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Innledning

Kvalitetssystem i landbruket (KSL)

Det er to hovedbegrunnelser for innfgring av Kvalitetssystem i
landbruket (KSL):

B Dokumentasjon overfor forbrukere, dagligvarekjeder og
myndigheter av hvordan matproduksjonen i Norge foregar pa det
enkelte bruk. Dokumentasjonen skal vise at produksjonen foregar i
henhold til den profil vi gnsker at norske matvarer skal ha, og i
henhold til de krav og retningslinjer som foreligger.

B Bruke kvalitetssystemet som et styringsverktgy til a forbedre
produksjonen pa det enkelte bruk. Med et slikt styringsverktgy blir det
lettere & nad bade de produksjonsmessige og de gkonomiske mal en
setter for drifta pa garden.

KSL-PROFILEN

Gjennom aktivt kvalitetsarbeid er norskproduserte matvarer:
Smittefrie og uten skadelige fremmedstoffer

Etter forbrukernes gnsker med hensyn til utseende og smak
Produsert med god dyrevelferd

Produsert pa en miljgvennlig mate

Produsert i et trygt arbeidsmiljg som sikrer god helse

for yrkesutgverne

ETT SYSTEM PA HVER GARD

Det skal veere ett kvalitetssystem pa hver enkelt gard. Dette systemet
skal omfatte alle produksjoner pa garden og maten produksjonene
foregar pa. Helse, miljg og sikkerhet (HMS) og kulturlandskap og
miljgtiltak er derfor naturlige deler av KSL.

MALSETTINGER FOR KSL

KSL arbeider for at alle gardsbruk skal ha et aktivt kvalitetssystem
innen 2003. Dette innebarer at produksjonen og dokumentasjon av
drifta skjer i henhold til KSL-kravene. Det foreligger hjelpemidler for &
gjere denne dokumentasjonen enkel. KSL-kravene er vedtatt av KSLs
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styringsgruppe, de danner en felles bunnplanke for kvalitetssystemet.
Kravene som gar spesifikt pa fjgrfe er vedtatt av varemottakerne.

Det er ogsa etablert en ordning for gjennomgang, eller KSL-revisjon, av
kvalitetssystemet pa garden. De som er KSL-revisorer har sin bakgrunn
i landbruket, og de har i tillegg fatt oppleering i hvordan
kvalitetssystemet skal revideres. Hver bonde skal ogsa gjennomfare en
egenrevisjon av drifta hvert ar. Denne gjennomgangen som bonden
gjer selv, er en viktig del av et aktivt kvalitetssystem.

DOKUMENTASJON

Det er ngdvendig & registrere hva en gjer, for at det i ettertid skal veere
mulig & vurdere og kontrollere at gjennomfgringa ble slik en hadde
planlagt. Dokumentasjonsverktgy kan en lage selv, eller benytte ferdig
utarbeidet materiell fra varemottakere og andre (eks. daglister).
Dokumentasjon er imidlertid mye mer enn & skrive ned hva en gjar.
Eksempler pa annen dokumentasjon er slakteavregninger,
produktinformasjon/datablad, plakater, prgvesvar, resepter mv.

| et kvalitetssystem er dokumentasjon farst og fremst et hjelpemiddel
og ikke et mal i seg selv. | KSL er det imidlertid et mal a kunne
dokumentere overfor konsumenter og myndigheter hvordan
produksjonen foregar.

BONDENS EGET ANSVAR

Det er bondens eget ansvar a innfare KSL pa den enkelte gard.
Varemottakerne, faglaga, forsgksringene, Landbrukshelsen,
Fylkesmennenes landbruksavdelinger, landbrukskontorene og KSL-
sekretariatet vil imidlertid hjelpe til med dette arbeidet sa langt som
mulig.
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Kvalitetssystem i slaktekyllingproduksjon

Kvalitetssystem i slaktekyllingproduksjon er en del av Kvalitetssystem
i landbruket (KSL) og bestar av falgende elementer:

Dette heftet: «Krav til slaktekyllingproduksjony.

Daglister og helseregistreringer.

Beredskapsplakat oppslatt i forrommet.

Plakaten «Smittebeskyttelse i fijgrfehus» oppslatt i naerheten

av hygieneslusa

Alle slaktekyllingprodusenter ma oppfylle kravene til produksjon som
stilles her i heftet Krav til slaktekyllingproduksjon. Det enkelte slakteri
kan i tillegg stille strengere krav pa enkelte omrader.

| tillegg til & inneholde krav til produksjon av slaktekylling, inneholder
dette heftet ogsa et utvalg av aktuelle lover og forskrifter. Disse er
plassert bakerst i heftet.

MERK: Noen av kravene er markert med «NY». Denne markeringen
forteller at kravene er nye eller er vesentlig endra i forhold til forrige
utgave (2.utgave, 2000). Mindre endringer (ordlyd, presiseringer) er
ikke markert.

Den dyktige slaktekyllingprodusent har et bevisst forhold til hva som
kan gjares for & heve kvaliteten i slaktekyllingproduksjonen ytterligere.
For den som gnsker a vite mer om rutiner for praktisk drift og
kvalitetssikring i fijgrfehuset anbefales faglitteratur om fjarfe-
produksjon, som for eksempel Fjgrfeboka (Landbruksforlaget, 2002)
eller Féring og stell av fjgrfe (GAN forlag, 2002).

Denne utgaven er utarbeidet av Prior Norge, Fjgrfebransjens
Landsforening og Fagsenteret for fjarfe.

1. utgave hgsten 1996
2. utgave varen 2000
3. utgave varen 2003
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Det skal holdes ryddig rundt Forrester skal
kyllinghuset. fiernes, og det
skal holdes reint

rundt forsiloer.

Anlegget skal
sikres mot
inntrenging
av fugler og
skadedyr.
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Krav til produksjon av
slaktekylling

1. Generelt

NY 1.0.1 Kravene gjelder for all slaktekyllingproduksjon. Om noen av
kravene skulle komme i konflikt med saerkrav for enkelte produksjoner
(f.eks. Debiokrav ved gkologisk produksjon), er det seerkravene som
gjelder.

NY 1.0.2 Hus og teknisk utstyr skal oppfylle kravene i
Forskrift om hold av hgns og kalkun, og for gvrig veere utformet i trad
med veiledende normer.

1.0.3 Kyllingens behov med hensyn pa for, vann, klima, lys, plass, stell
og ettersyn skal oppfylles. Jfr. Lov om dyrevern og Forskrift om hold av
hgns og kalkun.

1.0.4 Slaktekyllingproduksjonen skal foregd under hygieniske og
miljgmessig betryggende forhold.

2. Smitteforebyggende tiltak

2.1 DRIFTSOPPLEGG

2.1.1 Slaktekyllingproduksjonen skal veere isolert fra annen
figrfeproduksjon. Er det flere fjgrfeproduksjoner pa garden, skal det
gjennomfares rutiner godkjent av kvalitetsansvarlig ved slakteriet for &
hindre smitteoverfaring.

2.1.2 Pryd- og hobbyfjgrfe skal ikke forekomme pa gardsbruk hvor

Vegetasojon_sfri det drives slaktekyllingproduksjon.
sone pa minst
2 meter rundt 2.1.3 «Alt inn - alt ut»- prinsippet skal fglges pr. hus.

huset. Skadedyr
skal bekjempes.
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2.2 FOREBYGGING OG BEKJEMPELSE AV SKADEDYR

2.2.1 For & unnga smitte skal anlegget sikres mot inntrenging av fugler
og skadedyr.

2.2.2 Forsilo skal veere tett. Foret skal ga i lukket system fra silo til
kyllingrom. Forrester skal fjernes, og det skal holdes reint rundt férsiloer.

NY 2.2.3 Det skal vaere en vegetasjonsfri sone pa minst to meter rundt
huset. Kortklipt plen og tilsvarende kan godtas som vegetasjonsfri
sone.

NY 2.2.4 Beitende husdyr skal ikke ga inntil veggene pa kyllinghuset.
2.2.5 Det skal holdes ryddig rundt hus og i birom.

NY 2.2.6 Skadedyr skal forebygges og bekjempes, og det skal finnes en

skriftlig plan for dette. Dokumentasjon av bekjemping skal inkludere
dato, type og mengde middel, samt plassering av atestasjoner.

2.3  HYGIENESLUSE

2.3.1 Det skal etableres fysisk skille mellom rein og urein sone
(hygienesluse). Skillet skal veere tett til gulv. Hygieneslusa skal
benyttes av rgkter og besgkende under hele innsettet.

NY 2.3.2 Hender skal vaskes ved passering av hygieneslusa.

2.3.3 Alle som gar inn i dyrerommet, skal skifte tgy ved overgang til
rein sone. Det skal finnes eget overtrekkstgy (kjeledress) og sko til
bruk i rein sone.

2.3.4 Uvedkommende skal ikke gis adgang til kyllinghuset.
2.3.5 Hunder og katter skal ikke slippes inn i kyllinghuset.
2.4  REINGJZRING OG TOMTID

NY 2.4.1 Gulv, vegger og tak i kyllingrommet skal ha glatte flater som er
lette & reingjare.

NY 2.4.2 Etter hvert innsett skal huset tammes, og hus og utstyr
reingjgres, vaskes og desinfiseres. Etter avsluttet desinfeksjon skal
huset sta tomt for a tarke opp i minimum fem dager fer nye kyllinger
settes inn. Dato for avslutta reingjgring og desinfeksjon noteres i
daglistene. Datablad/ produktinformasjon om desinfeksjonsmidlene
oppbevares.

2.4.3 Det skal finnes rutiner for reingjgring og desinfeksjon av
drikkeanlegg mellom hvert innsett.

Hender skal vaskes

ved passering av
8 hygieneslusa.
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2.5 GJODSELPLASS OG GJZDSELHANDTERING

2.5.1 Gjedselplass og gjedselhandtering skal tilfredsstille Forskrift om
lagring og spredning av husdyrgjadsel.

F, ~—  NY2.5.2 Lagring av gjagdsel skal skje i gjadselkjeller, gjgdselhus eller pa

annet egnet sted der det ikke er fare for avrenning og minimum 50
meter fra kyllinghuset.

3. Luft, lys og strg

3.1 LUFT

NY 3.1.1 Ventilasjonsanlegget skal gi tilfredsstillende klima i
husdyrrommet til alle arstider. Gasskonsentrasjonen i lufta skal bare
unntaksvis overstige 25 ppm ammoniakk (NH,) og 3000 ppm
karbondioksid (CO,). Ventilasjonsanlegget skal ha en kapasitet pa
minimum fire m® pr kg levendevekt pr time, jfr. Forskrift om hold av
hgns og kalkun.

3.1.2 Varmekilden skal tilfredsstille brannforskriftenes krav til utfarelse
og montering. Varmekilden skal etterses rutinemessig og holdes mest
mulig rein for stov.

3.2 LYS
-, NY 3.2.1 Lysprogrammet skal falge en 24 timers syklus og inkludere en
N = uavbrutt mgrkeperiode pa minst seks timer eller to uavbrutte

mgrkeperioder som hver skal veere pa minst fire timer, jfr. Forskrift om
hold av hgns og kalkun.

3.2.2 Det skal veere effektregulator pa lyset.
3.3 STRO

3.3.1 Det skal brukes friskt, tart og muggfritt stramateriale. Kutterflis
skal veere fra ubehandlede materialer.

NY 3.3.2 Lagring, transport og innlegging av strg skal skje pa en slik mate
at smitte ikke dras inn i huset.

NY 3.3.3 Det skal tilstrebes & holde strget tgrt og lgst over hele arealet
gjennom innsettet.
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4. Innsett av kyllinger

4.0.1 Det skal kun settes inn kyllinger fra rugeri sertifisert etter
Forskrift om sertifisering av fjgrfevirksomheter.

4.0.2 Personell fra kyllingbilen skal ikke inn i slaktekyllinghuset.

4.0.3 Innsetting av dyra skal skje skansomt.

5. FOr og vann

51 FOR

5.1.1 Dyra skal ha tilstrekkelig tilgang pa for for & dekke sitt daglige
behov til tilvekst, vedlikehold og produksjon (jfr. Lov om dyrevern og
Forskrift om hold av hgns og kalkun). Det skal ikke nyttes genmodifisert
for.

5.1.2 Det skal kun brukes for fra foérleverandgrer som tilfredsstiller
Landbrukstilsynets krav. Eventuelt bruk av andre formidler ma
godkjennes av kvalitetsansvarlig ved slakteriet.

5.1.3 De siste dagene fgr slakting skal det foéres med sluttfér uten Bruk av andre
koksidiostatika. Antall dager kan variere med type koksidiostatikum, se  formidler ma
innleggsseddel. godkjennes av
kvalitetsansvarlig
5.1.4 Fores det med sluttfér fra silo, skal det veere minst to forsiloer. ved slakteriet.

Siloen skal veere temt fgr innblasing av sluttfor.

NY 5.1.5 Hele foringsanlegget inkludert dagtank, skruer, skaler og renner
skal veere tomme far sluttfér kjgres inn i huset.

5.1.6 Forsiloer tammes og reingjgres minst en gang i aret.

5.1.7 Fra hver leveranse av for skal forprgver pa ca. 0,5 kg med bilag
oppbevares hos slaktekyllingprodusenten til minimum 4 uker etter at
lasset er oppbrukt.

5.1.8 Innkjgpt for skal dokumenteres med
M type for
M dato for leveranse
Bl leverandgr
B varedeklarasjon
W transportgr Forprgver med
Forkjap noteres i daglistene. bilag oppbevares
I minimum 4 uker
etter at lasset er
oppbrukt.
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5.2 VANN

5.2.1 Vann til slaktekyllinger skal ha drikkevannskvalitet. Kravene fas
hos det lokale naeringsmiddeltilsyn.

s, NY 5.2.2 Alle slaktekyllinghus skal ha installert vannmaler og utstyr som
gir mulighet for riktig dosering av desinfeksjonsmidler, medisiner og
lignende gjennom drikkevannssystemet.

NY 5.2.2 Daglig skal drikkevannssystemet sjekkes og vannforbruk
registreres.

6. Helse og sjukdom

Forskrlft om hold av hgns og kalkun.

6.0.2 Veterinaer/produksjonsveileder/kvalitetsansvarlig kontaktes ved
unormal dgdelighet eller andre produksjonsforstyrrelser.

_";’!4' NY 6.0.3 Det skal skrives avtale med veterinaer om helseovervakning i
Sl besetningen, jfr. Forskrift om helseovervakning av fijgrfebesetninger.

NY 6.0.4 Bruk av medisiner skal kun baseres pa diagnose stilt av
veteringr. Ved bruk av medisin skal det dokumenteres dato for
behandling, type og mengde medisin og overholdelse av
tilbakeholdelsesfrister. Slaktekyllingprodusenten plikter a opplyse
slakteriet om eventuelle tilbakeholdelsesfrister. Bruk av vitaminer og
lignende skal ogsa noteres i daglista.

6.0.5 Dgade dyr fjernes daglig og snarest mulig fra dyrerommet. Antall
dagde dyr noteres i daglistene. Midlertidig oppbevaring av dgde dyr
skal skje nedkjglt eller frosset pa et egnet sted isolert fra dyrerom.

6.0.6 Dgde dyr skal leveres til godkjent mottaker. Etter avtale med
distriktsveterinar kan et begrenset antall fjgrfe fra vanlig fortlgpende
drift og hvor det ikke foreligger mistanke om smittsom sjukdom,
nedgraves eller deponeres i gjgdselkjeller, jfr. Forskrift om transport
og behandling av animalsk avfall, og anlegg som behandler animalsk
avfall.

6.0.7 Salmonella-prgver tas i henhold til Forskrift om overvakning av
og kontroll med forekomsten av salmonella hos levende dyr. Dato for
innsendte prgver noteres i daglistene.

NY 6.0.8 Campylobacter-prgver tas i henhold til gjeldende retningslinjer/
regelverk.
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7. Levering av dyr til slakteriet
Dato |Uke| Alder | Dode | Temp. | RF. |Vann | Lys
or | dager | dyr | Maxmin | % IZ:;I timer
7.0.1 Sjuke og reduserte dyr skal ikke transporteres og ma sorteres ut wen| | 0 | 0 2D |57 |% |24
. . . EAZd N e Rk A AR
for levering, jfr. Forskrift om transport av levende dyr. %1 : ,:Q 2,5,% 55; ]/
K 4 / I
. . . . | e
7.0.2 Kyllingene skal veere uten for minimum 6 og maksimum 12 timer E:a 7 ]
for slakting. ﬁz s .2 %% ?;% 47
7.0.3 Kyllingene skal ha tilgang pa vann helt fram til plukkingen Z% : ii %é%; i
' 13 1, 5
. yiing gang p P 9 7] [ iz o \%é'?
starter e
213 12 iz bl |
7.0.4 Eier/rokter skal kontrollere om transportenhetene er reine og o e
R . - . ) 27| Tn 7 g ale7 ]
eventuelt gjgre anmerkninger pa daglista. L e
(2 | 217 252567 77|20
alEanaea . miml
7.0.5 Plukking, lasting og lossing skal skje skansomt. o ez bralalel]
| et
. o - . - - - o - SUM Vekt:
NY 7.0.6 Eier/rgkter har ansvar for a gi oppleering i riktig handtering av ags /f 7 Z
- - - 30 Z3 i
dyra. Eier/rgkter skal ha oppsyn med plukkingen. Jfr. Forskrift om hold 250 ;
av hgns og kalkun. — =2 /
] s?fm 77 - Vekt
o - . [ 3% ]
NY 7.0.7 Port og andre stgrre lysapninger skal kunne blendes slik at det e ;
blir markt nok i dyrerommet under plukking. e :
— = ;
- - . SUM Vekt:
7.0.8 Krav til plass per dyr i transportenhetene skal overholdes, jfr. [P e———
F - Egenmelding sendt dato: /g[/’ (;
orskrift om transport av levende dyr.
Daglista skal
: fares fortlgpende.
8. Alarmsystem og ngdlgsninger P

8.0.1 Kyllinghuset skal ha alarm som varsler ved strembrudd og ved
strembrudd og ved for hgy eller for lav temperatur, jfr. Forskrift om
hold av hgns og kalkun. @vre og nedre varslingsgrense justeres i takt
med innstilt romtemperatur. Alarmen skal kontrolleres etter behov og
minst en gang pr uke. Utfgrt kontroll av alarmsystemet skal
dokumenteres.

NY 8.0.2 Det skal foreligge en skriftlig plan for rutiner som sikrer at dyras
behov ivaretas ved streambrudd og ved stopp i den ordinare
vanntilfgrselen. Det skal veere tilgang pa aggregat, samt finnes en plan
for funksjonstesting av dette.

NY 8.0.3 Brannvarslingsanlegg og brannslukningsutstyr skal veere
installert i kyllinghuset, jfr. Forskrift om hold av hgns og kalkun.

Brannvarslingsanlegg
skal veere installert i
kyllinghuset
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HELSEREGISTRERINGER OG ANDRE NOTATER
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9. Registreringer og dokumentasjon

9.0.1 Daglistene skal fgres fortlgpende.
NY 9.0.2 Daglig noteres

W antall dgde dyr
M vannforbruk

B hgyeste og laveste temperatur i kyllingrommet

NY 9.0.3 Lysprogram (daglengde, lysstyrke) og evt. endringer skal
dokumenteres.

9.0.4 Alle besgk noteres.

9.0.5 Ukentlig pa samme ukedag som dyra ble satt inn, skal
kyllingenes gjennomsnittsvekt registreres.

9.0.6 Utfart alarmsjekk noteres.

9.0.7 Alle férkjgp noteres i daglistene. Innkjgpt for skal dokumenteres
med type for, leveransedato, leverandgr, varedeklarasjon og
transportgr. Ta vare pa innleggssedler og forpraver.

9.0.8 Dato for start av sluttféring noteres i daglistene.

9.0.9 Dato for innsendte gjgdselprover (salmonella- og
campylobacterprgver) noteres i daglistene.

9.0.10 Eventuell bruk av medisiner, vaksiner, vitamintilsetning eller
lignende noteres. Ved bruk av medisiner skal dato for behandling, type
og mengde medisin og overholdelse av tilbakeholdelsesfrister
dokumenteres. Ta vare pa resepter, datablad og produktinformasjon..
Ta vare pa resepter, datablad og produktinformasjon.

9.0.11 Innsending av blodprgver eller dgde dyr for obduksjon noteres.
Ta vare pa obduksjonsrapporter og prgvesvar.

9.0.12 Skadedyrsbekjempelse dokumenteres med dato, type, mengde
middel og ateplassering. Ta vare pa datablad/produktinformasjon.

NY 9.0.13 Kryss av i daglista for reine eller ureine transportenheter ved
levering til slakteri.

9.0.14 Dato for avsluttet reingjgring og desinfeksjon noteres i
daglistene. Ta vare pa datablad/ produktinformasjon.

NY 9.0.15 Reingjaring av férsiloer noteres.

9.0.16 Utfylte daglister skal sendes slakteriet innen angitt frist.
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NY 9.0.17 Ta vare pa slakteavregninger.

NY 9.0.18 Dagliste (eller kopi av denne) og annen dokumentasjon for det
enkelte kull skal oppbevares hos slaktekyllingprodusenten i minimum
to ar etter slakting, med unntak av resepter, som skal oppbevares i fem
ar jfr. Forskrift om kontrolltiltak for restmengder av visse stoffer i
animalske naringsmidler, produksjonsdyr og fisk for a sikre
helsemessig trygge neeringsmidler.
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