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Statens livsmedelsverks {o

forfattningssamling “\{ISE”RE(IE%LS

ISSN 0346-119X

Statens livsmedelsverks kungirelse SLV FS 1998:17
med foreskrifter och allminna rad om (H 197)

slakt av ren och annan hantering av Utkom fran trycket
renkﬁtt; 1998-07-20

beslutad den 12 juni 1998.

Med stad av 15, 17, 19, 34, 38, 45, 46, 49, 49a, 49b och 55 §§ livsmedels-
forordningen (1971:807)! meddelar Statens livsmedelsverk foljande regler.

1.  Omfattning

Allmanna foreskrifter om hantering och om lokaler m.m. finns i livsmedels-
lagen (1971:511) och i livsmedelsforordningen (1971:807).

Reglerna i denna kungorelse galler vid besiktning och 6vrig tillsyn i
samband med slakt av ren och annan hantering av renkott i fast och mobilt
slakteri, styckningsanlaggning, fast kyllager till mobilt slakteri, kyl- och frys-
hus samt i forpackningscentral. I kungérelsen finns aven krav pa olika slags
anldggningar. Utéver reglerna i kungorelsen galler i tillampliga delar dven
reglerna i Livsmedelsverkets kungérelser (SLV FS 1990:10) med foreskrifter
och allméinna rad om livsmedelstillsyn m.m., (SLV FS 1996:5) med fére-
skrifter och allménna rad om hantering av livsmedel, (SLV FS 1996:6) med
foreskrifter och allménna rad om livsmedelslokaler, (SLV FS 1996:36) med
foreskrifter och allménna rdd om personalhygien, (SLV FS 1993:19) med
foreskrifter och allmanna rad om mérkning och presentation av livsmedel,
(SLV FS 1993:20) med foreskrifter och allménna radd om identifikations-
mérkning av livsmedelspartier samt (SLV FS 1996:32) med foreskrifter och
allménna rad om slakt av tamboskap och hiagnat vilt.

1Férordningen omtryckt.l‘)‘)U:B 10. Jfr radets direktiv 91/495/EEG (EGT nr L 268, 24 .9.1991,
s.41) och 91/497/EEG (EGT nr L 268, 24.9.1991, 5. 69).

SLV FS 1998:17



2. Definitioner

I denna kungorelse forstis med

kott, alla som livsmedel avsedda delar av ren,

firskt kitt, kott, inklusive vakuumforpackat kott samt kétt som forpackats
i kontrollerad atmosfar och som inte behandlats pa annat sétt 4n att det kyl-
eller fryslagrats,

slakt, bedévning, avtappning av blod samt vidare hantering av renkroppen
fram till besiktning av kottet,

slaktkropp, kroppen av det slaktade djuret efter att det avblodats,
avhudats, tagits ur, benen kapats vid framknén och hasleder samt huvud,
svans, yttre konsorgan och juver avlagsnats,

inilvor, brist- och bukhalans organ,

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

kassat, kott som bedémts otjénligt som livsmedel,

besiktningsveterinir, veterinir som anstillts av Livsmedelsverket for att
utfora besiktning och annan tillsyn vid verksamhet som omfattas av denna
kungorelse,

besiktningsassistent, assistent som anstallts av Livsmedelsverket for att
bitrdda besiktningsveterinaren,

kittbesiktning, att djuren besiktigas levande fore slakt samt att kropp ach
indlvor genomgar besiktning efter slakt innan kottet hanteras vidare,

husbehovsslakt, slakt av ren som medlem av sameby eller annan inne-
havare av renmirke utfor eller later utfora for eget bruk eller annan sames
hushalls behov,

anliggning, godkint fast eller mobilt slakteri, styckningsanlaggning, fast
kyllager till mobilt slakteri, kyl- och fryshus, forpackningscentral eller anlagg-
ning som omfattar flera av de nimnda verksamheterna (s k. integrerad anlagg-
ning),

nationell anliéiggning, fast eller mobilt sarvslakteri, styckningsanldggning,
kyllager till mobilt slakteri och kyl- och fryshus som ar godkanda enbart for
avsittning av produkter inom landet,

forpackningscentral, lokal dir forpackat farskt kétt grupperas om, embal-
leras eller omemballeras,

inslagning, att skydda fiirskt kott genom att anvinda innerforpackning som
har direkt kontakt med det farska kottet,

innerférpackning, inslagningsmaterial eller behallare som har direkt
kontakt med det firska kottet,

emballering, att placera det inslagna firska kottet i en ytterbehallare eller
ytterkartong,
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emballage, den ytterbehallare eller ytierkartong som det inslagna firska
kottet placeras 1, samt

transportutrymme, lastutrymme i fordon, tag, flygplan eller bit samt
container fér land-, sjo- eller lufttransport.

3. Tillimpningsomrade

3.1 Kottbesiktningstvang galler fér ren. Slakt och annan hantering enligt
denna kungtrelse skall med undantag for vad som anges 1 9.6 ske vid godkand

anlaggming,

3.2  Reglerna giller inte vid husbehovsslakt, Reglerna for styckning och
lagring giller inte 1 detaljhandel eller liknande dir saluhéllande sker direkt till
konsument.

3.3 Livsmedelsverket kan
- medge undantag (dispens) fran foreskrifterna i denna kungérelse, samt
- besluta om utékad kontroll av renkétt,

4. Godkinnande m.m.

4.1 Den myndighet som provar fragor om godkiannande av livsmedelslokal
1 en anlaggning som omfattas av denna kungorelse far godkénna lokalen om
foreskrivna lokal-, inrednings- och utrustningskrav 4r uppfyllda, samt om

det kan antas att verksamheten vid anlidggningen som lokalen ingdr i kan
bedrivas enligt de krav som finns i livsmedelslagen, livsmedelsférordningen,
denna kungorelse och i andra regler som meddelats med stod av livsmedels-
lagen.

Allmiinna rad

En ritningsgranskning bor forega ett lokalgodkinnande.

Regler om vilka uppgifter som skall ldmnas till den godkdnnande myndig-
heten finns i 3 § i Statens livsmedelsverks kungorelse (SLV FS 1996:6, H 70)
med foreskrifter och allmdnna rad om livsmedelslokaler.

4.2  Livsmedelsverket tilldelar godkinda anliggningar som omfattas av
denna kungorelse ett kontrollnummer samt uppréttar férteckningar over
anlaggningarna. Nationella fasta kyllager till mobila slakterier tilldelas dock
inget kontrollnummer.
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Allminna rad

I livsmedelsforordningen finns bestimmelser om i vilka fall ett
lokalgodkdnnande far arerkallas.

5.  Krav pa anldggningar

For nationella anlaggningar giller kraven i avsnitt 6.
5.1  Allmiinna krav pé lokaler, inredning och utrustning

5.1.1 Golv skall utgéras av vattentitt material som inte kan ruttna och som
ar latt att rengora och desinfektera. Golven skall ha tillracklig lutning mot
gallerforsedda golvbrunnar med vattenlas.

Kylrum och emballeringsrum for atliga organ behover inte ha golvbrunn,
Golven i kylrummen skall dock vara utformade sé att vatten litt kan av-
lagsnas.

[ frysrum och transportgangar for kott ar det tillrackligt att golven ar av
vattentatt material som inte kan ruttna.

5.1.2 Vaggar skall vara slata, héllbara och vattentita med ljus och tvittbar
yta upp till minst tva meters héjd. I slakthallar géller motsvarande upp till tre
meters hojd, samt i kyl- och frysrum och i lagerlokaler upp till stapelhéjd.
Med undantag for frysrum skall 6vergangen mellan golv och vigg vara
rundad. Viggarna far vara tribeklidda i frysrum for emballerat kétt som dr
byggda fore den 1 januari 1983.

5.1.3 Déorrar skall pa alla sidor vara kldadda med hart, slitt och vattentétt
material som ar korrosionsbestiandigt.

5.1.4 Byggnader skall vara isolerade med ett material som inte kan ruttna
och som ar luktfritt.

5.1.5 Ventilation skall vara tillfredsstillande och avledningen av vatteninga
skall vara god.

5.1.6 Ljusforhallandena skall vara tillfredsstillande och belysning far inte
dndra kottets naturliga farger.

5.1.7 Tak skall vara slita och latta att rengodra. Om innertak saknas giller
motsvarande krav for yttertakens undersida.
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5.1.8 For rengoring av hander och arbetsredskap skall det finnas ett till-
rickligt antal tvitt- och desinfektionsanordningar s néra arbetsplatserna som
méjligt. Handtvittstill skall ha rinnande tempererat vatten eller rinnande
varmt och kallt vatten 1 blandarkran. Kranarna far inte vara hand- eller arm-
manévrerade. Vid tvittstallen skall det finnas tvallosning, desinfektionsmedel
och engéngshanddukar. For desinfektion av arbetsredskap skall det finnas
anordningar med vatten som haller en temperatur av minst +82°C.

5.1.9 Lokalerna skall vara utformade sé att de kan hallas fria fran skadedjur
sasom insekter och gnagare.

5.1.10 Inredning, arbetsutrustning och arbetsredskap skall vara tillverkade av
korrosionsbestiandigt material som ér latt att rengora och desinfektera. Ytor,
inklusive skarvar och svetsfogar som kommer eller kan komma i kontakt med
kott skall vara slita.

5.1.11 For kotthantering och lagring av firskt kott skall det finnas inredning
och utrustning av korrosionsbestindigt material som &r sa beskaffad att kott
eller behéllare inte kommer i direkt kontakt med golv eller vaggar.

5.1.12 Mottagnings- och expedieringsutrymmen skall vara utformade och
utrustade sa att kottet kan skyddas och hanteras hygieniskt under mottagning
och utleverans.

5.1.13 Kassatbehallare som hanteras i livsmedelslokal skall vara vattentita,
korrosionsbestindiga och tydligt méarkta. Om kassat inte fors bort fran anldgg-
ningen varje dag skall det finnas ett separat lasbart rum for kassatet. Om
kassat forvaras under langre tid 4n ett dygn skall rummet vara kylt.

Vid slakteri skall behallare for kassat och slaktavfall som férvaras 1 kassat-
rum eller utomhus vara vattentita.

5.1.14 Det skall finnas mojlighet att férvara inslagnings- och emballerings-
material pa ett hygieniskt sétt om forpackning sker vid anlaggningen.

5.1.15 Kylrum skall finnas med sadam kylningskapacitet att kottets karn-
temperatur kan hallas vid de temperaturer som foreskrivs i denna kungérelse.
Kondensvatten fran kylaggregat skall avledas sa att risk inte uppstar for att
kottet kan fororenas. Kylrum skall ha temperaturmétningsutrustning.
Kravet pa kylrum géller inte for mobilt slakteri om forutsittningarna i 5.2.9
andra stycket dr uppfyllda.
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5.1.16 Anlaggningen skall ha tillgang till erforderlig méangd vatten som upp-
fyller A-kraven i Statens livsmedelsverks kungérelse (SLV FS 1989:30) med
foreskrifter och allménna rad om dricksvatten. Vattnet skall finnas tillgangligt
under tryck.

Vatten av annan kvalitet far anvindas for angproduktion, brandbekdmpning
och kylning av kylutrustning. I sddana fall skall ledningar vara tydligt mérkta,
och installationerna utférda s att vattnet inte kan anvandas for annat dndamal.
Risk for att kott skall kunna fororenas far inte finnas.

5.1.17 Det skall finnas erforderlig mangd varmvatten.

5.1.18 Det skall finnas hygieniskt tillfredsstallande system for hantering av
avloppsvatten och fast avfall.

5.1.19 Tillsynspersonal skall ha tillgang till eget lasbart rum. Vid mobila
slakterier, fast kyllager till mobilt slakteri, férpackningscentral samt kyl- och
fryshus &r det tillrackligt om tillsynspersonalen forfogar éver skrivplats,
lasbart skap samt i férekommande fall en siker forvaringsplats for kontroll-
stamplar.

5.1.20 Det skall finnas ett tillrackligt antal omklddningsrum med slita, vatten-
tita, tvittbara viggar och golv samt vattentoaletter som #r utrustade sa att risk
inte foreligger for att byggnadens rena avdelningar kan fororenas. Toalettrum
far inte sti 1 direkt forbindelse med produktionslokal.

Kravet pa att toaletter skall vara férsedda med vattenspolningsutrustning
galler inte for mobila slakterier.

[ anslutning till omkladningsrum och toaletter skall det finnas ett tillrackligt
antal handtvittstall. Tvittstillen skall ha rinnande tempererat vatten eller
rinnande kallt och varmt vatten i blandarkran. Kranarna far inte vara hand-
eller armmangvrerade.

Vid tvattstallen skall det finnas tvallosning, desinfektionsmedel och
engangshanddukar.

5.1.21 Rengorings-, desinfektionsmedel och eventuella 6vriga kemikalier
skall forvaras i ett separat rum eller pa annan saker plats.

5.2 Siirskilda krav i fraga om fasta och mobila slakterier

Utdver de allménna kraven i 5.1 galler foljande for fasta och mobila
slakterier.
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5.2.1 In- och utpasseringar vid slakteriet skall kunna kontrolleras.

5.2.2 I anslutning till slakteriet skall det finnas ett girde dir renarma kan
vattnas och vid behov utfodras. Utmattat eller sjukt djur skall kunna avskiljas.
Gairden, slaktkontor och bedévningsplats skall vara utformade sé att renarna
mte smutsas ner.

5.2.3 Besiktning fore slakt skall kunna utforas i tillfredsstillande ljus.

5.2.4 Det skall finnas en slakthall som ir tillridckligt stor for att arbetet skall
kunna utforas pa ett hygieniskt sitt. Anordningar skall finnas sa att urtagning
kan ske pa hangande kroppar. Anordningarna skall vara si konstruerade att
kropparna inte kan komma i kontakt med golvet. I slakthallen skall dessutom
finnas korrosionsbestindiga anordningar som hindrar kéttet fran att vid for-
flyttning komma 1 kontakt med golv eller vaggar.

5.2.5 Det skall finnas en plats fér avblodning som ar utformad sa att avblod-
ningen kan ske pa ett hygieniskt tillfredsstillande satt.

5.2.6 Blod avsett som livsmedel skall samlas upp frin hingande kropp i1 ett
slutet system som till alla delar ar rengorbart.

5.2.7 Rena och orena zoner inom anldggningen skall vara tydligt atskilda.

Allminna rad

Bestdmmelser om lokaler for hantering av magar och tarmar finns i
Statens livsmedelsverks kungirelse med foreskrifter och allmdnna rad om
slakt av tamboskap och hdgnat vilt.

5.2.8 Emballering av itliga organ skall ske pé avskild plats.

5.2.9 Det skall finnas sirskilda lokaler for nerkylning av kétt. Kylrum skall
vara tillrackligt stora och férsedda med korrosionsbestindiga anordningar som
hindrar kéttet fran att vid forflyttning eller lagring komma i kontakt med golv
eller vaggar,
Kravet pa kylrum giller inte for mobilt slakteri under forutsittning
- att slakteriet ir utrustat med en skyddad avsvalningsbrygga eller
annan jamforbar utrustning,
- att slaktkropparna transporteras till fast kyllager si snart de erhallit en
torr och avsvalnad yta,
- att transporten sker med kyltransportfordon, samt
- att kyltransportfordonet inte anvands for lagring av slaktkroppar.
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5.3 Sirskilda krav i fraga om styckningsanliiggningar

Utéver de allmanna kraven i 5.1 giller féljande for styckningsanlaggningar.

5.3.1 Vid positionen for kontroll och putsning av slaktkroppar fére styckning
skall det finnas handtvittstill och knivsteriliseringsutrustning (vatten +82°C).
Platsen skall ha god belysning.

5.3.2 Det skall finnas tillrackligt stora kylrum. Om emballerat farskt kott
lagras vid anlaggningen skall det finnas ett separat kylrum for sddan lagring.

5.3.3 Det skall finnas ett tillriackligt stort rum for styckning, urbening och
inslagning. Rummet skall ha temperaturmatningsutrustning.

5.3.4 Det skall finnas ett emballeringsrum om emballering sker vid anlagg-
ningen. Om forutsittningarna 1 12.5 ar uppfyllda erfordras dock inget separat
emballeringsrum.

5.3.5 Om inslagning respektive emballering sker vid anldggningen skall det
finnas ett rum fér forvaring av férpackningsmaterial.

5.4  Sirskilda krav i fraga om fasta kyllager till mobilt slakteri
For fast kyllager till mobilt slakteri galler kraven i 5.1 i tillimpliga delar.

5.5 Sirskilda krav i fraga om kyl- och fryshus samt
forpackningscentraler

Allmdnna rad

Bestdmmelser om lokaler i kyl- och fiyshus samt forpackningscentraler
finns i Statens livsmedelsverks kungorelse med foreskrifter och allmdnna rad
om slakt av tamboskap och hégnat vilt.

6. Krav pa nationella anliggningar

6.1 Allminna krav pa lokaler, inredning och utrustning

6.1.1 Golv skall utgéras av vattentitt material som inte kan ruttna och som
gar att rengora och desinfektera. Golven skall vara utformade sa att vatten
latt kan avlagsnas. Om golvbrunn finns skall denna vara forsedd med galler
och vattenlas.
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[ sarvslakteri kravs inte att golven ir vattentita och att golvbrunn skall ha
galler eller vattenlas. | avsvalningsrum i sarvslakteri far tra anvandas som
golvmaterial.

6.1.2 Viggar skall vara slita, hallbara, vattentita och tvittbara upp till minst
tva meters hojd. Vaggarna far vara tribeklidda i frysrum for emballerat kott
som ar byggda fore den 1 januari 1983,

6.1.3 Dorrar skall vara gjorda av latt rengérbart och luktfritt material som
inte kan ruttna.

I sarvslakterier ar det tillrackligt om dérrar dr klidda med hért, slitt och
vattentétt material pa den sida som vetter mot slakthall och avsvalningsrum.

6.1.4 Byggnader skall vara isolerade med ett material som inte kan ruttna
och som ar luktfritt. Kravet pa isolering giller dock inte for sarvslakterier.

6.1.5 Ventilation och avledning av vattenanga skall vara tillfredsstillande.

6.1.6 Ljusforhdllandena skall vara tillfredsstillande och belysning far inte
andra kottets naturliga farger.

6.1.7 Tak skall vara slata och rengérbara. Om innertak saknas giller mot-
svarande krav for yttertakens undersida.
[ sarvslakteri ar tradetaljer tillatna i takkonstruktionen i avsvalningsrum.

6.1.8 For rengoring av hander och arbetsredskap skall det finnas ett till-
rackligt antal tvatt- och desinfektionsanordningar si nira arbetsplatserna som
majligt. Handtvittstall skall ha rinnande tempererat vatten eller rinnande
varmt och kallt vatten i blandarkran. Kranarna fir inte vara hand- eller arm-
mandvrerade. Vid tvittstillen skall det finnas tvillosning, desinfektionsmedel
och engangshanddukar. Fér desinfektion av arbetsredskap skall det finnas
anordningar med vatten som haller en temperatur av minst +82°C.

6.1.9 Lokalerna skall vara utformade sa att de kan héllas fria fran skadedjur
sasom insekter och gnagare.

6.1.10 Inredning, arbetsutrustning och arbetsredskap skall vara tillverkade av
korrosionsbestandigt material som 4r latt att rengéra och desinfektera. Ytor,
inklusive skarvar och svetsfogar som kommer eller kan komma i kontakt med
kott skall vara slita.

SLV FS 1998:17



10

6.1.11 For kotthantering och lagring av farskt kott skall det finnas inredning
och utrustning av korrosionsbestandigt material som dr sa beskaffad att kott
eller behallare inte kommer i direkt kontakt med golv eller viggar,

6.1.12 Mottagnings- och expedieringsutrymmen skall vara utformade och
utrustade sa att kottet kan skyddas och hanteras hygieniskt under mottagning
och utleverans.

6.1.13 Kassatbehallare som hanteras i livsmedelslokal skall vara vattentita,
korrosionsbestiandiga och tydligt mirkta. Kassat skall antingen foras bort varje
dag fran anlaggningen eller forvaras under kyla i separat kylrum.

Vid sarvslakteri skall behéllare for kassat och slaktavfall som forvaras i
kassatrum eller utomhus vara vattentita.

6.1.14 Det skall finnas mgjlighet att forvara inslagnings- och emballerings-
material pa ett hygieniskt satt om forpackning sker vid anldggningen.

6.1.15 Kylrum skall finnas med sadan kyningskapacitet att kottets kirn-
temperatur kan héllas vid de temperaturer som foreskrivs 1 denna kungorelse.
Kondensvatten frian kylaggregat skall avledas sa att risk inte uppstar for att
kottet kan fororenas. Kylrum skall ha temperaturmétningsutrustning.
Kravet pa kylrum giller inte for sarvslakteri.

6.1.16 Anldggningen skall ha tillgang till erforderlig médngd vatten som
uppfyller A-kraven i Statens livsmedelsverks kungorelse med foreskrifter och
allmédnna rad om dricksvatten. Vattnet skall finnas tillgangligt under tryck.

Vatten av annan kvalitet far anvandas for angproduktion, brandbekampning
och kylning av kylutrustning. | sddana fall skall ledningar vara tydligt mérkta,
och installationerna utférda sa att vattnet inte kan anvindas for annat indamal.
Risk for att kott skall kunna fororenas far inte finnas.

6.1.17 Det skall finnas erforderlig mingd varmvatten.

6.1.18 Det skall finnas hygieniskt tillfredsstillande system for hantering av
avloppsvatten och fast avfall.

6.1.19 Det skall finnas ett tillrickligt antal omkladningsrum med slata, vatten-
tata, tvittbara vaggar och golv samt minst en vattentoalett som &r utrustad sa
att risk inte foreligger for att byggnadens rena avdelningar kan fororenas.
Toalettrum far inte sta 1 direkt forbindelse med produktionslokal.
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Kravet pa omkladningsrum giller inte for styckningsanlaggningar och
kyllager till mobilt slakteri om det i stallet finns en lamplig avskild plats for
omkladning.

Kravet pa att toaletten skall vara férsedd med vattenspolningsutrustning
giller inte for sarvslakterier.

I anslutning till omkladningsrum och toalett skall det finnas ett tillrdckligt
antal handtvattstill. Tvattstallen skall ha rinnande tempererat vatten eller
rinnande kallt och varmt vatten i blandarkran. Kranarna fir inte vara hand-
eller armmangvrerade.

Vid tvittstallen skall det finnas tvallosning, desinfektionsmedel och
engangshanddukar.

6.1.20 Rengorings-, desinfektionsmedel och eventuella 6vriga kemikalier
skall forvaras 1 ett separat rum eller pd annan séker plats.

6.2  Sirskilda krav i fraga om sarvslakterier

Utover de allminna kraven i 6.1 galler foljande for fasta och mobila
sarvslakterier.

6.2.1 Vid sarvslakteri far slakt ske arligen under perioden 15 augusti till och
med den 30 september.

6.2.2 In- och utpasseringar vid sarvslakteriet skall kunna kontrolleras.

6.2.3 1 anslutning till sarvslakteriet skall det finnas ett girde dar renarna kan
vattnas och vid behov utfodras. Utmattat eller sjukt djur skall kunna avskiljas.
Garden, slaktkontor och bedévningsplats skall vara utformade sa att renarna
inte smutsas ner.

6.2.4 Besiktning fore slakt skall kunna utforas i tillfredsstillande ljus.

6.2.5 Det skall finnas en slakthall som ar tillrickligt stor for att arbetet skall
kunna utforas pa ett hygieniskt sétt. Anordningar skall finnas sa att urtagning
kan ske pa hingande kroppar. Anordningarna skall vara sa konstruerade att
kropparna inte kan komma i kontakt med golvet. I slakthallen skall dessutom
finnas korrosionsbestindiga anordningar som hindrar kéttet fran att vid for-
flyttning komma i kontakt med golv eller viaggar,

6.2.6 Det skall finnas en plats for avblodning som ar utformad sa att avblod-
ningen kan ske pa ett hygieniskt tillfredsstallande satt.
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6.2.7 Blod avsett som livsmedel skall samlas upp fran hangande kropp i ett
slutet system som till alla delar &r rengorbart.

6.2.8 Rena och orena zoner inom anlidggningen skall vara tydligt atskilda.

Allmdnna rad

Bestimmelser om lokaler for hantering av magar och tarmar finns i
Statens livsmedelsverks kungirelse med foreskrifter och allmdnna rad om
slakt av tamboskap och hdgnat vilt.

6.2.9 Emballering av atliga organ skall ske pa avskild plats.

6.2.10 Det skall finnas ett tillrdckligt stort avsvalningsrum som ar forsett med
korrosionsbestindiga anordningar som hindrar kottet fran att vid forflyttning
eller lagring komma 1 kontakt med golv eller viiggar.

Kravet pa avsvalningsrum giller inte for mobilt sarvslakteri under forutsatt-
ning att slakteriet ar utrustat med en skyddad avsvalningsbrygga eller annan
jamférbar utrustning,

6.3  Siirskilda krav i friga om styckningsanliggningar

Utover de allminna kraven 1 6.1 giller foljande for styckningsanlaggningar.

6.3.1 Vid positionen for kontroll och putsning av slaktkroppar fore styckning
skall det finnas handtvittstill och knivsteriliseringsutrustning (vatten +82°C).
Platsen skall ha god belysning.

6.3.2 Det skall finnas tillrickligt stora kylrum. Om emballerat farskt kott
lagras vid anlidggningen skall det finnas ett separat kylrum for sadan lagring.

6.3.3 Det skall finnas ett tillrackligt stort rum for styckning, urbening och
inslagning.

6.3.4 Det skall finnas ett emballeringsrum om emballering sker vid anldgg-
ningen. Om forutsattningarna i 12.5 ar uppfyllda erfordras inget separat

emballeringsrum.

6.3.5 Om inslagning respektive emballering sker vid anldggningen skall det
finnas ett rum for lagring av forpackningsmaterial.
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6.4 Siirskilda krav i fraga om fasta kyllager till mobilt slakteri
For fast kyllager till mobilt slakteri giller kraven 1 6.1 1 tillimpliga delar.
6.5  Sirskilda krav i fraga om kyl- och fryshus

Allminna rad

Bestdmmelser om lokaler i kyl- och fryshus finns i bilaga 1, punkt 1.10 i
Statens livsmedelsverks kungirelse med foreskrifter och allmédnna rad om
slakt av tamboskap och hdgnat vilt.

Te Krav giillande personalhygien, lokalhygien, viss
utrustning, utbildning m.m.

Allméinna rid

[ 21 § livsmedelslagen foreskrivs att i livsmedelshantering inte far vara
sysselsatt person som har eller kan antas ha sjukdom eller smitta, sar eller
annan skada som kan gira livsmedlet som han hanterar otjdanligt till
mdnniskofida.

Enligt Statens livsmedelsverks kungirelse med foreskrifter och allmdnna
rad om personalhygien skall personal som hanterar oférpackat kitt i till-
verkningslokal forete ett av ldkare utfardat nyanstillningsintyg samt
dessutom genomga arlig hdlsokontroll.

7.1  Personal som hanterar inslaget eller oforpackat kott eller som arbetar

i lokaler dar sadant kott hanteras, emballeras eller transporteras skall ha ljusa
arbetsklader, harskydd samt skor som ér litta att rengéra. Vid behov skall
dessutom harnit eller annan skyddskladsel anvindas. Slakteripersonal och
personal som hanterar kott skall vid arbetsdagens bérjan ha rena arbetsklader.
Vid behov skall ombyte ske under arbetsdagen.

7.2 Personalen skall tvitta och desinfektera sina hinder flera ganger under
arbetsdagen och alltid innan arbetet aterupptas efter avbrott. Efter kontakt
med sjuka djur eller kétt fran infekterat djur skall hdanderna tvittas omsorgs-
fullt med varmt vatten och dérefter desinfekteras.

7.3 Utrustning och arbetsredskap som anvinds vid hantering av kott skall
rengoras och desinfekteras vid arbetsdagens borjan, flera ganger under dagen
samt vid dagens slut. Efter eventuell fororening skall rengoring ske omgaende.
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7.4 Arbetsredskap far inte ldmnas kvar i kéttet. Trasor far inte anvindas
for rengoring av kott.

7.5  Sagspan eller liknande material far inte anvandas pa golv i produk-
tions- och lagerlokaler for kott.

7.6 Tobaksrokning ar forbjuden i samtliga utrymmen utom i personalrum.
77 Insekter, gnagare och andra skadedjur skall bekimpas systematiskt.
7.8 Vatten far inte tillféras vid kylning eller kyllagring av slaktkroppar.

7.9 Vatten som anvinds skall uppfylla A-kraven 1 Statens livsmedelsverks
kungorelse med foreskrifter och allménna rad om dricksvatten.

7.10  Lokaler, inredning och utrustning skall rengoras noggrant och des-
infekteras efter arbetsdagens slut samt vid behov dven under pagaende arbets-
dag. Rengorings- och desinfektionsmedel skall anviindas pa sadant sétt att kott
inte fororenas och sa att utrustning och arbetsredskap inte tar skada. Efter ren-
goring och desinfektion skall utrustning och arbetsredskap spolas av grundligt
med rent vatten, sdvida desinfektionsmedlets egenskaper inte gér avspolning
obehovlig.

7.11  Den som ansvarar for verksamheten vid anlaggningen skall utarbeta
och genomfora utbildningsprogram 1 produktionshygien fér de personer som
ar verksamma i produktionen. Tillsynsmyndigheten skall medverka vid ut-
arbetande av program samt vid genomférandet av utbildningen, som skall
dokumenteras.

Allminna rad

Personal vid slakteri och styckningsanldaggning bor genomga en grund-
ldggande hygienutbildning normalt omfattande minst atta timmar. Uthild-
ningen bor ddrefter upprepas arligen, och da omfatta minst fyra timmar.

8. Besiktning fore slakt

8.1 Djuren skall besiktigas tidigast 24 timmar fore slakt. Besiktningen
skall utforas i tillfredsstéllande ljus och med mojlighet till Gverblick Gver
djuren.
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8.2 I anslutning till besiktning fore slakt skall en allmén kontroll ske vad
giller lokaler, inredning och utrustning samt den allménna hygienen och
utférda vattenundersokningar.

Allminna rad

Besiktningsveterindren skall kontrollera att djurskyddsforeskrifter efter-
levs. Bestdammelser om djurskydd finns i djurskyddslagen (1988:534) och
Statens jordbruksverks foreskrifter géllande djurskydd.

8.3  Vid besiktning av djur skall undersokas om djuren visar tecken pa
sjukdom, stért allméantillstand eller avmagring.

8.4  Endast sadana djur far slaktas som vid besiktning bedémts vara friska
eller som enbart har forandringar som bedémts vara utan betydelse for kéttets
tjanlighet eller for hygienen 1 samband med hanteringen vid slakten.

8.5 Besiktningsveterinidren far avbryta slakten om djuren r si kraftigt
nersmutsade att hygienen inte kan uppratthallas.

8.6 Djur som antas ha sjukdom eller smitta som finns upptagen 1 epizooti-
forordningen (1980:371) skall behandlas pa sitt som foreskrivs i epizootilagen
(1980:369) och dess foljdférfattningar.

Besiktningsveterindren skall i sddana fall isolera djurgruppen och vidta
nodvindiga atgarder for att hindra direkt eller indirekt éverféring av smitta.
Jordbruksverket, Livsmedelsverket och berord lansveterinar skall underrittas
utan drojsmal. Djur skall darefter slaktas eller avlivas och destrueras i enlighet
med Jordbruksverkets beslut.

8.7  Besiktningen skall ocksa faststilla om djuren visar symptom pa
sjukdom som kan 6verforas till manniskor eller djur, eller om djuren kan
misstankas vara smittade med sadan sjukdom. Vidare skall besiktningen
klarligga om djuren visar tecken pa sjukdom eller stérning i allmantillstandet
som skulle kunna gora kottet otjanligt som livsmedel. Uppmérksamhet skall
riktas mot tecken som tyder pa att djuren tillforts laikemedel eller att de upp-
tagit nagot amne som kan goéra kottet skadligt for ménniskors hilsa.

Djur som visar tecken pa sjukdom eller tillstand som avses i forsta stycket
skall slaktas i sanitetsslaktavdelning. Om méjlighet till sanitetsslakt inte finns
skall djuret avlivas och destrueras.

Om symptom, skador och sjukliga férandringar ar av sadan art och grad att
kottet med sakerhet kommer att bedomas som otjanligt som livsmedel, skall
djuret avlivas och kasseras.
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Allminna rad

Bestdmmelser om sanitetsslakt finns i Statens livsmedelsverks kungorelse
med foreskrifter och allmédnna rad om slakt av tamboskap och hédgnat vilt.

8.8  Fororenade djur och djur med lokala sjukliga fordndringar far, om
besiktningsveterinidren sa beslutar, forutom i sanitetsslaktavdelning dven
slaktas 1 normalslakten i sérskild ordning. Besiktningsveteriniren skall i
sadana fall noggrant vervaka slakten och besiktningen.

8.9  Livsmedelsverket kan i sarskilda fall medge undantag fran kravet pa
besiktning av djur fore slakt. Detta kan komma 1 fraga vid slakt av ett
begransat antal djur da djuren av praktiska skil inte kan samlas ihop. Kétt
fran sadana djur far avsittas enbart inom landet.

8.10 Den som lamnar djur till slakt skall forsakra att djuren ar friska och
att leveransen inte sker inom for likemedel faststillda karenstider. Férutom
uppgift om antalet djur skall forsikran innehélla uppgifter om vilken sameby
djuren kommer fran och pé vilka marker djuren betat fore leveransen.

Forsakran skall vara skriftlig och sanningsenlig och skall undertecknas av
djurigare eller foretradare for sameby.

Allminna rad

Forsdkran kan ldmnas pa transportsedel eller motsvarande handling.
Uppgift om betesmark dr nodvindig for att kunna avgora i vilken omfattning
och i vilken form aktivitetsmdtning avseende cesium-137 skall utforas i
samband med slakten.

9, Slakt m.m.

9.1 En ansvarig arbetsledare skall finnas narvarande vid varje slakttillfille.

9.2  Om ett slakteri ar godként for slakt av flera djurslag 4n ren skall slakt
av ovriga djurslag ske skild at i tid eller rum fran slakt av ren.

9.3  Vid slakt skall all hantering ske pa ett sadant sitt att kott inte riskerar
att férorenas.

9.4  Avblodning skall vara avslutad innan vidare uppslaktning pabérjas.
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9.5  Efter avhudning skall djuren slaktas fardigt utan dréjsmal. Urtagning
av indlvor far inte paborjas forran kroppen ir fullstindigt avhudad. Indlvor
skall vara urtagna inom 45 minuter efter bedévningen.

9.6  Bedoévning och avblodning av ren far ske pa annan plats dn vid god-
kéant slakteri under forutsattning

- att djurgruppen kan besiktigas fore slakt,

- att avlivningsplatsen &r utformad sa att avblodningen kan ske pa ett
hygieniskt siitt,

- att matstrupen binds av i anslutning till avblodningen,

- att de avlivade djuren snarast mojligt efter avblodningen fors till ett god-
ként slakteri déar urtagning skall ske senast tva timmar efter tidpunkten
for avblodningen, samt

- att transport av de avlivade djuren kan ske pa ett hygieniskt tillfreds-
stallande sitt.

9.7  Slaktkropp med tillhorande indlvor skall kunna identifieras och hir-
ledas till den djuridgare som levererat djuret direkt eller via uppképare till
slakt.

Samhorighet mellan slaktkropp och inilvor skall vara sikerstalld till dess
att besiktning efter slakt ar avslutad.

9.8  Del av slaktkropp, organ och lymfknutor far, utéver vad som sker vid
normalt slaktférfarande, inte avliagsnas eller anskiras innan besiktningen ar
avslutad.

9.9  Kott som annu inte besiktigats far inte komma i kontakt med kott som
ar besiktigat. Godkiint kott far inte komma i kontakt med kvarhallet eller
kasserat kott, magar och tarmar. Kvarhallet kott, kasserat kott, magar och
tarmar skall snarast mojligt placeras i sérskilda behallare eller utrymmen.

9.10  Slaktkropp och atliga organ skall kylas ner till en kiarntemperatur av
hégst +7°C innan leverans fran slakteri fir ske. Blod som tas tillvara som
livsmedel skall kylas ner till en temperatur av hogst +3°C innan leverans fran
slakteri far ske.

Fran mobilt slakteri och sarvslakteri far slaktkroppar och 4tliga organ
levereras innan kottet har natt i forsta stycket angiven karntemperatur.

9.11 Livsmedelsverket kan i sarskilda fall medge transport av slaktkroppar
fran fast slakteri till narliggande styckningsanlaggningar eller kttbutiker
innan kropparna ar nerkylda till i 9.10 angiven kirntemperatur. Transporttiden
far 1 sAdana fall inte 6verstiga tva timmar.
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10. Kbottbesiktning

10.1 Besiktning efter slakt skall ske i direkt anslutning till slakten och i
tillfredsstillande ljus.

10.2  Om det vid granskning eller palpation péavisas sjukliga férandringar
som vid anskérning kan fororena slaktkropp, utrustning, personal eller
arbetslokal far anskiaming inte ske 1 slaktlokalen eller 1 andra delar av an-
laggningen dar kott kan bli férorenat.

Allménna rad
Samtliga snitt bor utforas sa att slaktvdrdet inte onédigtvis forsdmras.

Besiktningsging
10.3 Besiktning skall alltid omfatta granskning av
- magar, tarmar, nat och krés samt mjélte,
-tunga,
- bronkial- och mediastinallymfknutor,
- lungor och bronker,
- hjirtats ut- och insida efter anskarning,
- portalymfknutor,
-lever,
- gallgangar som skall anskiras,
- njurar, varvid dessa lgses ur kapseln,
- kroppsmuskulatur med tillhérande fett, bindviv och ben,
- inre backenlymfknutor,
-leder, sdrskilt knéd- och hasleder, samt
- buk- och brésthinna.

10.4  Utéver granskning enligt 10.3 skall tunga, lungor och lever palperas.
10.5 I tveksamma fall kan veterinar som utfor besiktning foreta de ytter-
ligare anskarningar och undersékningar av kropp och inalvor som kravs for att

na en slutgiltig bedomning.

10.6  Slaktpersonal som fatt erforderlig utbildning far bitrada besiktnings-
veterinaren vid besiktning av magar, tarmar, nit och kros samt mjlte.
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Laboratorieundersikning

10.7 Vid misstanke om sjukdomar som 4r av betydelse for kottbedomningen
kan veterindr som utfor besiktning besluta att material skall sandas in till labo-
ratorium for undersékning.

10.8 Livsmedelsverket kan besluta om provtagning och analys av frimman-
de dmnen 1 kottet.

10.9  Aktivitetsmitning avseende cesium-137 skall goras 1 den omfattning
och pa det sitt som Livsmedelsverket faststallt i sarskilt underséknings-
program for olika omraden och slaktsiasonger.

10.10 Slaktkropp och organ som kvarhalls i avvaktan pa resultat av labora-
torieundersokning eller av annan anledning skall forvaras under veterinar
kontroll och pa sadant sitt att godkant kott ej kan fororenas.

Slaktkropp och organ som kvarhéllits vid mobilt slakteri i avvaktan pa
resultat av laboratorieundersékning eller av annan anledning skall foras till
fast kyllager for slutgiltig bedémning av veterindr.

Kontrollstampling av kroppar som avses 1 andra stycket far utforas av
besiktningsveterinar eller annan veterindr som har forklarats behorig av
Livsmedelsverket.

Kittbedomning

10.11 Veterinir som utfor kottbesiktningen skall kassera hela slaktkroppen,
samtliga indlvor, blod, huvud, svans, yttre kénsorgan och juver nir foljande
tillstand eller sjukdomar pavisats:
- gjalvdott djur,
- otillracklig avblodning,
- allmaninfektion av specifik eller ospecifik art,
- utmérgling eller kraftig avmagring,
-tydlig avvikelse 1 farg, lukt, smak eller konsistens,
- tydlig konslukt,
- allmin hydrops, utbredda 6dem eller andra tecken pa
cirkulationsrubbningar,
-metastaserande tumorforekomst,
- utbredd muskeldegeneration eller myosit,
- feber med tecken pa allméan infektion,
- hoggradigt paverkat allméantillstand,
- hoggradig foérorening,
- otillten halt av lakemedel, bekampningsmedel, tungmetaller eller
andra fraimmande d4mnen.
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Allménna rad

Om ell storre antal totalkassationer kan férutses bér Livsmedelsverket
kontaktas innan datgdrder vidias.

10.12 Blod och étliga organ fran flera djur som fore besiktningen samlats upp
i samma behéllare skall kasseras om nagon tillhérande slaktkropp kasseras.

10.13 Veterinar skall utfirda ett skriftligt beslut
- vid alla totalkassationer,
- vid partiella kassationer som omfattar 10 kg eller mer av slaktkropp, samt
- efter sirskild begiran av djurigare eller slakteri.
Beslutet skall i tillimpliga delar innehélla uppgifter som framgér av
bilaga 1 till denna kungorelse.

10.14 Slaktkropp och étliga organ fair godkinnas efter kassation av sjukliga
eller pd annat sétt forandrade delar om férandringen 4r av lokal natur och om
inga tecken pa allminpéverkan foreligger.

Hantering av animaliskt avfall

10.15 Kott som vid besiktningen bedéms som otjéanligt som livsmedel skall
under veterinir kontroll snarast avskiljas fran évrig livsmedelshantering.
Sadant kott far inte atertas av eller utlamnas till djurigaren.

Allmiinna rad

Bestdmmelser om utlimnande av animaliskt avfall finns i Statens livs-
medelsverks kungorelse med foreskrifier och allmdanna rad om utldmnande
av animaliskt avfall.

10.16 Slaktkroppar i vilka halten av radioaktivt cesium éverstiger griansvirde
som beslutats av Livsmedelsverket skall under veterinar kontroll kasseras och

blafdrgas. Stekar, filéer, sadel och bogmuskulatur skall anskiras med djupa
snitt. Bla farg skall darefter anbringas sé att dven snittytor fargas.

11. Styckning

11.1  Styckning av slaktkropp 1 mindre delar 4n halv kropp delad i tva delar
samt urbening skall utforas i godkind styckningsanldggning.
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11.2  Styckning av renkétt som godkénts enbart for avsattning inom landet
skall ske atskild i tid fran annan styckning. I kylrum skall sadant kott forvaras
atskilt fran annat kott.

11.3  Utover godkint renkott far dven annat koétt tas in i en styckningsan-
ldggning om styckning av sadant kott sker helt atskild 1 tid eller ram fran
styckning av renkott. Med annat kott avses dels godkint besiktningspliktigt
kott, dels kott fran djurslag som inte behéver besiktigas. Kott fran djur som
husbehovsslaktas far inte foras in i1 en styckningsanlaggning.

11.4 Kaott som kommer till en anl4dggning skall kontrolleras och vid behov
putsas med kniv innan det fors in i styckningslokalen,

11.5 Temperaturen i styckningslokalen far inte dverstiga +12°C.
Detta krav galler inte vid nationell styckningsanldggning.

11.6  Kott som fors in i styckningslokal skall styckas utan drojsmal. Sa snart
kottet ar styckat och inslaget eller emballerat skall det overforas till kyl- eller

frysrum.

11.7  Styckningsverktyg far enbart anvindas for styckning av kott.

11.8  Vid styckningsarbete far kott inte fororenas. Kasserade delar, som
exempelvis bortskurna blédningar och bensplitter skall placeras i kassatbe-
hallare.

11.9  Vid styckning, inslagning och emballering far kottets kiarntemperatur e;
overstiga +7°C.

Allminna riad

Bestdmmelser om styckning av varmt eller delvis nerkylt kott, och om
anvdndning av tryckluft for underldtiande av styckningsarbete finns i Statens
livsmedelsverks kungdrelse med foreskrifter och allmdnna rad om slakt av
tamboskap och hdgnat vilt.

12. Inslagning och emballering

12.1 Om styckat kott skall slas in skall inslagningen ske omedelbart efter
styckningen.
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12.2 Inslagning och emballering av firskt kott skall ske pa ett hygieniskt
tillfredsstallande sitt. Inslagningsmaterial skall vara genomskinligt och far inte
ateranvandas.

12.3 Emballage skall utgora ett effektivt skydd for det farska kottet under
transport och vid dvrig hantering. Emballaget fir inte fordndra kottets
egenskaper och far inte heller 6verfora dmnen som kan vara skadliga for
méinniskors hilsa.

Emballage far ateranvindas endast om det ir tillverkat av
korrosionsbestandigt material som &r litt att rengdra och desinfektera.

12.4 Inslaget farskt kott skall emballeras. Om innerférpackningen utgor ett
effektivt transportskydd for kottet behgver forpackningen inte vara genom-
skinlig. I sadana fall 4r emballering inte nodvandig.

12.5 Inslagning och emballering far ske 1 samma lokal som styckning och
urbening under féljande forutsattningar:

- lokalen skall vara tillrickligt stor och utformad si att hanteringen kan
ske pa ett hygieniskt sitt,

- allt forpackningsmaterial skall under transporten till anlaggningen vara
skyddat av ett titt och slutet omslag,

- lager for forpackningsmaterial skall vara dammfritt och skyddat mot
skadedjur. Lagret far inte ha luftforbindelse med lokal 1 vilken det finns
amnen som kan fororena kottet. Forpackningsmaterial far inte lagras
direkt pa golvet,

- kartonger skall resas och tas in i styckningslokalen pa ett hygieniskt sétt
samt anvéndas utan dréjsmal,

- personal som hanterar kartonger far inte samtidigt hantera oforpackat kott,

- kottet skall placeras i kylrum omedelbart efter emballering.

12.6 En férpackning far endast innehalla kétt fran ett och samma djurslag.

13. Stimplar och mirken

13.1 Godként renkoétt skall forses med stdmpel 1 enlighet med vad som
foreskrivs 1 13.2-13.12.
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13.2  Om aktivitetsmatning avseende cesium-137 har utforts eller om
kroppar kvarhallits av annan orsak 1 samband med kéttbesiktning vid mobilt
slakteri skall slaktkropparna mirkas vid det fasta kyllager dit de forts.
Mairkning skall ske med det mobila slakteriets kontrollnummer.

13.3  Stamplar skall forvaras 1 sarskilt skap av sakerhetstyp till vilket endast
tillsynspersonal far ha tilltrade. En forteckning éver stamplarna skall forvaras i
skapet.

Etiketter, samt material fér inslagning och emballering med fértryckta
kontrollmarken skall forvaras i last utrymme och under den tillsynsansvariges
tillsyn.

13.4 Nar stampel anvinds skall nagon av foljande stampelfarger anvindas:
-E 155 Brun HT
- E 133 Brilliantbla FCF
-E 129 Allura rod
-En blandning av E 133 och E 129

13.5 Stamplar som beskrivs 1 13.6-13.7 tillhandahalls av Livsmedelsverket
mot ersittning efter rekvisition fran den som ansvarar for tillsynen.

13.6  Slaktkropp som godkints vid besiktning i slakteri skall forses med
stampel enligt foljande ménster.

Stampeln skall vara oval, ha en bredd av 6,5 centimeter och en hojd av 4,5
centimeter. Stampelns ovre del skall innehélla ordet "SVERIGE" alternativt
bokstavsgruppen "SE". Versalerna skall vara 0,8 centimeter hoga. Stampelns
mellersta del skall innehalla anlaggningens kontrollnummer med 1,0
centimeter hoga siffror. Stampelns nedre del skall innehélla bokstavsgruppen
"EEG" med 0,8 centimeter higa versaler.
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13.7 Slaktkropp som godkants vid besiktning i sarvslakteri skall forses med
stampel enligt foljande ménster och med 3,5 centimeters sida. Utdver ordet
"STATSKONTROLL" skall anliggningens kontrollnummer framga.

STATS-
0000
KONTROLL

Allmdnna rad

Bestdmmelser om mdrkning av kétt av djur som hérror fran omraden som
dr belagda med restriktioner pa grund av vissa sjukdomar finns i punkt
19.4.2 i Statens livsmedelsverks kungorelse med foreskrifier och allmdnna
rad om slakt av tamboskap och hédgnat vilt,

13.8  Slaktkropp skall pa varje kroppshalva forses med minst tva stamplar.
Markningen skall ske pa utsidan av laret och pa bogen.

13.9 1 de fall Livsmedelsverket medgivit undantag fran kravet pa besiktning
fore slakt enligt 8.9 skall slaktkropp méarkas enligt 13.7.

13.10 Vid forpackning av styckat koétt och atliga organ skall markning ske pa
emballaget enligt 13.6.

Vid forpackning av styckat katt och 4tliga organ som godkiints endast for
avsittning inom landet skall markning ske pa emballaget enligt 13.7.

Mirkningen kan vara fortryckt pa en s.k. forseglingsetikett eller for-
seglingstejp eller fortryckt direkt pa emballaget pa sadant sitt att kontroll-
market forstors niar emballaget 6ppnas.

Om innerforpackning utgér ett fullgott skydd vid transport och annan han-
tering far mérkningen i stallet ske direkt pa forpackningen.

13.11 Konsumentférpackmngar som innehaller kott eller atliga organ skall
forses med kontrollmiarke enligt 13.6.

Konsumentfiérpackningar som innehaller kott eller atliga organ som
godkints endast for avsittning inom landet skall forses med kontrollméarke
enligt 13.7.
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Kontrollmérket far vara mindre 4n vad som foreskrivs i 13.6 respektive
13.7.

Om konsumentforpackningarna ar emballerade géller motsvarande mirk-
ning av emballaget som foreskrivits i 13.10.

13.12 Vid omemballering i forpackningscentral skall det nya emballaget
forses med foérpackningscentralens kontrollmérke. Innerférpackningen skail
vara forsedd med slakteriets eller styckningsanldggningens kontrollmarke och
far inte brytas.

14. Lagring

14.1 Kott och organ far inte lagras vid hogre temperatur dn +7°C. Blod far
inte lagras vid hogre temperatur 4n +3°C.

14.2  Kott som skall frysas in skall komma direkt fran en godkénd slakteri-
eller styckningsanlaggning.

Infrysning skall ske med dndamaélsenlig utrustning antingen i lokaler
belagna i direkt anslutning till slakteri eller styckningsanliggning eller i
godkint kyl- och fryshus.

Infrysning av hela eller parterade slaktkroppar skall ske utan dréjsmal efter
temperaturutjamning. Styckat kott skall frysas in efter eventuell mognads-
lagring. Atliga organ skall frysas in snarast mojligt.

14.3  Fryst kott far inte lagras vid hogre temperatur én -12°C.
Fryst kott skall markas med infrysningsméanad och ar.

144 Oforpackat kott far inte lagras tillsammans med emballerat kott. Ofor-
packat kott far tas in 1 kylrum dar emballerat kott har forvarats forst efter det
att lokalen rengjorts och desinfekterats. Om kétt lagras 1 samma utrymme som
andra livsmedel som kan paverka kottet menligt, skall kottet vara emballerat
och lagras separat.

15. Transport

15.1 Transportutrymme for kétt skall uppfylla féljande krav:

- utrymmet skall invindigt vara klitt med ett slitt och korrosionsbestandigt
material som 4r litt att rengéra och desinfektera. Ytor som kan komma i
kontakt med kéttet fir inte éndra kottets egenskaper eller gora kottet
otjanligt som manniskofoda,
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- utrymmet skall ha effektiva anordningar som skyddar mot insekter och
damm,

- utrymmet skall vara vattentitt,

- for transport av hela och parterade slaktkroppar samt av oforpackat
styckat kott skall det finnas korrosionsbestandiga upphangningsanord-
ningar placerade pa sadan hojd att kottet inte kan komma 1 kontakt med
golvet. Detta krav giller inte fryst kétt som ar hygieniskt emballerat och
inte heller vid flygtransport om det finns korrosionsbestiandiga anordningar
for en hygienisk lastning, transport och lossning av kottet.

15.2 Transportutrymme skall vara utformat och utrustat sa att féreskrivna
temperaturkrav kan uppfyllas under hela transporten.

15.3 Transportutrymme for kétt far inte anvindas for transport av levande
djur, hudar eller andra produkter som kan paverka eller fororena koéttet.

15.4 Emballerat kott far transporteras tillsammans med oférpackat kott
endast under forutsittning att det atskiljs pa ett sddant satt att det oforpackade
kéttet skyddas mot fororening. Om kétt transporteras tillsammans med andra
produkter som skulle kunna paverka hygienen eller fororena kottet skall
nodvindiga forsiktighetsatgirder ha vidtagits for att skydda kottet. Magar far
transporteras tillsammans med annat kétt endast om de 4r skéllade och
rengjorda. Skallar skall vara fladda.

15.5 Hela och parterade slaktkroppar som inte ar frysta och emballerade
skall transporteras héngande.

15.6 Kott skall antingen transporteras hingande eller placerat pa stéllningar
om det inte ar emballerat eller ligger 1 korrosionsbestdndiga behallare. Still-
ningar, behallare och emballage skall uppfylla de krav som féreskrivs i denna
kungoérelse.

15.7 Fore transport av kott skall transportutrymmet ha rengjorts och
desinfekterats.

15.8 Fore transport skall tillsynspersonal kontrollera transportutrymme och
lastningsforhallanden.
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16. Annan tillsyn

16.1 Egentillsyn

Allminna rad

Allménna regler om tillsyn, bl.a. gillande egenkontrollprogram finns i
Statens livsmedelsverks kungorelse med foreskrifter och allmdnna rad om
livsmedelstillsyn m.m.

16.1.1 Den som ansvarar for verksamheten skall regelbundet kontrollera
produktionshygienen vid anldggningen bland annat genom mikrobiologiska
undersokningar. Inredning, maskiner och redskap skall kontrolleras utmed
hela produktionslinjen. Vid behov skall aven produkterna kontrolleras.
Vattenkontroll skall ske inom ramen for egentillsynen.

16.1.2 Den som ansvarar for verksamheten vid anldggningen skall ocksa forse
tillsynsmyndigheten med information om typ, frekvens och resultat av utforda
undersokningar, Pa begéran skall uppgift limnas om vilket laboratorium som
anlitats.

16.2 Offentlig tillsyn

16.2.1 Tillsynspersonal ansvarar for hygienovervakning, besiktningar och
annan tillsyn vid godkénda anldggningar. Vid slakteri far besiktningsassistent
bitrida besiktningsveterinér 1 tillsynsarbetet.

16.2.2 Tillsynspersonalen skall regelbundet kontrollera resultaten av egentill-
synen. Uppféljande prov for laboratorieundersokning skall tas i den omfatt-
ning som bedéms nédvandig utmed produktionslinjen eller pa slutprodukten.
Gjorda iakttagelser skall meddelas till den som ansvarar for verksamheten i en
rapport med krav pa atgiarder som skall vidtagas for att forbattra hygienen.

Allménna rad

Enligt 26 § livsmedelslagen har tillsynspersonal rdtt att fa tilltride till
omraden, livsmedelslokaler och andra utrymmen och att dar gora
undersékningar och ta prov.
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16.2.3 Vid slakteri skall besiktningsveterinar vara tillganglig under den tid
som slakt pagar.

Styckningsanlaggning, fast kyllager till mobilt slakteri samt kyl- och fryshus
skall std under regelbunden tillsyn. Veterinir skall ansvara for tillsynen vid
styckningsanldggning, fast kyllager till mobilt slakteri samt kyl- och fryshus i
de fall anlaggningarna inte r nationella.

Forpackningscentral skall besokas regelbundet av tillsynspersonal.

16.2.4 Vid slakteri skall tillsynen innefatta
- besiktning fore slakt,
- kontroll av slakthygienen,
- kontroll av den allménna hygienen vad giller lokaler, inredning,
utrustning och personal,
- besiktning efter slakt, samt
-all 6vrig kontroll som besiktningsveteriniren finner nédvindig.

16.2.5 Den som ansvarar for verksamheten vid slakteriet eller dennes ombud
skall anmila planerad slakt till besiktningsveterinaren senast 24 timmar fore
slakten. Om avanmiilan inte sker kan avgift tas ut for uppkomna kostnader.

Allminna rad

Slakten bor planeras sa att den kan utforas under normal arbetstid. Slakt
under kvdllar och helger bor undvikas.

Anmdlan om planerad slakt bor dven goras till tillsynspersonalen vid den
kommunala ndamnd som fullgor uppgifter inom miljé- och hélsoskyddsom-
radet.

16.2.6 Vid styckningsanlaggning, fast kyllager till mobilt slakteri samt kyl-
och fryshus skall tillsynen innefatta
- kontroll av inkommande och utgéende farskt kott,
- hygienkontroll av slaktkroppar och styckningsdetaljer,
- kontroll av den allmanna hygienen vad giller lokaler, inredning,
utrustning och personal,
- kontroll av anvandningen av kontrollmérken och forseglingsetiketter, samt
- all 6vrig kontroll som tillsynspersonalen finner nodvindig.

16.2.7 Vid forpackningscentral skall tillsynen innefatta
-kontroll av inkommande och utgaende farskt kott,
-kontroll av den allmanna hygienen och personalens hygien,
-kontroll av anvandningen av kontrollmarken och forseglingsetiketter, samt
- all ovrig kontroll som tillsynspersonalen finner nédvandig,
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16.2.8 Den som ansvarar for verksamheten vid anlaggningen skall under-
latta tillsynspersonalens arbete.

16.2.9  Livsmedelsverket faststiller sammansittningen av den besiktnings-
organisation som skall ansvara for tillsynen vid varje slakteri.

16.2.10 Besiktningsassistent far under besiktningsveterinirens ledning och
ansvar utfora
- en férsta kontroll av slaktdjuren fore slakt,
- besiktning efter slakt,
- hygienisk kontroll av styckat och lagrat kott, samt
- vervakning och kontroll av godkinda anlaggningar inom ramen for
offentlig tillsyn.

Allminna rad

Kompetenskrav for besiktningsassistent finns angivna i bilaga 14 till
Statens livsmedelsverks kungirelse med foreskrifter och allmdnna rad om
slakt av tamboskap och hdgnat vilt.

16.2.11 Prov som har tagits i den offentliga tillsynen skall undersokas pa
laboratorium som ér ackrediterat av Styrelsen for ackreditering och teknisk
kontroll (SWEDAC).

Allmiinna rad

Bestimmelser om vilka laboratorier som skall anlitas vid offentlig tillsyn
finns i Statens livsmedelsverks kungorelse med foreskrifter och allmdnna rad
om livsmedelstillsyn m.m. Bestammelser om vilka sdrskilda krav som gdller
for ackrediterade eller godkdnda laboratorier finns i Statens livsmedelsverks
kungorelse med foreskrifter och allmdnna rad om laboratorier som anlitas
vid tillsyn enligt livsmedelsiagen (1971:511).

16.2.12 Om hygienen vid en anlidggning inte ir acceptabel eller om besikt-
ningen fore och efter slakt inte kan genomforas pa ett tillfredsstéllande satt
eller om tillsynen annars forsvaras, kan besiktningsveteriniaren eller den som

1 6vrigt utovar den omedelbara tillsynen vid anldggningen for hogst ett dygn
besluta om anviandningen av lokalerna och utrustningen. Beslutet kan innebéira
att slakthastigheten tillfalligt minskas, produktionen avbryts eller att andra
atgarder vidtas for att siakerstdlla hygienen vid anlaggningen.
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Allménna rad

Om tillsynspersonalens atgdrder enligt 16.2.12 inte dr tillrdckliga kan
tillsynsmyndigheten med stod av 25 § livsmedelslagen begrinsa eller
Jorbjuda verksamheten vid anldggningen.

17. Journalforing och rapporterning

17.1 Besiktningsveterinar ansvarar for journalféring och rapportering,.

17.2 Besiktningsveterinir vid mobilt slakteri skall meddela tillsynspersonal
vid fast kyllager

- var slakten skett,

- tidpunkten for slakt och lastning i kyltransportfordon,

- det totala antalet avsianda slaktkroppar,

- antalet kvarhdllna slaktkroppar och orsaken till kvarhallandet, samt

- all 6vrig information som besiktningsveteriniren finner nodvéndig for

att kunna sikerstilla att reglerna i denna kungorelse efterlevs.

Uppgifterna enligt forsta stycket skall anges pa blankett som Livsme-

delsverket faststallt.

17.3  Veterinir vid fast kyllager till mobilt slakteri skall meddela
besiktningsveteriniren som tjénstgjort vid den aktuella slakten i ett mobilt
slakteri foljande: '
- det totala antalet mottagna slaktkroppar i de fall det fasta kyllagret inte ar
nationellt,
- den slutgiltiga bedémningen av kvarhéllna slaktkroppar, samt
- all 6vrig information som bedéms nédvindig for att kunna sikerstilla att
reglerna 1 denna kungorelse efterlevs.

Allminna rad

Stutgiltig bedomning av kvarhallna slaktkroppar som sker vid ett fast
kyllager under kommunal tillsyn skall giras av veterindr som dr anstdlld av
kommunen.

17.4  Sjukdomsregistrering och registrering av kassationer skall ske i av
Livsmedelsverket faststilld journal.
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17.5  Journaler skall foras 16pande samt innehalla féljande uppgifter:
- tillforsel av djur,
- sjukdomsregistrering och totalkassationer,
- andra uppgifter som Livsmedelsverket beslutar om eller som bér komma
till verkets kiannedom.

17.6  Journaler skall sammanstillas till en manadsrapport som skall innehalla
foljande uppgifter:

- tillforsel av djur,

- sjukdomsregistrering och totalkassationer,

- vattenundersokningar,

- andra uppgifter som Livsmedelsverket beslutar om eller som bor komma

till verkets kidnnedom.
Miénadsrapporten skall aven innehélla underlag for ekonomisk uppféljning.

17.7 Manadsrapport skall endast upprittas for kalendermanader under vilka
slakt och kéttbesiktning utforts. Besiktningsveterinar skall sanda in rapport
senast 14 dagar efter manadsskifte pa blankett som Livsmedelsverket
faststéllt. Alternativt far rapporten sindas till verket med elektronisk post.

17.8 Resultat av vattenundersokning dér vattnet bedémts som otjanligt skall
omedelbart rapporteras till Livsmedelsverket.

17.9  Kassationsbeslut, journaler, rapporter och meddelanden enligt 17.2
skall arkiveras i tre ar.

18. Avgifter

Foreskrifter om kottbesiktningsavgifter aterfinns i bilaga 2 till denna
kungorelse.

Denna kungorelse trader i kraft den 1 augusti 1998 varvid Statens livs-
medelsverks kungorelse (SLV FS 1994:12) med foreskrifter och allmanna rad
om slakt och annan hantering av farskt k6tt av ren upphor att gilla.

ARNE KARDELL

Hakan Stenson
(Tillsynsenhet 1)
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Bilaga 1
(till SLV FS 1998:17)

LIVSMEDELSVERKET INTYG NR: 000
Besiktningsveterindrorganisationen

Slakteri nr
Adress
Postadress
Telefonnummer

BESLUT

Kassation av ren besiktigad enligt Statens livsmedelsverks kungérelse med
foreskrifter och allminna rad om slakt av ren och annan hantering av renkott.

Slaktdag/kassationsdag

Leverantér Slaktnr

Kassation har foretagits
O wvid veterinir besiktning fore slakt
Uppskattad levande vikt kg

O vid kottbesiktning

Hela slaktkroppen kg och samtliga organ
Del av slaktkroppen kg

Organ

Orsak

Ort, datum

Besiktningsveterindrens underskrift,
namnfortydligande och ev. stimpel

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

Om Ni inte ar n6jd med besiktningsveterindrens beslut kan Ni 6verklaga
detta skriftligen hos Linsstyrelsen i det lin dér besiktningen utforts.

Skrivelsen med 6verklagandet skall sandas till Livsmedelsverket, Box 622,
751 26 Uppsala och skall ha kommit in inom tre veckor fran den dag Ni fick
del av beslutet. I skrivelsen skall Ni ange vilket beslut som éverklagas och
den dndring i beslutet som begérs. Ni bor dven ange motiven till varfor Ni inte
ar nojd med beslutet.
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Bilaga 2

(till SLV FS 1998:17)

Kiottbesiktningsavgifter vid renslakt

Den som innehar slakteri for renslakt skall for att ticka kostnaderna for

kottbesiktningen betala foljande avgifter till Livsmedelsverket.

1. Grundavgift

Grundavgift skall betalas for varje anldggning som ar
godkand for slakt av ren. En avgift betalas for varje paborjad
fyraveckorsperiod som anliggningen &r i bruk.

2. Avgifter for den lopande kittbesiktningen

Avgift skall betalas till verket motsvarande den kostnad verket
har fér besiktningspersonalen. Kostnaden som utgors av ersitt-
ningen till besiktningsveterindr och besiktningsassistent framgar
av sirskilda avtal. I ersittningen ingar 16n, lonekostnader, rese-
och restidsersattning. Rese- och restidsersattning utgar fran
besiktningspersonalens tjanstestille eller bostad. Sarskilda
kostnader tillkommer vid obekvam arbetstid.

3. Betalning och fakturering av avgifter
Avgifter skall betalas i efterskott mot faktura.
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