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Statens livsmedelsverks kungirelse SLV FS 1996:35
om iindring i kungirelsen (SLV FS (H 193:3)
1994:10) med foreskrifter och allmiinna Utkom frén trycket
rad om kottprodukter m.m.; 1996-12-16

beslutad den 6 december 1996.

Med stod av 19, 25, 45 och 55 §§ livsmedelsforordningen (1971:807)! fore-
skriver Statens livsmedelsverk att bilaga 1-4 verkets kungorelse (SLV FS
1994:10) med foreskrifter och allméinna rdd om kottprodukter m.m. skall ha
foljande lydelse.

Denna kungérelse trider i kraft den 1 januari 1997,

ARNE KARDELL

Hakan Stenson
(Tillsynsenhet 1)

IForordningen omtryckt 1990:310. Senaste lydelse av 25 § 1993:1376 samt av 55 § 1994:1092,
It radets direktiv 95/68/EEG (EGT nr L 332, 30.12. 1995, 5. 10).
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Bilaga |
(till SLV FS 1994:10)

1.  Allmiinna bestimmelser for godkinnande av anliiggningar

1. Arbetslokaler skall vara tillrackligt stora for att arbetet skall kunna be-
drivas under tillfredsstillande hygieniska férhallanden. Lokalerna skall utfor-
mas och disponeras sa att fororening av rdvaror och produkter som avses
i denna kungorelse forhindras.

2. I produktionslokaler skall

- golv vara taliga, vattentita samt litta att rengora och desinfektera.
Golven skall ha tillriacklig lutning mot gallerforsedda golvbrunnar med
vattenlas for att forhindra lukt,

- viggar vara slata, latta att rengora, tiliga och vattentita. De skall ha ljus
tvattbar yta upp till minst tva meters hojd eller i kyl- och lagerlokaler
minst upp till stapelhojd. Overgangen mellan golv och vigg skall vara
rundad utom i frysrum,

- tak vara latt rengorbara. Om innertak saknas géller motsvarande krav for
yttertakets undersida,

- dorrar vara av korrosionsfritt material som ér litt att rengora,

- finnas tillfredsstillande ventilation och i forekommande fall en god avled-
ning av dnga for att i storsta mdjliga utstrickning undanréja kondens pa
ytor sdsom viggar, tak och utrustning,

- tvattstall finnas i tillrackligt antal med rinnande varmt och kallt vatten
eller vatten som ir forblandat till lamplig temperatur for rengéring och
desinfektion av hinder. I arbetslokaler och toaletter far kranar inte vara
handmanévrerade. Vid tvittstall skall det finnas tvallésning och desin-
fektionsmedel samt dndamalsenliga anordningar for att torka hinderna,

-rengoringsutrustning finnas for redskap, utrustning och karl.

3. Lagerlokaler skall uppfylla kraven i p.1.2 denna bilaga utom

-1 kylrum dar det ar tillrackligt med golv som ér litta att rengéra och
desinfektera och som ir lagda s att vattenavrinningen underlattas,

-1 frysrum dar det ér tillrackligt med ett vattentitt golv som inte ruttnar
och som ir latt att rengora. Frysrum som byggts fore den 1 januari 1983
far ha travaggar om enbart kétt eller kéttprodukter som ar forpackade
lagras dér.

I kylrum och frysrum skall det finnas en kylanlaggning med tillricklig
kylkapacitet for att halla ravaror och produkter vid de temperaturer som
foreskrivs i denna kungorelse. Lagringslokaler skall ha tillrackligt stor
kapacitet for lagring av de ravaror och produkter som avses i denna kun-
gorelse.

4. Mottagnings- och expedieringsutrymmen skall vara utformade och utrus-
tade sd att rdvaror och oférpackade produkter kan hanteras hygieniskt och #r
skyddade under lastning och lossning.
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5. Skyddsanordningar skall finnas mot skadedjur sdsom insekter och
gnagare.

6. Redskap samt utrustning sasom styckningsbord, containrar, transport-
band, sagar och knivar, som ar avsedda att komma 1 direkt kontakt med
ravaror och produkter, skall vara tillverkade av korrosionsfritt material samt
litta att rengora och desinfektera.

7. Kassatbehillare skall vara vattentita och korrosionsbestindiga samt
tydligt mirkta. Om kassat inte avligsnas eller destrueras efter varje arbets-
period skall antingen behallarna vara forsedda med lasbara lock eller lasbart
rum finnas.

Sker forvaring av kassat under lingre tid én ett dygn skall férvaringsrummet
vara kylt. Om stortar anvinds for borttransport av kassat skall de vara sé
konstruerade och installerade att ravaror eller produkter inte kan fororenas.

8. Det skall finnas lampliga anordningar for rengoring och desinfektion av
utrustning och redskap. Om rengéringen utfors under pagaende produktion
eller om den avser stora méingder utrustning eller redskap krivs ett separat
utrymme.

For desinfektion av utrustning och redskap skall vatten med en ligsta
temperatur av +82°C anviandas eller andra desinfektionsmedel (Jfr p. 2.4
denna bilaga).

9. Avloppssystem skall uppfylla hygienkraven.

10. Vatten skall finnas i riklig méangd och uppfylla A-kraven i Livsmedels-
verkets kungirelse (omtryck SLV FS 1993:35) med foreskrifter och allmanna
rad om dricksvatten. Sadant vatten skall anvindas till alla andamal. I undan-
tagsfall far vatten av annan kvalitet anvindas for angproduktion, brandbe-
kampning eller kylning av utrustning. I sadana fall skall rér med sadant vatten
vara tydligt mirkta och installationerna utforda sa att vattnet inte kan anvén-
das till annat indamal. Nagon risk for fororening av produkter far inte finnas.

11. Omklddningsrum skall finnas i tillrdckligt antal med slita, vattentita och
tvittbara viggar och golv. Omklidningsrummen skall ha erforderligt antal
duschar, tvittstall med tempererat vatten samt vattentoaletter. Toaletter far
inte 6ppnas direkt mot produktionslokal. Vid tviittstillen skall det finnas tval-
losning, desinfektionsmedel och dndamalsenliga anordningar for att torka
hianderna. Kranarna pa tvattstillen far inte vara handmanovrerade.

2. Om mingden produkter som bereds ir sa stor att regelbunden eller
standig tillsyn krivs, skall det finnas en lampligt utrustad lasbar lokal avsedd
enbart for tillsynspersonal. Om tillsynsmyndighetens stindiga nérvaro inte
krivs dr det tillrackligt med ett lasbart skap av sikerhetstyp for lagring av till-
synsmyndighetens utrustning och materiel.

13. Rengorings-, desinfektionsmedel och liknande dmnen skall forvaras 1 ett
separat rum eller pa annan siker plats.

14. Stad- och underhallsutrustning skall forvaras i ett separat utrymme eller
skap.
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15. Det skall finnas lampliga anordningar for rengéring och desinfektion av
transportmedel om inte foretaget kan visa att indamalsenliga inrittningar utan-
for anlaggningen anvands.

16. Om beredningsprocessen kriaver en miljo utan vatten far tillsynsmyn-
digheten medge att vatten inte anvands for rengoring och desinfektion.

2. Allmiinna hygienbestimmelser

A Lokaler, utrustning och redskap

1. Golv, vaggar, mellanvaggar, innertak eller undersidan av yttertak samt
utrustning och redskap for arbete med ravaror och produkter skall vara i
tillfredsstillande skick och hallas rena sa att ravaror och produkter inte
fororenas.

Rengoring och desinfektion skall utforas regelbundet och enligt principerna
for egentillsyn i kap. 4.2.

2. Djur far inte komma in pa anlaggningarna. Gnagare, insekter och andra
skadedjur skall systematiskt bekampas. Rattgift, insektsmedel, desinfektions-
medel och andra produkter som enligt 8 § forordningen (1985:835) om
kemiska produkter klassificeras som livsfarliga, mycket farliga eller farliga
skall forvaras i lokaler eller skap som kan lasas. Det far inte finnas nagon risk
for att produkterna fororenas nar dessa medel anvinds.

3. Arbetslokaler, redskap och arbetsutrustning far endast anvindas for
arbete med produkter som enligt godkinnandet far hanteras 1 anlaggningen.
Tillsynsmyndigheten kan dock medge att de samtidigt eller vid annan tidpunkt
far anvandas for arbete med andra livsmedel.

4. Rengorings-, desinfektionsmedel eller liknande skall anviandas i enlighet
med tillverkarens instruktioner och pa ett sadant satt att de inte har skadliga
effekter pa maskiner, utrustning, ravaror eller produkter. Nér de anviants skall
instrument och arbetsutrustning noggrant skoljas med vatten av dricksvatten-
kvalitet (se p. 1.10 denna bilaga), om inte tillsynsmyndigheten bedémer att de
instruktioner for anviandning av dessa produkter som ldmnats gor skoljningen
onddig. Produkter for underhall och rengéring skall forvaras i den lokal eller
anordning som avses i p. 1.13 denna bilaga.

5. Sagspén eller liknande far inte spridas pa golv i arbets- eller lagerlokaler.

B. Personalhygien

Allmdénna rad

[ 21 § livsmedelslagen fareskrivs att i livsmedelshantering far inte vara
sysselsatt person som har eller kan antas ha sjukdom eller smitta, sar eller
skada som kan gira livsmedlet som han hanterar otjdnligt till mdanniskofida.
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Enligt Livsmedelsverkets kungorelse (SLV IS 1996:36) med foreskrifter
och allménna rad om personalhygien skall personal som i tillverkningslokal
hanterar oforpackat kot eller kottvara firete ett av ldkare utfdrdat nyan-
stéllningsintyg samt dessutom genomga arlig hdlsokontroll.

Utover Livsmedelsverkets regler om personalhygien skall féljande galla.

1. Personal skall bira lampliga rena arbetsklider samt huvudbonad som helt
ticker haret. Detta giller sirskilt personer som hanterar oinslagna, oemballe-
rade ravaror och produkter.

2. Personal som #r sysselsatt med hantering och bearbetning av ravaror och
produkter skall tvitta handerna varje gang de aterupptar arbetet efter paus och
nir handerna blivit fororenade. Sar pa hinderna skall skyddas med vattentatt
forband.

3. Det dr forbjudet att roka samt att intaga mat och dryck i lokaler dar ra-
varor och produkter hanteras eller lagras.

4. Den som ansvarar for verksamheten skall vidta de atgéirder som behovs
for att forhindra att personer som kan fororena ravaror och produkter hanterar
dem.
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Bilaga 2
(till SLV FS 1994:10)

1. Siirskilda bestimmelser for godkiinnande av anliggningar som
tillverkar kittprodukter

A. Forutom de allmédnna bestammelserna i p.1 bilaga 1, skall anliggningar
som hanterar kottprodukter dessutom uppfylla foljande krav.

1. Det skall finnas limpliga lokaler som &r sa stora att separat forvaring kan
ske av ravaror i kyla samt av kéttprodukter i rumstemperatur eller vid behov i
kyla,

Forvaringen skall ske sa att oemballerade ravaror, kéttprodukter och andra
produkter av animaliskt ursprung férvaras avskilda fran emballerade ravaror
och produkter.

2. Det skall finnas en eller flera limpliga lokaler som ar tillrackligt stora for
tillverkning och inslagning av kottprodukter. Om dessa moment utgér en enda
produktionslinje som genom sin utformning sikrar hygienkraven och om ut-
formningen av och storleken pa tillverkningslokalerna medger det fir dessa
moment utféras i samma lokal.

3. Det skall finnas ett separat utrymme eller annan avskild plats for forva-
ring av livsmedelstillsatser och liknande.

4. Det skall finnas lokaler for emballering och expediering. Sarskilda
lokaler for emballering behovs inte om kraven for emballering i p.4.3 denna
bilaga dr uppfyllda.

5. Det skall finnas en lokal for forvaring av forpacknings- och emballerings-
material.

6. Det skall finnas ett diskrum for rengéring av utrustning och redskap
sasom krokar och behallare.

B. Beroende pa typ av produktion skall vid anldggningen finnas foljande
lokaler.

1. Lokal, eller om det inte finns négon risk for fororening, en avgrinsad del
av lokal dir emballage tas bort.

2. Lokal eller, om det inte finns négon risk for fororening, en avgrinsad del
av lokal dér rdvaror tinas.

3. Styckningslokal med en temperatur av hogst +12°C.

4. Lokal eller utrustning fér torkning eller mognadslagring.

5. Lokal eller utrustning for rékning.

6. Lokal fér avsaltning, blotlaggning eller annan behandling, av bl.a. natur-
tarm, om dessa ravaror inte har genomgatt sidan behandling pa ursprungsan-
laggningen.

7. Lokal for rensning eller tvittning av andra ravaror som ingér i de
blandade kottprodukterna.

8. Lokal for saltning med en temperatur av hogst +12°C.
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9. Lokal for putsning av kéttprodukter innan de skivas eller styckas samt
slas in,

10. Lokal, vid behov med styrd temperatur, for skivning, bitning och pack-
ning av kéttprodukter som ar avsedda att séljas fardigférpackade.

11. Om produkter som avses i bilaga 3 skall tillverkas krivs sirskilda
lokaler.

2. Sirskilda hygienbestimmelser for anléiggningar som tillverkar
kittprodukter

1. For lokaler som anviinds vid lagring eller produktion av andra livsmedel
an kott eller kottprodukter och som kan komma att inga 1 kéttprodukterna
giller de hygienregler som faststalls 1 denna kungorelse.

2. Ravaror, produkter och behallare far inte komma 1 kontakt med golv och
de skall hanteras pa sadant sitt att risk for fororening forhindras. Det skall
noggrant tillses att rivaror och firdiga produkter inte kommer i kontakt med
varandra.

3. Nir det ér visentligt av tekniska skal far tra anvindas 1 lokaler dar kott-
produkter riks, rimmas, mognadslagras, marineras, lagras eller utlevereras,
Det far dock inte finns nagon risk for att produkterna férorenas. Tripallar far
endast anvindas for transport av forpackade produkter.

Galvaniserade metaller kan tillatas vid torkning av skinkor och korvar.
Metallerna far inte vara korroderade och far inte komma i kontakt med kott-
produkterna.

4. Temperaturen i lokaler eller delar av lokaler dir arbete med kott, malet
kott som anvinds som ravara, kottprodukter och kottberedningar utfors skall
vara sadan att en hygienisk tillverkning sikerstills. Vid behov skall sadana
lokaler eller delar av lokaler forses med utrustning sa att temperaturen kan
styras.

5.Vid styckning och rimning far temperaturen i lokalerna inte dverstiga
ol [ 8

3. Bestimmelser for ravaror som anviinds vid tillverkning av kitt-
produkter

1. Kott som skall anviindas vid tillverkning av kottprodukter skall komma
fran en godkind anliggning och ha transporterats under tillfredsstallande
hygieniska forhallanden. Kottet skall forvaras pa produktionsanliggningen
enligt foreskrivna krav.

2. Malet kott och kottberedning skall komma fran en godkind anliaggning,
om de inte har producerats pa anldggningen. Kottet eller kittberedningen skall
ha transporterats under tillfredsstallande hygieniska foérhallanden och skall for-
varas i enlighet med foreskrivna krav.
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3. Om andra produkter av animaliskt ursprung n koétt anvinds i bered-
ningen av kottbaserade produkter skall dessa uppfylla kraven i tillimpliga av
Livsmedelsverket utfirdade foreskrifter.

4. Inslagning, emballering och mirkning

1. Forpackning, emballering och markning skall dga rum under tillfreds-
stillande hygieniska forhallanden i lokaler som dr avsedda for detta andamal.

Forpacknings- och emballeringsmaterial skall uppfylla alla hygienkrav och
vara sa kraftigt att kottprodukterna skyddas effektivt.

2. Férpackningsmaterial och ytteremballage far inte ateranvindas for kott-
produkter. Behallare sasom lergods, glas- eller plastbehallare far dock ateran-
vindas efter noggrann rengoring och desinfektion.

3. Tillverkning och férpackning av kottprodukter far ske i samma lokal om
forpackningen utgors av lergods, glas- eller plastbehéllare eller om féljande
krav ar uppfyllda

- lokalen skall vara tillrickligt stor och vara inredd sa att arbetet kan utforas
pa hygieniskt sitt,

- forpackningsmaterial skall under transport fran tillverkaren ha varit
skyddat med ett forseglat skyddsholje. Holjet skall skyddas mot skada
under transport och lagring,

- lokal for lagring av forpackningsmaterial skall vara fri frin damm och
skadedjur samt fir inte ha luftforbindelse med lokaler dir det finns
amnen som kan fororena ravaror eller produkter. Férpackningsmaterial
far inte placeras direkt pa golv,

- kartonger skall resas under hygieniska forhallanden innan de férs in i
lokalen. Kartonger far resas i produktionslokalen om det inte innebir risk
for fororening av produkter,

- emballage skall foras in i lokalen under hygieniska forhallanden och an-
vandas omgaende. Emballage far inte hanteras av personal som hanterar
oforpackade ravaror eller produkter,

- omedelbart efter emballeringen skall produkterna placeras i lagerlokaler
som &r avsedda for detta andamal.

4. Utover mirkningsbestammelser i Livsmedelsverkets kungorelse (SLV FS
1993:19) med foreskrifter och allmédnna rdd om mérkning och presentation av
livsmedel samt Livsmedelsverkets kungorelse (SLV FS 1986:13) med fore-
skrifter om kéttvaror skall kottprodukter vara mirkta med nedanstdende upp-
gifter. Miarkningen skall vara vil synlig och tydlig. Markningen skall finnas
tryckt pa innerforpackningen eller pa en etikett som anbringas pa densamma
och innefatta uppgift om djurslag som ravaran harrér fran, om detta inte klart
framgar av produktens varubeteckning eller av ingrediensférteckningen.
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P4 emballerade produkter som inte ar avsedda for den slutlige konsumenten
skall finnas uppgift om beredningsdag i klartext eller i kod som kan uttydas av
mottagaren och tillsynsmyndighetenen och som gor det mojligt att faststilla
beredningsdagen.

5. Kontrollmiirke

1. Kottprodukter skall forses med kontrollmarke. Market skall fastas pa
produkten vid eller omedelbart efter tillverkning pa anlaggningen eller termi-
nalen.

Kontrollmirket skall fistas pa en val synlig plats, vara fullstandigt lasligt,
outplanligt och latt att sarskilja fran annan markning. Market fir anbringas pé
produkten eller pa innerférpackningen om kottprodukterna ar inslagna var for
sig eller pa en etikett som anbringas pa emballaget 1 enlighet med p. 5.5 denna
bilaga.

Om en kottprodukt dr individuellt inslagen och emballerad ar det tillrackligt
om kontrollmirket anbringas pa emballaget.

2. Om kottprodukter som ar markta enligt p. 5.1 denna bilaga darefter
placeras i ett ytteremballage, skall kontrollmérket dven anbringas pa ytterem-
ballaget.

3. A. Med avvikelse fran p.5.1 och 5.2 denna bilaga behover kottprodukter
avsedda for storhushall 1 sindningar pa pall eller annan lastbarare inte kont-
rollmarkas under forutsittning att kontrollmirket fasts pa den ytterbehallare i
vilken kottprodukterna férvaras.

B. Undantaget i p.5.3.A denna bilaga giller dven kottprodukter avsedda for
vidarebearbetning eller emballering pa godkand anlaggning under forutsittning
att

- sidan sindning med kottprodukter pa utsidan av ytterbehallaren har ett
kontrollmiirke fran den avsindande godkinda anlaggningen och om
destinationsorten tydligt anges, samt

- den mottagande anlaggningen for ett sarskilt register over mangd , typ
och ursprung av de kottprodukter som tas emot.

Kottprodukter som férvaras 1 stora behallare och ar avsedda for direkt-
forsialjning utan ytterligare bearbetning eller inslagning skall forses med
kontrollmiirke enligt p.5.1, 5.2 eller 5.3A denna bilaga.

C. For kottprodukter som inte ér inslagna eller emballerade utan siljs 1 16s
vikt i detaljhandeln skall
- kontrollmirket fistas i enlighet med p.5.1 denna bilaga pé den
behillare som innehaller produkten, samt
-tillverkaren fora ett sirskilt register 6ver mangd och typ av produkter
samt @dven ange mottagarens namn.
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4. Kontrollmarket skall vara ovalt och innehalla foljande uppgifter antingen
- overst: SE foljt av anlaggningens kontrollnummer, och
- nederst: EEG,
eller
- overst: SVERIGE med versaler
- mitten: anldggningens kontrollnummer, och
- nederst: EEG

Ytterligare regler om mirkets utseende, storlek m.m. finns i Livsmedels-
verkets kungorelse (SLV FS 1996:32) med foreskrifter och allménna rdd om
slakt av tamboskap och hagnat vilt.

5. Kontrollmérket skall fastas pa produkten eller i forvag tryckas pa inner-
forpackningen eller emballaget eller pa en etikett som fists pa produkten,
innerférpackningen eller emballaget.Om mirket fasts pa emballaget, skall det
forstoras nar emballaget dppnas. Mirket behover inte forstoras om emballaget
forstors nir det oppnas. For produkter i hermetiskt tillslutna behéllare skall
market fistas pa ett outplanligt sitt pa locket eller pa burkens utsida.

6. Kontrollmirket far dven besti av en platta av taligt material som inte kan
tas bort och som helt uppfyller hygienkraven.

Allmiinna rad

Om en kdtiprodukt innehaller andra livsmedel av animaliskt ursprung,
t.ex. fiskprodukter, mjolkprodukter eller dggprodukter, bor endast ett
kontrollmdrke anvdndas.

6. Lagring och transport

1. Kéttprodukter skall lagras i1 sadana lokaler som avses i p.1.A.1 denna
bilaga. Kottprodukter far dven lagras utanfor sddana lokaler under foljande
villkor:

a) Kottprodukter som inte kan lagras i rumstemperatur far lagras i sddana
kyl- och fryslager som avses i p.1.6 bilaga I, Livsmedelsverkets kun-
gorelse (SLV FS 1996:32) med foreskrifter och allmidnna rad om slakt av
tamboskap och hagnat vilt.

b) Kéttprodukter som kan lagras i rumstemperatur fir lagras i lokaler som ér
stabilt konstruerade, litta att rengora och desinfektera samt godkianda for
detta dndamal av tillsynsmyndigheten.

2. Kottprodukter for vilka sirskilda forvaringstemperaturer anges enligt

kap. 4.3 denna kungorelse skall lagras vid dessa temperaturer,
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3. Kottprodukter skall under transport skyddas fran fororening eller annan
negativ paverkan. Harvid skall hansyn tas till transportens langd, transport-
medlen och viderleksforhallandena.

4. Kottprodukter skall transporteras i fordon som ér utrustade sé att trans-
port kan ske vid foreskriven temperatur och framfor allt att de temperaturer
som anges 122 kap. Livsmedelsverkets kungarelse (SLV FS 1996:32) med
foreskrifter och allménna rad om slakt av tamboskap och hégnat vilt inte
overskrids.

5. Handelsdokument med den avsindande anliggningens kontrollnummer
skall atfolja kottprodukter 1 samtliga handelsled.

7. Sirskilda bestimmelser for pastiriserade eller steriliserade
produkter i hermetiskt tillslutna behillare

A. Forutom de krav som faststillts i hilaga | och erforderlig pastoriserings-
och steriliseringsutrustning skall anlaggningar som tillverkar pastoriserade
eller steriliserade produkter 1 hermetiskt tillslutna behéllare

1. ha:

a) anordningar for hygienisk transport av tomma burkar till arbets-
lokalen,

b) utrustning for rengoring av burkar omedelbart fore fyllning,

c¢) utrustning for rengoring av burkar efter det att de har tillslutits men
fére autoklavering. Vatten skall vara av dricksvattenkvalitet (A-krav)
och tillrackligt hett for att avligsna fett,

d) anordningar for att kyla och torka burkar efter viirmebehandling,

e) anordningar for inkubering av kottprodukter i hermetiskt tillslutna
behillare,

) lampliga anordningar f6r att kontrollera om behéllarna dr hermetiskt
tillslutna och oskadade, (falskontroll).

2. Sakerstilla att:

a) hermetiskt tillslutna behéllare tas ur vairmekammaren vid tillrickligt
hég temperatur sé att snabb fuktavdunstning sikerstills, Behéllarna far
inte vidroras med hiinderna forriin de édr helt torra,

b) behallare som misstinks innehalla gas undersoks ytterligare,
(bombage)

¢) termometrar i virmekammare kontrolleras mot kalibrerade termomet
rar,

d) behallarna
- kasseras om de ér skadade eller felaktigt tillverkade,

- kasseras eller rengdrs omedelbart fore fyllning om de ar smutsiga.
Det ar inte tillatet att anvinda stillastiende vatten.

- vid behov far rinna av tillrackligt linge efter rengéring innan de
fylls,

SLV FS 1996:35



- tvattas 1 vatten av dricksvattenkvalitet (A-krav) som ér tillrackligt
hett for att om det behovs avlagsna fett efter det att de tillslutits
hermetiskt och fore autoklavering,

- efter upphettning kyls i vatten av dricksvattenkvalitet (A-krav),

- hanteras sa att skada eller kontamination undviks savil fore som efter
viarmebehandling.

B. Foretagsledningen for en anlaggning som tillverkar kottprodukter i her-
metiskt tillslutna behallare skall genom provtagning forsikra sig om féljande:

1. Att kottprodukter som ér avsedda att lagras vid rumstemperatur genom-
gar en virmebehandling som ér tillracklig for att férstdra patogena bakterier
och sporer frin patogena mikroorganismer eller gora dem overksamma. Ett
register skall foras over tillverkningsparametrarna, t.ex. uppvirmningens var-
aktighet, temperaturen, fyllningen, behallarnas storlek osv.

Utrustning for varmebehandling skall vara forsedd med en anordning som
mojliggor kontroll av att behallarna undergatt effektiv virmebehandling,.

2. Att det material som anvénts for behallarna uppfyller foreskrifterna 1
Livsmedelsverkets kungorelse (SLV FS 1993:18) med foreskrifter och all-
manna rad om material och produkter som kommer i kontakt med livsmedel.

3. Att kontroller utfors pa den dagliga produktionen med 1 férviag bestaimda
intervaller for att sdkerstalla att tillslutningen ér effektiv. 1 detta syfte skall det
finnas lamplig utrustning for att underséka sidofogarna och for att genomféra
falskontroll pa de tillslutna behallarna.

4. Att ytterligare kontroller utférs genom provtagning for att sakerstilla att

a) steriliserade produkter har genomgatt en effektiv vairmebehandling
genom

- inkubationstest som utfors vid lagst +37°C under sju dagar eller vid
ligst +35°C under tio dagar eller vid nagon annan kombination av
temperatur och tid som tillsynsmyndigheten anser likvirdig,

- mikrobiologisk undersékning av innehallet i produkterna och i
behéllarna. Undersokningen skall goras 1 anliggningens laboratorium
eller i ett ackrediterat laboratorium, samt

b) pastoriserade produkter i hermetiskt tillslutna behallare uppfyller de
kriterier som tillsynsmyndigheten har faststillt.

5. Att nodvindiga kontroller utfors for att sakerstalla att kylvattnet upp-
fyller kraven for dricksvattenkvalitet (A-krav).

C. Tillsynsmyndigheten far tillata att vissa dmnen sitts till det vatten som
anvinds 1 autoklaverna for att forhindra att burkarna korroderar och for att
avharda och desinfektera vattnet.

For att kyla virmebehandlade behallare far tillsynsmyndigheten tillata an-
vandning av vatten som recirkulerar. Sddant vatten skall ha renats och an-
tingen behandlats med klor eller genomgatt annan godkind behandling,
Vattnet skall recirkulera i ett slutet system sé att det inte kan anvindas till
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andra dndamal. Om det inte finns nagon risk for fororening far det vatten som
anvinds for att kyla behallarna och vattnet fran autoklaverna anvandas for att
rengora golven efter arbetets slut.

8. Siirskilda bestimmelser for industriframstillda firdiglagade kitt-
riitter

Forutom de allménna bestammelserna i bilaga | och i p.1-3 denna bilaga

I. skall anlaggningar som tillverkar firdiglagade kottritter ha en sirskild
lokal for beredning och inslagning av fardiglagade ritter. Undantag fran detta
krav medges om kottprodukter och firskt kott hanteras atskilt 1 tid, under
forutsattning att lokalerna rengors och desinfekteras mellan dessa arbetsmo-
ment,

2. a) skall den kottprodukt som ingar i den fardiglagade ritten sa snart den

har tillagats

- antingen sa snart det ar praktiskt mojligt blandas med évriga ingre-
dienser, 1 vilket fall temperaturen pa kottprodukten inte far ligga
mellan +10°C och +60°C i mer 4n tva timmar, eller

- kylas ned till +10°C eller liagre innan den blandas med ovriga
mgredienser.

Om andra beredningsmetoder tillimpas méste samma séikerhet uppnas,
b) skall kottprodukten och den fardiglagade ritten kylas ned till en kiirn-
temperatur av +10°C eller lagre inom hogst tva timmar efter tillag-
ningen och darefter snarast mojligt till lagringstemperatur. Tillsyns-

myndigheten kan dock medge anldggningen undantag fran kravet pa
tvd timmar om en langre period éar befogad pa grund av den produk-
tionsteknik som anvinds, under férutsattning att tjanligheten hos den
fardiga produkten garanteras,

¢) skall den fardiglagade ritten i forekommande fall frysas omedelbart
efter kylning,

3. skall fardiglagade ratter mirkas enligt Livsmedelsverkets kungorelse
(SLV FS 1993:19) med foreskrifter och allméinna rad om markning och pre-
sentation av livsmedel. Ingrediensforteckningen skall innehalla uppgift om
djurslag. Fardiglagade ratter skall dessutom mirkas tydligt med tillverknings-
dag pa en av innerforpackningens yttersidor.
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Bilaga 3
(till SLV FS 1994:10)

SARSKILDA HYGIENREGLER FOR TILLVERKNING AV ANDRA
PRODUKTER AV ANIMALISKT URSPRUNG

1. Allmiinna bestimmelser

Lokalerna far anvindas for tillverkning av produkter som inte ar avsedda

som livsmedel pa foljande villkor:

a) Ravaror som inte ér tjanliga som livsmedel skall forvaras 1 helt avskilda
lokaler eller mottagningsutrymmen.

b) Produkterna skall beredas 1 avskilda lokaler och med annan utrustning
om inte tillverkningen sker 1 helt slutna system som endast anvands for
detta dndamal.

¢) Produkter som framstillts av dessa ravaror skall lagras i en sirskild
lokal eller 1 separata behillare som dr markta pa lampligt satt och far
inte anvindas som livsmedel.

2. Sirskilda bestimmelser for nedsmiilt fett, fettgrevar och biproduk-
ter

Forutom kraven 1 bilaga | skall foljande gélla:

A. Anlaggningar dér ravaror samlas upp eller foradlas.

1. Anldaggningar som samlar upp ravaror for vidare transport till produk-
tionsanlaggningar skall vara utrustade med kylrum for lagring av ravaror vid
en temperatur av +7°C eller ligre, om inte ravarorna samlas upp och smiilts
inom de tidsgrinser som faststallts 1 p.2 B. 3 b och ¢ denna bilaga.

2. Produktionsanlaggning skall minst ha

a) ett kyl- och fryslager om inte rdvarorna samlas upp och smiilts ned
inom tidsgranser som faststills i p.2 B. 3 b och ¢ denna bilaga,

b)en lokal eller utrymme for mottagning av ravaror,

¢) en anordning for att underlatta okularbesiktning av ravaror,

d) vid behov en nstallation for att krossa ravaror,

e) utrustning for att smalta ned ravaror med varme eller tryck eller
annan lamplig metod,

f) behallare eller tankar 1 vilka fett kan hallas i flytande form,

g) forpackningsutrustning om inte anliggningen enbart levererar
flytande fett,

h) en expeditionslokal om inte anldggningen enbart levererar fett i
tankar,

1) vattentita behallare for omhindertagande av ravaror som ar otjanliga
som livsmedel,
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1) vid behov ldmplig utrustning for beredning av produkter som bestar
av nedsmalt djurfett blandat med andra ravaror eller kryddor,

k)om fettgrevar ar avsedda som livsmedel, lampliga anordningar som
sakerstaller hygienisk uppsamling, forpackning och lagring enligt de
krav som faststélls 1 p.2 B. 9 denna bilaga.

B. Hygienkrav for beredning av nedsmalt djurfett, fetterevar och
biprodukter.

1. Ravaror skall hirréra fran djur som efter kottbesiktning har bedomts som
tjinliga som méanniskofoda,

2. Ravaror skall besta av fettvivnad eller ben som befunnits vara tjanliga
som manniskofoda och som ar sa fria som mojligt fran blod och fororeningar,
De far inte visa nagra tecken pa kvalitetsforsamring och de skall ha utvunnits
under hygieniska forhallanden.

3. a) For beredning av nedsmalt djurfett skall endast anvindas fettvavnad
eller ben som samlats upp pa slakterier, styckningsanlaggningar eller
kottprocessanldggningar. Ravarorna skall fram till nedsmaltning
transporteras och lagras under hygieniska forhallanden och vid en
karntemperatur pa +7°C eller ligre.

b) Med avvikelse fran a) far ravaror lagras och transporteras okylda,
under forutsattning att de smilts ned inom tolv timmar efter den dag
de utvunnits.

¢) Ravaror som samlas upp inom detaljhandeln eller 1 lokaler som ligger
ntill forsdljnigsstillen, dir styckning och lagring av kétt eller fjader-
fakott utfors endast for att direkt forse konsumenten, far anviindas for
beredning av nedsmalt djurfett, under férutsittning att de har tillfreds-
stallande hygienisk kvalitet och ir ordentligt emballerade. Om ravaror-
na samlas upp dagligen, skall de temperaturkrav som faststallts i a) och

b) uppfyllas. Om ravarorna inte samlas upp dagligen, skall de kylas ned
omedelbart efter det att de utvunnits.

4. Fordon och behallare for uppsamling och transport av ravaror skall ha
slata mnerytor som &r litta att rengora och desinfektera. Fordon for kyl-
transport skall vara konstruerade sa att den temperatur som krivs kan hallas
under hela transporten.

5. Fore nedsmaltning skall ravaror kontrolleras sa att de inte innehaller
ndgra otjanliga ravaror eller frimmande féremal. Om sidana forekommer skall
de sorteras ut.

6. Ravaror skall smiiltas ned genom varme, tryck eller annan lamplig metod
varefter fettet skall separeras genom dekantering, centrifugering, filtrering
eller annan lamplig metod. Det ér forbjudet att anvanda 16sningsmedel.

7. Nedsmalt djurfett som beretts i enlighet med p.2 B. 1, 2, 3, 5 och 6 denna
bilaga far raffineras for att forbattra dess fysikalisk-kemiska kvalitet om det
uppfyller de krav som faststalls i p.2 B. 8 denna bilaga.

8. Nedsmiilt djurfett skall beroende pa typ uppfylla foljande krav:
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Notfett Svinfeu Annat animaliskt
fett
Atbar talg Talg Atbart svinfetl Atbart | Atbart | Fett for
for raffi- svinfett, raffi-
nering ister och nering
annat
svinfett
for raffi-
nering
Premier | Annan 1ster 2V ] Annat
jus (
Haogsta
tilldtna halt
fria fett-
syror (vikt- 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3.0
procent
oljesyra) -
Hogsta till- |4 mekv/ | 4 mekv/ | 6 mekv/ | 4 mekv/ | 6 mekv/ | 6 mekv/ | 4 mekv/ | 10 meky/
latna kg kg kg kg kg kg kg kg
peroxidtal
Vatten och
forore- max 0,5 %
ningar
Lukt, smak
eller Firg normal

1) Nedsmalt djurfett som framstallts genom nedsmiltning vid lag temperatur av firskt fett fran

hj)iirla, natmage, njurar och tarmkax av notkreatur samt fett fran styckningsanliggning.

Firskt fett som framstéllts vid nedsmiltning av fettvdvnader frin svin.

9. Fettgrevar avsedda som livsmedel skall
a) om de dr utvunnits vid en temperatur pa +70°C eller ligre lagras vid
en temperatur som ir ligre an +7°C under hogst 24 timmar eller vid
-18°C eller lagre,

b) om de utvunnits vid mer dn +70°C och har en vattenhalt pa 10 vikts-
procent eller mer lagras

- vid en temperatur som ar liagre an +7°C under hogst 48 timmar eller

eller
- vid -18°C eller lagre,
c¢) om de utvunnits vid en temperatur som ar hogre dn +70°C och har en
vattenhalt pa mindre dn 10 viktsprocent lagras utan ndgra speciella
krav.
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3. Sirskilda bestimmelser for tarmar, magar m.m.

Forutom kraven 1 bilaga | samt hilaga 2, p.1-3 skall anliggningar som
bearbetar tarmar, magar m.m. uppfylla f6ljande krav.

1. Lokaler, verktyg och redskap far endast anvindas for arbete med de
berérda produkterna. Det skall finnas en klar uppdelning mellan rena och
orena avdelningar.

2. Tré far inte anvindas. Trapallar far dock anvindas {6r transport av tackta
behallare med ovan nimnda produkter.

3. Det skall finnas lokaler for forvaring av forpacknings- och emballerings-
material.

4. Inslagning och emballering skall dga rum under hygieniska forhallanden i
en lokal eller ett utrymme som &r avsett for detta andamal.

5. Produkter som inte kan forvaras i rumstemperatur skall fram till leverans
forvaras 1 lokaler avsedda for detta andamél. Produkter som inte ér saltade
eller torkade skall forvaras vid hogst +3°C.

6. Ravaror skall transporteras fran ursprungsslakteriet till anliggningen
under tillfredsstallande hygieniska forhallanden och vid behov i kylt skick.
Fordon och behallare for transport av ravaror skall ha slita insidor som ar litta
att rengora och desinfektera. Fordon for kyltransport skall vara utformade sa
att den temperatur som krivs kan hallas under hela transporten.
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Bilaga 4
(till SLV FS 1994:10)

SARSKILDA REGLER FOR PRODUKTER SOM FORUTOM ANDRA
LIVSMEDELSRA_VAROR AVEN INNEHALLER EN LITEN ANDEL
KOTT ELLER KOTTPRODUKT

[ denna bilaga anges avvikelser fran denna kungérelses bestammelser vid
tillverkning av produkter med liten andel kott eller kottprodukt (hogst 10 % 1
fardig vara).

Vid godkinnande av sadan anliaggning giller foljande

1. De krav som faststillts 1 bilaga I, p.1 och bilaga 2, p.1 skall endast avse
den del av anldggningen dir firskt kott eller kottprodukter tas emot, lagras,
hanteras eller blandas 1 kottprodukter eller produkter som forutom andra livs-
medelsriavaror dven innehaller en liten andel kott eller kottprodukt och dar
dessa produkter bereds och lagras.

2.a) I de fall dér tillverkaren endast anvinder produkter som har genomgatt
behandling motsvarande helkonservering for beredning av hir avsedda
produkter far tillsynsmyndigheten besluta att de kylrum som avses i
bilaga 2, p.1 A. 1 betraffande ravaror inte kravs.

b) Under forutsittning att det inte har nagon skadlig inverkan pa det
farska kottet eller kottprodukterna far en och samma lokal anvandas
for de moment som skall utforas 1 de sarskilda lokaler som avses i
bilaga 2, p.1 B.

Undantagen i (a) och (b) enligt ovan avser endast den del av anldgg-
ningen som tillverkar ovan nimnda produkter.

3. Om anlaggningen dven framstiller andra livsmedel vilka inte innehaller
kott eller kottprodukter, far lokaler och anordningar vara gemensamma. Till-
synsmyndigheten skall dock ha tilltriide till dessa lokaler och anordningar.

4. For produkter som avses i denna bilaga skall reglerna om tillsyn 1 kap. 4
denna kungdorelse tillimpas. Tillsynsmyndigheten beslutar under vilka perioder
tillsyn skall ske. Tillsynsmyndigheten skall dirvid beakta nir farskt kott eller
produkter som hir avses fors in, lagras, hanteras eller bereds pa anlagg-
ningarna.

5. Tillverkaren skall uppge for tillsynsmyndigheten nar farskt kott eller
produkter som avses 1 denna bilaga kommer att foras in och hanteras pa
anldggningen.

6. Kontrollnumret for anldggningar eller delar diarav som godkints i enlighet
med denna bilaga skall inledas med siffran 8 {61jd av ett bindestreck ("8-")
och far dven anviindas vid handel inom EES-omradet med produkter som
omfattas av denna kungorelse.
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7. Produkter som framstallts enligt bestimmelserna i denna bilaga behéver
inte tfoljas av en medfoljande handling sivida kontrollmarket ar kompletterat
med siffran 8 foljd av ett bindestreck ("8-") fére anlaggningens kontroll-
nummer.
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