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Statens livsmedelsverks kungorelse SLV FS 1997:14
om iindring i kungorelsen (1994:2) med (H 298:3)
foreskrifter och allméinna riad om

. Utkom frin trycket
hantering av fiskvaror m.m.; 1997-04-23

beslutad den 4 april 1997.

Med stod av 15, 19, 37, 53 och 55 §§ livsmedelsforordningen' beslutar
Statens livsmedelsverk i fraga om verkets kungorelse (SLV FS 1994:2) med
foreskrifter och allminna rad om hantering av fiskvaror m.m.

dels att 2, 6 och 18 § samt de allminna riden efter 6 § och rubriken fore 18
§ skall ha foljande lydelse,

dels att hilaga 5 och bilaga 6 skall ha foljande lydelse,

dels att rubrikerna och de allménna raden fére 23 § skall ha foljande
lydelse,

dels att i kungorelsen skall inforas en ny paragraf, 2a §, och en ny bilaga,
bilaga 8, av foljande lydelse.

2§  Reglera i denna kungorelse galler vid produktion och évrig hantering
av fiskvaror.
Reglerna giller inte
- saluhallande av mindre mingder fiskvaror fran fiskare till
detaljist eller till enskild konsument,
- hantering av fiskvaror i detaljhandel eller storhushall.

2a § Sasom smaskalig fiskanlaggning anses fiskanldggning med en produk-
tion av mindre én 250 ton fiskvaror, utgiende vikt, per ar. Sasom smaskalig
grossistcentral anses grossistcentral med en hantering av mindre an 500 ton
fiskvaror per ar.

'Forordningen omtryckt 1990:310. Jfr EES-avtalet bilaga 1 avsnitt | och radets dircktiv
92/48/EEG (EGT nr L187, 7.7.1992, s. 41), kommissionens beslut 93/351/EEG (EGT nr L 144,
16.6.1993, 5. 23), kommissionens beslut 93/S1/EEG (EGT nr L 3, 21.1.1993, 5. 11), radets
direktiv 95/71/EG (EGT nr L 332, 30.12.95, 5. 40) samt kommissionens beslut 95/149/EG (EGT
nr L 97, 29,495 s. 84)
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6§  Fiskvaror skall genomga en organoleptisk undersokning vid landning
eller fore forsta saluhallande.

Kravet pa organoleptisk kontroll skall anses uppfyllt om fiskvarorna utan
anmarkning genomgatt den landningskontroll som skall utféras enligt radets
forordning (EEG) nr 3759/92 av den 17 december 1992 om den gemensama
organisationen for fiskeri- och vattenbruksprodukter och radets forordning
(EG) nr 2406/96 av den 26 november 1996 om faststillande av gemensamma
marknadsnormer for saluféring av vissa fiskeriprodukter.

Om den organoleptiska undersokningen foranleder tvivel om fiskvarornas
firskhet skall tillsynsmyndigheten utfora kontroll av halten TVB-N (totala
mingden flyktiga kvivebaser) enligt bilaga 8.

Allmdnna rad

Den organoleptiska undersdkningen sker stickprovsvis. Att fiskvarorna
utan anmdrkning genomgatt landningskontrollen hindrar inte att de utsdtts
far yiterligare organoleptisk undersokning efter forsta saluhallandet, om det
finns anledning till detta.

Miirkning och identifikation

18 § Fiskvaror skall vid leverans forses med foljande uppgifter pa emballa-
get eller, nir fiskvaror dr oférpackade, 1 medfoljande dokument

- beteckningen SE

- fiskanliaggningens, grossistcentralens eller auktionshallens nummer for

identifikation, samt

-beteckningen EG.

Uppgifterna skall vara fullt lasbara och sta samlade pa emballaget, vil syn-
liga utifran utan att emballaget behover 6ppnas.

Ytterligare foreskrifter om markning finns 1 bilaga 5-6.

Hygienbestimmelser for personal, lokaler, utrustning m.m.

Personalhygien m. m.

Allminna rad

121 § livsmedelslagen fareskrivs att i livsmedelshantering inte far vara
sysselsatt person som har eller kan antas ha sjukdom eller smitta, sar eller
skada som kan gira livsmedlet som han hanterar otjanligt till manniskofoda.
Farutom 1 23-26 §§ nedan finns ndrmare bestammelser om personalhygien i
29-34 3§ livsmedelsforordningen och i Livsmedelsverkets kungdirelse med
Jfareskrifier och allmdnna rad om personalhygien.
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Denna kungorelse trider 1 kraft den 1 maj 1997.

ARNE KARDELL

Per Mattsson
(Tillsynsenhet 2)
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Bilaga 3
(till SLV FS 1994:2)

Siirskilda foreskrifter om hantering av firska, djupfrysta och
tinade fiskvaror

|. Foreskrifterna i denna bilaga galler vid hantering av firska, djupfrysta
och upptinade fiskvaror 1 fiskanlaggningar.

2. Kylda oforpackade farska fiskvaror skall, 1 avvaktan pa transport eller
vidare hantering, lagras 1 kylutrymme eller forvaras heltickta med is. Isen
skall tillverkas av vatten av dricksvattenkvalitet (A-krav). Ny is skall tllféras
sa ofta som erfordras. Isbehallare skall hillas rena och i gott skick.

Forpackade farska fiskvaror skall forvaras under is eller vid en temperatur
motsvarande temperaturen av smaltande 1s.

3. Huvudskarning och rensning skall utforas under goda hygieniska for-
hallanden. Fiskvarorna skall omedelbart direfter skoljas med vatten av
dricksvattenkvalitet (A-krav).

Filéing och skivning skall utforas pa annan plats an den dér huvudskarning
och rensning sker. Filéer och skivor som skall séljas fiarska skall kylas ned sa
snabbt som mojligt efter bearbetning. Filéer och skivor far inte bli kvar pa
arbetsborden langre an nodvandigt for deras bearbetning och skall skyddas
mot fororeningar med lampligt emballage.

4. Behallare som anvinds for leverans eller lagring av firska fiskvaror skall
vara utformade sa att fiskvarorna skyddas mot fororening. Smiltvatten skall
kunna avledas frian sadan behallare.

5. Fiskavfall skall kontinuerligt forslas bort eller placeras 1 tita, tickta
behallare som ar latta att rengora och desinfektera. Avfall far inte lagras i
produktionslokaler.

6. Frysaggregat 1 frysanlaggningar skall ha kapacitet att snabbt siinka
temperaturen tll och behalla temperaturen i varorna vid -18°C.

7. Frysutrymmen dar fiskvaror lagras skall vara forsedda med temperatur-
registrerigsutrustning. Utrustningens temperatursensorer skall placeras dar
temperaturen 1 lokalen dr hogst.

8 Fiskvaror skall tinas under goda hygieniska forhallanden sa att tem-
peraturen mte onodigt hdjs. Smiltvatten skall avledas pa lamphigt satt.

9. Upptinade fiskvaror skall bearbetas och beredas sa snart som majligt
efter upptining,.

10. Om frysta fiskvaror saluhalls upptinade skall pa forpackningen anges att
varan varit fryst.
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Bilaga 6
(till SLV FS 1994:2)

Siirskilda foreskrifter om hantering av beredda fiskvaror

Allmiint

I. Vid hantering av beredda fiskvaror giller foreskrifterna i denna bilaga.

2. Vedertagna metoder for beredning och for att forlanga hallbarheten av
fiskvaror skall anvandas for att hamma utvecklingen av sjukdomsframkallande
mikroorganismer.

Helkonservering

3. For fiskvaror som har steriliserats 1 hermetiskt tillslutna burkar géller

foljande.

- Vatten som anvinds vid sterilisering och kylning av burkarna skall
vara av dricksvattenkvalitet (A-krav). Kemiska tillsatser som anvinds
for att forhindra korrosion av utrustning och burkar far tillsdttas vatt-
net.

- Lamplig metod - med hansyn till uppvirmningstid, temperatur och
burkarnas storlek - skall anvindas for varmebehandling.
Virmebehandlingen skall utforas sa att sjukdomsalstrande mikroorga-
nismer dodas eller inaktiveras.

Allmdnna rad

Av bilaga 7 framgar att dokumentation och kontroll av utford beredning
skall ske samt att virmebehandlingsutrustningen skall vara forsedd med
kontrollsystem som verifierar att burkarna genomgatt erforderlig virmebe-
handling.

4. Samtliga burkar som har genomgatt sadan virmebehandling som avses 1
punkt 3 under identiska forhallanden skall mirkas sa att partiet kan identifie-
ras.

Rikning av fiskvaror

5. Rokning av fiskvaror skall ske 1 sarskild for andamalet avsedd lokal eller
del av lokal. Lokalen skall vara utrustad med erforderligt ventilationssystem
som forhindrar att rok och varme paverkar andra lokaler eller utrymmen dar
fiskvaror hanteras.

6. Material som anvinds for rokframstallning skall forvaras 1 separat ut-
rymme och fir endast anvandas pa sadant satt att det inte fororenar fisk-
varorna.
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7. Malat, fernissat, limmat eller pa annat satt kemiskt hallbarhetsbehandlat
tri far inte anvindas till rokframstallning,

8. Efter rokning och fore emballering skall fiskvarorna snabbt kylas ned till
foreskriven lagringstemperatur,

Saltning

9. Saltning av fiskvaror skall ske i for andamalet avsedd lokal eller del av
lokal avskild fran Gvriga produktionslokaler,

10. Salt som anviands vid saltning av fiskvaror skall vara rent och lagras pa
sadant sitt att fororening forhindras. Saltet fiar inte ateranviindas.

11, Lokaler och behillare skall vara vil rengjorda fére anvindning.

Kokning av kriift- och blotdjur

12. Kokning av krift- och blotdjur skall foljas av snabb kylning. Vatten for
kylning skall vara av dricksvattenkvalitet (A-krav). Om inte andra metoder for
att forlanga hallbarhetstiden anvands skall varorna kylas ned till temperaturen
for smaltande 1s.

13. Skalning och urtagning av kott skall utféras under goda hygieniska for-
hallanden. Om denna hantering utfors {or hand skall god handhygien iakttas
och samtliga arbetsytor regelbundet rengoras. Maskiner som anviinds skall
rengoras flera ganger dagligen och desinfekteras efter varje arbetsdag,

Efter skalning och urtagning av kott skall de kokta produkterna omedelbart
kylas ned eller frysas in.

Allmdinna rad

Av bilaga 7 framgar att tillverkaren skall utfira mikrobiologiska tester pa
produktionen med regelbundna mellanrum.

Mekanisk urbening av fiskkiott m.m.

14. Vid mekanisk urbening av fisk skall fisken vara rensad och rengjord.
Om filéer finfordelas mekamskt skall finfordelning ske utan drojsmal efter
fileing.

Maskiner som anvinds skall rengdéras minst varannan timme.

I5. Finfordelad fisk skall omedelbart frysas in eller blandas med produkter
som skall frysas in eller genomga hallbarhetshojande behandling,

Fiskvaror avsedda att konsumeras raa, kallrikta m.m.

16. Fiskvara som skall konsumeras ra eller 1 det nirmaste ra skall frysas ned
till under -20°C och lagras vid denna temperatur under minst 24 timmar.

Forsta stycket galler aven fiskvaror av stromming och sill, makrill, skarpsill,
vildfangad Atlant- och Stillahavslax som skall rokas och dir kdrntemperaturen
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ar lagre an 60°C. Forsta stycket galler aven marinerad och salt stromming och
sill samt gravade fiskvaror om sistnidmnda beredningsprocesser inte ar till-
riackliga for att avdoda nematodlarver.

Allminna rad

Infrysning enligt punkt 16 kan giras antingen av ravaran eller den fardiga
produkten.

17. Vid saluhillande av fiskvara som skall konsumeras ra eller 1 ovrigt som
anges 1 punkt 16 skall varan atféljas av en handling fran tillverkaren som
anger vilken behandling fiskvarorna har genomgatt samt intyg om att varorna
har behandlats 1 enlighet med kraven i punkt 16 forsta stycket.

SLV FS 1997:14



SLV FS 1997:14



11
Bilaga 8
(till SLV FS 1994:2)

Fireskrifter om kontroll av TVB-N

Obearbetade fiskvaror skall anses som otjanliga till hivsmedel 1 de fall

gransvirden for TVB-N overskrids enligt foljande

-25 milligram kvave per 100 gram fiskkott 1 fraga om arterna Sebastes sp.,
Helicolenus dactylopterus och Sebastichtys capensis,

-30 milligram kvive per 100 gram fiskkétt i fraga om arter tillhérande
familjen PLEURONECTIDAE med undantag av helgeflundra:
Hippoglossus sp,

- 35 milligram kvave per 100 gram fiskkott 1 fraga om arten Salmo salar
samt arter tillhorande familjerna MERLUCCIDAE och GADIDAE.

Vid kontroll av TVB-N skall de metoder anvindas som anges 1 artikel 2

1 kommissionens beslut 95/149/EG2.

2EGT nr L 97, 29.4.95, s. 84
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