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Statens livsmedelsverks kungirelse SLV FS 1995:7
om iindring i kungirelsen (SLV FS (H 240:1)
1994:11) med foreskrifter och allmiinna

: : Utkom fran trycket
rad om slakt m.m. av fjiderfi; 1995-05-05

beslutad den 27 april 1995.

Med stod av 48 och 49 §§ livsmedelsforordningen (1971:807)! beslutar
Statens livsmedelsverk att 1 verkets kungorelse (SLV FS 1994:11) med
foreskrifter och allmanna rad om slakt m.m. av fjaderfi

dels skall inforas en ny paragraf, 16 kap 11 §, med foljande lydelse,

dels skall inforas en ny bilaga, bilaga 10, med foljande lydelse.

11§ Bestimmelser om salmonellakontroll efter slakt och vid styckning
finns 1 bilaga 10. Besiktningsveterinaren ansvarar for provtagningen.

Denna kungorelse triader 1 kraft omedelbart.

ARNE KARDELL

Hakan Stenson
(Tillsynsenhet 1)

IForordningen omtryckt 1990:310, scnaste lydelse av 48 § 1992:930
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Bilaga 10
(till SLV FS 1994:11)

SALMONELLAKONTROLL VID NORMALSLAKT OCH STYCK-
NING AV FJADERFA

Salmonellakontrollen omfattar firskt fjaderfakott fran slaktkycklingar, hons,
kalkoner, ankor och giss.

Kontrollprogrammet avser salmonellaundersokningar vid kontrollslakterier
och styckningsanldggningar.

I. Provtagning efter slakt

Slakterierna indelas 1 tva kategorier:
A. Kontrollslakterier
B. Smaskaliga kontrollslakterier

Provtagningsforfarande

Fran varje slaktkropp som provtas uttas tva bitar av halsskinn om ca 10 g
vardera (ca 3x3 cm). Provtagningen utfors efter urtagning, besiktning och
avspolning men fore eventuell vattenkylning 1 chiller.

Varje prov (= tva bitar halsskinn) laggs 1 en ren plastpase och forsluts val.

Prov skall uttas med engangs-skalpell eller med sax och pincett som ar ren-
gjorda och desinficerade eller som kokats minst fem minuter.

Varje prov mirks med djurslag, uppfodare med angivande av hus respektive
avdelning, slakteri och datum for provtagning. Proverna forvaras sa att konta-
mination mellan prover kan uteslutas och vid en temperatur av 4°C tills de
dverfors till laboratoriet. Prover uttagna under en vecka laggs i ytterplastpase.

Kontrollslakteri A

Uttag av prov skall ske vid minst tva tillfallen varje slaktdag. Om flera prov
uttas skall detta ske jamnt fordelat over arbetsdagen. Om flera slaktlinjer finns
skall prov uttas separat fran varje linje.

Prov uttagna under en produktionsvecka forpackas val och sands till labora-
torium. Proven skall vara individuellt forpackade sa att kontamination inte kan
ske. De skall atfoljas av darfor avsedd noggrant ifylld remiss. Antal prov an-
ges i sirskilt beslut fran Livsmedelsverket.
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Kontrollslakteri B

Prov uttas jamnt fordelade over érets slakt. Prov siinds snarast till labora-
toriet.

Antal prov anges i sarskilt beslut fran Livsmedelsverket, dock far prov fran
hogst 15 djur poolas.

Blakteriologisk undersiokning

Ena halsskinnet ingar 1 ett bakteriologiskt samlingsprov om hogst 10-15
skinndelar. De andra delarna forvaras individuellt vid 4°C tills undersokningen
ar slutford.

Poolning far ske enligt sirskild instruktion fran Livsmedelsverket.

Salmonellaundersokningen skall genomforas i enlighet med NMKL nr 71,
4:¢ utgavan, 1991 eller ISO 6579;1993.

Om salmonella isoleras fran samlingsprovet skall vart och ett av de indi-
viduellt sparade proven undersokas.

I1. Provtagning vid styckning

Provtagningen genomfors i alla styckningsanliggningar. Provtagning skall
ocksa ske vid slakterier med styckning av slaktkroppar fran annan anliaggning
och vid styckning av den egna produktionen. Fran varje produktionslinje med
olika djurkategorier tas separata prover. Om flera prov uttas varje dag skall de
uttas jamnt fordelade over arbetsdagen.

Provtagningsforfarande

Prover tas fran s k. putskott eller fran kott som fastnat pa utrustningen, t.ex.
fran transportband och bord. Provtagningen bestér i att ett samlingsprov tas ut
fran olika delar av produktionslinjen. Varje prov skall besté av ca 25 g.
Proven mirks och forvaras pa samma sétt som beskrivits under 1.

Provtagning utfors en gang om dagen i styckningsanlaggningar med en pro-
duktionskapacitet dverstigande 100 ton per vecka.

Provtagning utfors en gang 1 veckan i styckningsanlaggningar med en pro-
duktionskapacitet av 20-99 ton per vecka.

Provtagning utfors en gang 1 manaden 1 styckningsanlaggningar med en pro-
duktionskapacitet av 5-19 ton per vecka.

Provtagning utfors tva ganger om aret 1 styckningsanliggningar med en pro-
duktionskapaciet understigande 5 ton per vecka.

SLV FS 1995:7



Bakteriologisk undersikning

Undersckningen utfors i tillimpliga delar som beskrivits under 1.

1. Atgiirder niir salmonella pavisats

Om salmonella pavisas i halsskinn eller kott skall anmalan fran laboratoriet
ske till Livsmedelsverket och besiktningsveterinar. Smittan skall snarast
sparas bakat till slakteri eller uppfodare om sa ar mojligt.

Effektiv rengoring och desinficering av lokaler och utrustning skall inledas
i anlaggningen och 6vervakas av besiktningsveteriniren.

Har salmonella pavisats skall utokad provtagning foretas. Denna provtag-
ning skall omfatta minst 59 prov uttagna jamt fordelade under de foljande fem
arbetsdagarna efter bekriftelsen. Proven uppdelas i minst tva insandningar till
laboratoriet. Varje prov skall besta av ca 25 g putskott samt tva bitar om ca
10 g vardera av ett halsskinn.
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