta Léansstyrelsen.

Miljotillstand med miljokonsekvensbeskrivning dir man redogdr for miljé och hilsa,
avfall mm. Slakteri for en produktion mellan 5 och 5000 ton slaktvikt per ar ska anmaélas
till kommunala miljondmnden och behover inte genomfora nagon
miljokonsekvensbeskrivning enligt lag. Produktion dérover ska tillstdndsprévas hos
Liansstyrelsen.

Med slaktvikt menas djurets vikt vid slakt minus blod och biprodukter t.ex. mag- och
tarmpaket.

Ansokan hos livsmedelsverket med verksamhetsbeskrivning och planritning. Nytt
tillstind méste sokas om verksamheten eller lokalen &ndras visentligt. Slaktas det endast
ndgra fa ganger per ar skall dven det anges i ansdkan.
De handlingar som ska bifogas i ansdkan ér:
e Registreringsbevis dér firmatecknare framgar (om foretaget dr en juridisk
person)
e Beskrivning av verksamheten vilken sorts verksamhet och dess omfattning
e Ritningar som omfattar alla utrymmen med inredning och utrustning som har
betydelse for beddmningen av de hygieniska forutsattningarna for verksamheten.
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e Beskrivning av systemet for egenkontroll som ska innehalla: utbildning,
personlig hygien, vatten, skadedjur, rengéring, temperatur, underhall,
mottagning, avfall, mirkning, sparbarhet och HACCP.

Ansokningsblankett finns for nedladdning pd Livsmedelsverkets hemsida.
Produktionsplatsnummer ansdker man om hos Jordbruksverket.

Vatten

Det stills hoga krav pé vattnet som anvénds vid slakten, vatten av délig kvalitet kan ge
smakfel. Provtagning av vattnet skall ske regelbundet.

Nér vatten anvinds i kommersiell verksamhet omfattas man av de bestimmelser som
innebdr att sdrskilda rutiner ska finnas for rengoring av reservoar t.ex. hydrofor eller
liknande. (Livsmedelsverkets foreskrifter om dricksvatten SLVFS 2001:3).

Transport av djur

Om djuren inte f6ds upp 1 anslutning till slakteriet utan maste transporteras dit si géller
bestimmelser for transport av levande djur. Transportfordonet méste godkdnnas vid
inspektion fore registrering och start av transport verksamhet. Inspektionen utfors av
kommunens djurskyddsinspektor och fordonet skall uppfylla ett antal punkter rérande
ventilation, inredning, golvutformning mm. dven transportoren skall vara registrerad.

Planering av fléden

Vid planeringen av byggnaden ar det viktigt att tinka pé varu- och personalfloden sa att
det finns mojlighet att halla isdr oren och ren hantering d.v.s. processade och icke
processade produkter och paketerade och oférpackade varor. Djur, djurkroppar och
personal skall utan att korsa varandras végar kunna ga frin oren till ren zon enligt
foljande:

Oren: stall — drivningsgdng— beddvningsbox — héngning, stickning och
avblodning— avhudning/skéllning &ver avloppsgaller — urtagning och delning —
veterindrbesiktning av kottet.

Ren: Slaktkroppen klassificeras — nedkylningsrum — kyl — obruten kylkedja till
forsdljningslokal eller utlastning.

Slaktdjursstall

For gérdsslakterier som enbart slaktar djur frdn den egna garden behdvs inget sérskilt
slaktdjursstall men stallet méste ligga i narheten av slakteriet.

Om slakteriet har for avsikt att slakta djur utifrin sé skall ett godként slaktdjursstall
ligga 1 anslutning till slakteriet. Vintboxar med tillricklig storlek och fri tillgdng till
dricksvatten skall finnas.
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Slaktlokaler
Golv, vaggar och tak

Golvet i en livsmedelslokal skall vara tétt, slatt och av ett latt rengéringsbart material
med tviittbar yta. Overgang mellan golv och viigg skall vara avrundad for att eliminera
risk for smutsansamling. Golvet skall ha tillrackligt fall mot golvbrunnen sa att inte
vatten blir stdende i1 lokalen. Golvbrunnar skall vara forsedda med galler av rostfritt stél
for att halla skadedjur ute.

For taket géller samma regler som for golv och viggar, det skall vara létt att rengdra och
ha en ljus férg.

Dérrar och fonster

Pé grund av att det ofta &r mycket hog luftfuktighet ar det direkt oldmpligt att anvénda
dorrar och fonster med trakarm. Ett underhallsfritt och luktfritt material som aluminium
eller rostfritt stal ar att foredra.

Ljus

Belysningen skall ge ett ljus som liknar dagsljus (ca: 1000 lux). Lampor och lysror skall
vara sa inkapslade att det inte finns ndgon risk att det blir glasbitar i livsmedlen om de
skulle ga sonder.

Ventilation

I slakterilokaler ar det ofta blott och det forekommer dven vattendnga. Darfor dr det
viktigt med ventilationen bade for personalen och for livsmedlens skull.

Ventilationen skall planeras sé att luftflodet ar frén ren till oren avdelning.

Toaletter och handfat

Det skall finnas minst en vattentoalett. Toalettddrren far inte leda direkt ut i
produktionslokalerna utan det skall finnas ett forrum. Ett handfat skall finnas i lokalen
och det kan med fordel placeras i forrummet i anslutning till toaletten. Handfatet skall

kunna manovreras utan att anvdnda handerna och det skall finnas tval,
desinfektionsmedel och pappershanddukar.

Utrustning

Verktygsrengoring

Det dr viktigt att halla verktygen rena. Det dr brukligt att anvdnda vattensterilisering dar
vattnet skall vara minst +82°C.

Material som kan rosta eller ruttna dr nastan omdjliga att halla bakteriefria och skall
darfor inte anvindas.
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Kylar

Man skiljer pé lokaler for nedkylning av slaktkroppar och sddana lokaler som endast
lagrar redan kylt kott.

Kylar for nedkylning av slaktkroppar

Det skall finnas kylrum som ér tillrdckligt stora sé att de slaktade kropparna kan forvaras
pa ett hygieniskt sitt. Kylrummen skall vara konstruerade sé att den kondens som bildas
vid nedkylning av kropparna fors bort genom kylelement utan risk for att kottet
fororenas. Kylrum skall ha en temperaturmétningsutrustning och en kylutrustning med
tillracklig kapacitet. Det finns ingen angiven maxtid for nedkylning av slaktkropparna
men de ska omedelbart efter slakt kylas ner till hogst +7°C. Nér det giller not ar det
vanligt att det tar ca: 24 timmar innan kroppen ar nedkyld. Det viktigaste &r att
kropparna snabbt blir torra och svala pé ytan. Atliga organ skall kylas ner till +3°C.

Det dr mycket viktigt att delvis nedkylda kroppar inte varms eller fuktas under
nedkylningsperioden, det kan intraffa nédr nya kroppar hings in i utrymmet.

For att undvika detta bor kylrummets temperatur ligga runt 2°C och ha dérrar som
motverkar det ofrivilliga luftutbytet vid 6ppning och stingning.

Arrestkyl

Slaktkropparna far inte ldmna slakteriet forrdn de dr fardigbesiktigade vilket innebér att
de méste hinga kvar i en sa kallad arrestkyl tills dess att de &r fardigbesiktigade.

Det finns inga krav pa skilda rum for arrestkyl och ordinarie kyl vid smaskaliga
slakterier men kropparna skall méarkas tydligt. Organen som sldngs efter kontroll skall
héngas 1 en genomskinlig pase pd samma krok som slaktkroppen.

Kyl och fryshus for lagring

Kyl och fryshus som endast mottar och lagrar fryst eller kylt kott har inga sirskilda
bestimmelser att folja. Det finns inte heller nagon volymgréns.
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UTBILDNING

Vid varje slakttillfille ska det finnas en ansvarig slaktledare som genomgétt en av
livsmedelsverket godkénd sérskild hygienutbildning.

Personer som utfor hantering, bedévning, slakt eller annan avlivning av djur ska ha
nodvindiga kunskaper om djurskydd, de beddvnings och avlivningsmetoder som
anvinds samt om utrustningens ritta handhavande.

Foretag som bedriver verksamhet med avlivning av djur ska se till att personalen har
genomgatt lamplig utbildning. Genomgangen utbildning skall dokumenteras.

Attityden och kompetensen hos den personal som genomfor bedévning och avlivning av
djur dr avgorande for kvaliteten pd djurhanteringen. Det kan ocksa i hog grad paverka
produktkvaliteten och konsumentens fortroende for foretaget.

Forordning (EG) 852/2004

ARBETSMILJON OCH DEN PERSONLIGA HYGIENEN FOR
ANNSTALLDA

Har du anstéllda eller inhyrd personal géller Arbetsmiljélagen. Man méiste dé se till att
organisera verksamheten pa ett sddant sétt att ohélsa och olycksfall i arbetet forebyggs.
Har du anstéllda méste du teckna en forsdkring som ticker olycksfall i arbetet. Har man
personal under 18 ar giller speciella regler. Deras arbetsuppgifter ska viljas med
omsorg och anpassas till den fysiska och psykiska féormagan.

Alla som &r sysselsatta i livsmedelsframstéllning eller hantera 6ppna livsmedel méste
vara mycket uppmérksamma pé hygienen. Det géller dven sjukdomar och smitta, s som
sér eller annan skada som kan innebéra 6verforing av smitta till de livsmedel som
hanteras.

Om man har ny anstillda personer pa foretaget som ska tillverka oforpackade livsmedel
sdsom:

e Kott och kottvara

e Mjolk eller mjolkbaserade produkter

e Aggprodukter

e Fisk eller fiskvara

Skall du se till att dessa personer visar upp ett 1dkarintyg (nyanstillningsintyg) som visar
att de inte har sjukdom, smitta, sér eller annan skada som kan vara ett hinder for att
arbeta 1 livsmedelsframstillning.

Man maste dven informera nyanstélld personal om den hygienregel som géller for din
verksamhet. Det kan gélla personlig hygien, instruktioner om livsmedelshygien mm.
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Aven personer som har jobbat linge i foretaget maste tinka pa den personliga hygienen
sa som noggrann handtvétt med flytande tval och hygienisk torkning pa papper
omedelbart fore arbetets borjan eller sa fort det behovs, framforallt efter toalettbesok.
Anvind helst inte tyghandduk. Bakterier kan dverleva i1 veckor pd tyghanddukar och
hérda tvélar.

Har du en butik eller annat vid sidan om sa du hanterar bade pengar och livsmedel sé ar
det viktigt att du tvittar hinderna emellan. Ror vid livsmedel sé lite som mojligt med
hénderna. Anvénd lampliga redskap.

Alla anstillda skall tillhandahéllas skyddsklader av arbetsgivaren och de ska anvédndas
om du deltar i livsmedelsframstéillning. Kldderna ska vara ldmpliga for arbetet ur
livsmedelshygienisk synpunkt. Skyddskldderna skall vara rena och far endast anvidndas
och forvaras pa arbetsplatsen.

(Arbetsmiljolagen 2003:1099)

(Forordning EG 852/2004 och 853/2004)

DJURHANTERING OCH SLAKT

Foljande stycken hérror fran foljande forordningar.
e Forordning (EG) 854/2004
e Statens jordbruksverks foreskrifter (SJVFS 2002:14) om klassificering av slakt
kroppar.
e Djurskyddsmyndighetens foreskrifter (DFS 2004:12) och allménna rdd om
hantering av vissa djurraser vid slakt och annan avlivning, L22.

Hantering och uppstallning av djur fore slakt

Djur av olika kon, &lderskategori eller frén olika beséttningar samt djur som kan ténkas
upptrdda aggressivt mot varandra skall hallas atskilda.

Vid drivning skall djuren hanteras lugnt och inte utsittas for stress, de skall ha
tillrackligt utrymme for att kunna forflytta sig och deras flockinstinkter skall utnyttjas.
Notkreatur som dr vana vid att vara uppbundna skall ledas individuellt. Djuren skall
tydligt uppfatta drivviagen framfor sig och fér inte utsittas for vigval.

Elektrisk padrivare far endast anvéndas i undantagsfall och di bara mot djurets
bakdelsmuskulatur.

Drivgangar skall vara horisontella eller luta svagt uppat, max 17 %.

Golven skall vara halkfria och vil dranerade. Grindar eller liknande inredningsforemal
skall vara forsedda med ljudddmpningsforemal eller vara utforda i material som ger
samma funktion.

Bedovningsomradet kan vara mera belyst dn drivgédngen dit for att locka fram djuren.
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Besiktning av djur

Djuren skall besiktigas pé slakteriet s& néra slakten som mojligt, tidigast 24 timmar fore
slakt. Besiktningsveterindren kan tillata att besiktningen sker hos uppfodaren.
Besiktningsveterindren behover inte vara niarvarande hela dagen vid sméskalig slakt men
en ytterligare besiktning skall ske av slaktkroppen inom 24 timmar efter slakt.
Besiktningspersonalen skall ha tillgang till lokal med l&sbart skap.

Vid smaskalig slakt far man sjilv foresla besiktningsveterindr som har kompetens for
detta.

Vad som giller for detta framgar av forordning (EG) 854/2004, bilaga 1 avsnitt 3.

Slaktlokal

Djur som tagits in i slaktlokalen skall omedelbart bedovas, avblodas och hiangas upp.
Platsen dér bedévning och avblodning sker skall vara atskild fran 6vriga utrymmen i
slakteriet.

Fixering, Beddvning och Avblodning
Fixering

Vid mekanisk beddvning skall djurets rorelsefrihet begransas sa att avlivning kan ske
sdkert. Foljande metoder dr godkénda for fixering:
e Anvindande av beddvningsbox
e Fasthdllning av djurets huvud med grimma eller liknande vid mekanisk
beddvning.
e Manuell fasthallning av mindre djur.

Beddvning

Notkreatur fixeras i en justerbar skjutbox med halkfritt, plant golv fore bedévning. En
korrekt fixering &r viktig bade for djurskydd och arbetarskydd. For stora notkreatur ér
bultpistol eller kulvapen den vanligaste avlivningsmetoden. El-bedévning av nét dr inte
tillaten.

Avblodning

Avblodning skall ske inom 60 sekunder efter bedovning. Efter beddvning och innan
avblodning péborjas ska kontroll ske av djurens blick/pupiller, andningsrytm och
muskelrorelser. Efter avblodning skall for varje djur kontroll ske att djuret &r dott innan
andra atgdrder far vidtas.
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Uppslaktning

Djuren skall efter bedovning hingas upp sa att uppslaktning kan ske med upphéngda
slaktkroppar. Djurkropparna far aldrig komma i kontakt med golv eller viggar.
Tomning av tarmar och magar fér inte ske i slaktlokalen. Hudar, horn och klovar fér inte
forvaras i slaktlokalen.

Sparbarhet

For att sdkerstélla sparbarheten kravs att livsmedelsforetaget har noggrann
dokumentation. Minimikravet for att dokumentation av sparbarheten skall gélla &r att
den innehéller:

e Fysisk eller juridisk person som levererat till foretaget.

e Vad som levererats in.

e Vilka foretag som erhallit produkter som hanterats i foretaget.

e Vad som levererats ut.
(Forordning EG 178/2002)

KVALITETSKONTROLLER

Nér man producerar och forddlar livsmedel dr det mycket viktigt med ett
kvalitetstinkande. Ar rdvarorna déliga eller hanterar man dem pa ett oldmpligt siitt,
riskeras att kunderna inte blir ndjda med produkterna eller blir sjuka. Samtliga anstillda
i foretaget maste kénna till hygienriskerna i produktionen. Darfor ar lagens krav att man
maste utarbeta ett bra egenkontrollprogram sa att man kan férebygga eventuella
hélsorisker. Kvalitetsarbetet som man gor ddrutdver beror pa vad man sjilv vill
astadkomma eller vad ens kund kréver av en.

Egenkontrollprogram

Enligt Livsmedelslagen skall alla som producerar eller hanterar livsmedel yrkesmassigt
uppritta ett egenkontrollprogram som ska godkénnas av tillsynsmyndigheterna.

Det bista dr att man sjélv forst och framst kontrollerar garden med
egenkontrollprogrammet och vidtar de dtergdrder som behovs for att undvika, begrénsa
eller eliminera de faror som kan uppsta i slakteriet. Det kan gélla fororeningar i form av
skadliga mikroorganismer och annat som kan komma in, spridas och forokas via olika
vagar, exempelvis personal, lokaler och hantering.

Det ar darfor viktigt att vidta atergérdet for att forebygga och motverka eventuella faror
och risker 1 verksamheten.
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Egenkontrollprogrammet ska innehélla foljande punkter:
¢ Din och personalens personliga hygien

¢ Hantering av ravaror

¢ Produkternas sammanséttning och mirkning

¢ Process/beredning av ravaror

e Temperaturkontroll

¢ Forpackningsmaterial

e Rengdring och underhdll av lokaler, inredning och utrustning
¢ Skadedjursbekdampning

¢ Person/personalsédkerhet

e Vattenkvalitet

Efter detta ska dven foretaget utarbeta ett eget egenkontrollprogram utifran riskerna i
verksamheten. Detta ska f6ljas upp kontinuerligt och resultaten ska dokumenteras.

Riskanalys med HACCP

Egenkontroll av HACCP star for Hazard Analysis of Critical Control Point, d.v.s.
riskanalys av kritiska kontrollpunkter. Detta ska alla livsmedelsforetag ha av industriell
karaktar.

Det giller att forebygga, minska och helst eliminera de risker som kan finnas efter
livsmedelsproduktionen. Har man ett litet foretag ar alla delar i ett HACCP-program inte
sé enkla att tillimpa, men principen, alltsé att minska risker, kan tilldmpas pa foretag av
alla storlekar.

HACCP-principerna utgdr ett konstruktivt sitt att se pd olika led i
livsmedelshanteringen, att undersoka vad livsmedelshygieniska kan uppstd och ha
rutiner for att undvika och forebygga dessa.

Exempel pa kritiska punkter i livsmedelsproduktionen kan vara virmebehandling,
varmhéllning, kylforvaring, nedkylning, rengdring av utrustning och lokaler, ravarornas
kvalitet och vattenkvalitet.

Andrar man t.ex. receptet pa en produkt, eller byter utrustning méste man se dver sitt
egna HACCP-kontrollprogram sé detta stindigt ar aktuellt. Som med alla
kontrollprogram ska det baseras pa sin egen produktion och forutsittningar.

Man kan ga tillvdga enligt foljande:

e Uppritta en riskanalys och formulera eventuella problem i produktionen

¢ Konstruera flodesschema for varje produktionskategori

¢ Alla stegen 1 processen skall vara med

e [dentifiera och virdera den halsorisk/fara som kan uppkomma

e Specificera pa vilket sdtt man kan forebygga eller styra varje hélsorisk/fara.
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Dessa moment utgdr grundforutsittningarna for identifiering av riskmoment:
e Inkop (haller ravaran ratt kvalitet)

e Mottagning (vad goér man med rdvaran niar man far hem den)

e Lagring (rétt lagring, rétt temperatur)

¢ Beredning (rena ytor, rena verktyg)

¢ Virmehallning— Kylning (ritt temperatur)

e Ateruppvirmning (ritt temperatur)

—Ténk pa flodet och processen i1 din verksamhet.

Frivilliga kvalitetssédkringsprogram

Det finns ytterligare flera principer och program for att forsdkra sig om en
dokumenterad jimn kvalitet 1 livsmedelskedjan. Men dessa ér frivilliga.

Frivilliga kvalitetssdkringsprogram kan innehélla foljande rubriker:

e Miljohusesynen — Bondernas egenkontroll — Néar man gér igenom den sé ser man
snabbt om man uppfyller relevanta lagar. Om man nu inte uppfyller lagarna, ska man
forsoka uppritta en atergirds plan sd man vet vad man ska gora for att upprétta
eventuella fel.

¢ [P-konceptet — Detta &r ett kvalitets- och miljokoncept for den grona niringen.

e KRAV — Tillhor ett av Jordbruksverkets godkédnda, kontrollorganisationer for
ekologisk odling och livsmedelsproduktion. Organisationen utarbetar regler och
kontrollerar anslutna foretag regelbundet.

¢ Svenska Demeterforbundet — Denna organisation dr uppbyggd pd samma sétt som
KRAYV och dven denna tillhér Jordbruksverket. For att fa sélja och marknadsfora
ekologiska produkter krévs att man 4r kontrollerad av ndgon av dessa organisationer.

e [SO-certifiering — Detta ar ett sétt att forsdkra sig om en jamn kvalitet. Det handlar
om att noga definiera, specificera och dokumentera produktionen med de kvalitets mél
man vill uppna. Denna kontroll utfors av ett auktoriserat certifieringsorgan, som
exempelvis SEMKO.

I dessa olika program stéller man dven hoga krav pa god etik 1 djurhallningen. En god
djuromsorg och djurhélsovard verkar forebyggande mot smérta, lidande och negativ
stress.
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AVGIFTER

Livsmedelsverket har rétt att ta ut avgifter for tillstdnd och tillsyn. Storleken varierar
beroende pd verksamhetens storlek och omfattning.

P& livsmedelsverkets hemsida kan man finna uppgifter om de kostnader som ett slakteri
for med sig.

LIVSFS 2006:21 Livsmedelsverkets foreskrifter om avgifter for offentlig kontroll,
provning och registrering;

Den som ansdker om godkdnnande av en anldggning for att bedriva
livsmedelsverksamhet skall betala en avgift till Livsmedelsverket pa 36 000 kr.
Smaéskaliga slakterier kan efter provning fi betala en reducerad avgift i
storleksordningen 10 000 kr. SLV bedémer varje fall for sig.

Det finns @ven en 4rlig kontrollavgift som for ett slakteri skall ticka kostnader for
besiktningspersonalens arbete. For detta finns schablonbelopp som inte far understigas.
Kontrollmyndigheten faststéller en preliminér avgift for anldggningen och gor efter
arsskiftet en avstimning av de prelimindra inbetalningarna som gjorts och justerar detta
efter de faktiska kostnaderna. Schablonkostnaden for nét ar ca: 45 kr/djur.

Aven de faktiska kostnaderna for besiktning och kontroller vid slakt och kyllagring skall
betalas till kontrollmyndigheten. Tiden som gar at till detta faststdlls av myndigheten,
likasa timkostnaden som é&r lagst 400 kr/timme.

Kostnaderna for kontrollmyndighetens provtagning for kontroll av persistenta organiska
miljofororeningar skall betalas drligen till Livsmedelsverket. Avgiften berdknas efter
slaktad volym och &r 1,20 kr/ton slaktat kott.

Kommunens miljoprovning ér en tillsynskostnad som skall betalas arligen. Kostnaden
beror pa verksamhetens omfattning och hur mycket tid tillsyningsmannen behover ligga
per ar.

For slakt mellan 5 och 250 ton slaktvikt/ar ar avgiften 2 800 kr/ar.

For slakt mellan 250 till 5000 ton slaktvikt/ar dr avgiften 7 000 kr/ar.

Slaktavfallet skickas normalt till forbranning med samma transport som den normala
kadaverhamtningen och da &r avgiften 1,70 kr/kg.
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MATERIAL OCH METOD

De metoder vi anvint oss av for att kunna sammanstilla detta arbete dr fradmst sokning
efter information pd myndigheter, kommuners hemsidor och databaser, frimst
livsmedelsverket och djurskyddsmyndigheten.

For att kunna bilda oss en egen uppfattning, och kunna ta del av praktiska erfarenheter
frén personer i branschen har vi genomfort ett antal studiebesok pé gardsslakterier.
Eftersom det inte dr sa vanligt med gérdsslakt i Sverige, sa finns det endast nagra fa i var
nédrhet. Darfor har vi dven anvént oss av telefonintervjuer for att fa en bredare inblick 1
vad det innebdr att driva ett eget slakteri. For att kunna hitta rétt i alla gillande lagar,
regler och forordningar sa har vi haft muntlig kontakt med sakkunniga
myndighetspersoner.

INTERVJUER

Vi har intervjuat 6 st slakterier som startat sin drift de senaste 20 aren.
Foretagen ar:

Mostorps gérd, Getinge

Halsingekott AB, Stromsbergs gard, Tierp

Naisslanders slakteri AB, Kramfors

Husa gérd, Vallentuna

Ostrdd farfarm, S1dinge

Angavallens gérd, Vellinge

Vi har 1 véra intervjuer med foretagen forsokt reda ut vad som éar sérskilt problematiskt
vid start och drift av ett smaskaligt slakteri.
De fragor vi stéllde vid intervjuerna var:

Hur mycket slaktas i ert slakteri?

Vad slaktas i ert slakteri?

Vilka forsta kontakter togs vid uppstartandet av slakteriverksamheten?

Fanns det mojlighet till radgivning vid uppstartandet?

Vad var det besvarligaste i tillstandsprocessen?

Nu nar verksamheten &r i gang, vilka kontroller &r svarast att f4 godkanda?

Ar det svart att fa tag i kompetenta slaktare?
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Varfér hemslakt istéllet for legoslakt?
Vad gor ni med ert slaktavfall?
Vad beradknar du att ditt slakteri kostar att bygga?

Vad ar er kostnad per kilo slaktat kott?

Sammanfattning av fOretagsintervjuerna

De fOretag vi intervjuat slaktar mellan 6-60 djur 1 veckan, alla har ojimn
arbetsfordelning over aret beroende tillgang pa djur och efterfrdgan i sina butiker.

Det som slaktas dr i huvudsak not men &ven en del svin, far och d@ven ndgon enstaka
hést.

De forsta kontakter som togs var med kommunen for att soka tillstdnd frdn miljé och
hilsovardmyndigheterna och for att soka bygglov, nésta steg var att soka tillstdnd fran
livsmedelsverket for att fi ett godkénnande att producera livsmedel.

Livsmedelsverket méste kontrollera anldggningen innan de forsta djuren slaktas.

Alla var de 6verens om att det inte fanns ndgon radgivning att fa.

Det som de intervjuade foretagarna upplevde var det besvérligaste i byggnationen och
uppstartandet av sina slakterier var att fa klara direktiv hur slakterierna skulle utformas,
i ndgot fall 4ndrades reglerna under byggets géng.

Nér verksamheten &r igdng ar de arliga kontrollerna inga stérre problem for de som
slaktar i storre omfattning. Men de mindre slakterierna som bara slaktar ndgon dag i
veckan blir problemen med rost och fukt storre efter som det ibland stir tomt i langa
perioder. Problemen bli allt stérre ju dldre byggnaden och inredningen blir.

Alla slakterierna hade svért att skaffa kompetent personal, i och med att det bara ér
nagra timmar i veckan, men ett alternativ som manga hade var att utbilda gamla jagare
for att de har intresset och tiden.

Anledningen till att manga byggde sitt eget slakteri var att det fungerade daligt med
atertag fran de stora foreningsslakterierna, mycket blamarken pa kottet och slarvigt
slaktade kroppar. Men en annan stor anledning till att de ville starta eget slakteri var
omtanken om djurens vélbefinnande, de vill ha en human slakt f6r djuren utan langa
transporter och stress plus att det ger ett mervarde for konsumenten.

Vi upplever att de som vi varit i kontakt med &r stora djurvinner som kidnner stort ansvar
for djurens vilbefinnande.

Det vanligaste &r att skicka sitt slaktavfall till destruktion med kadaverhdmtning en gang
1 veckan. Men eftersom det dr en ganska stor kostnad (ca 1,70 kr/kg) sa s6ker ménga
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andra alternativ s som rotning till biogas eller forbréanning 1 egen virmeanldggning. Det
allra viktigaste &r att ha en noggrann dokumentation om var det tar vigen.

Kostnaden for att bygga ett slakteri paverkas naturligtvis av manga faktorer. Som t.ex.
om man bygger i gamla lokaler eller helt nytt, viggmaterial, inredning och méjlighet till
eget arbete mm. De vi varit 1 kontakt med har anvint mycket begagnad inredning frén
storre nedlagda slakterier fOr att fi ner sina byggkostnader. Ett mindre slakteri pa ca 300
kvm med mycket begagnat inredning och mycket eget arbete kan man komma ner mor
5000 kr per kvm fardigt slakteri. De som byggt i gamla hus eller lokaler rekommenderar
att bygga helt nytt istillet.

Kostnaden per kg slaktat kott varierar lite men de flesta hamnade pa ca 1 kr/kg plus
arbete. Medrdknat 1 1 kr dr kostnader for byggnad, kontroller och arliga avgifter.

DISKUSSION

Vi tror att det finns utrymme for flera!

Var slutsats utifran vara kontakter med folk i branschen &r att det &r léttare att starta ett
gardsslakteri nu dn vad det var for 10 ar sedan, da var det 4&ven mycket hogre avgifter for
att driva slakteri. Nu finns det tydligare regler och storre mojlighet till radgivning
eftersom det blir vanligare med smaskalig slakt.

Eftersom det blir farre stora slakterier kvar kommer det finnas storre mojligheter att fa
tag 1 slaktdjur for den som har kapacitet att slakta mer @n gérdens egna djur.

I och med bidragsprogrammen for landsbygdsutveckling verkar det som att det finns
stora mojligheter att fa projektstod till att bygga slakteri. Dessutom har flera utav de vi
pratat med fatt investeringsstod som técker 30% av byggkostnaden.

Niér vi borjade vart arbete trodde vi utifrdn vad vi hort att det var s komplicerat att
bygga med alla regler och tillstdnd. Men nu nér vi har satt oss in i hur det fungerar sa
verkar det inte omdjligt att bedriva smaskalig slakt.

Ar det méijligt att komma &ver begagnad inredning fran storre nerlagda slakterier si kan
man dessutom bygga relativt billigt. Men man skall inte lockas till att bygga i gamla
lokaler i tron om att det blir billigare, for det blir dyrare i lingden nér man tvingas till
komprommisser och dyra speciallsningar.

Man kan faktiskt bygga ett komplett slakteri pd 300 m? for 1,2 miljoner kronor.
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Har ar ett exempel pd hur man kan planera slakterilokalen.

/
\

Wi
Ritningen forestiller ett slakteri byggt 4r 2002. Agare Lars-Ake Nisslander Kramfors.
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