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Statens livsmedelsverks kungirelse SLV FS 1996:17

med foreskrifter och allmiinna rad om (H 194)

malet kott och kottberedningar; Utkom fran trycket
1996-06-24

beslutad den 7 juni 1996.

Med stod av 12, 15, 19, 25, 34, 45, 48, 53 och 535 §§ livsmedelsférord-
ningen (1971:807)! meddelar Statens livsmedelsverk foljande regler.

OMFATTNING

1§  Reglerna i denna kungorelse skall tillimpas vid produktion och handel
inom landet samt vid handel med andra linder inom den Europeiska Unionen
(EU) av malet kétt och kéttberedningar.

28§  Reglerna skall inte tillampas vid produktion av

-malet kott och kottberedningar i detaljhandel eller i nérliggande lokaler till
detaljhandel om produkterna ar avsedda att direkt 6verlatas till konsument,

- maskinurbenat kott,

- malet kott som mirks med "Ravara till korv" och som ar avsett for till-
verkning av korv enligt Livsmedelsverkets kungérelse (SLV FS 1994:10)
med foreskrifter och allminna rad om kéttprodukter m.m.

Forutom undantagen i forsta stycket skall reglerna inte heller tillimpas vid

produktion av sammantaget hogst tvé ton per vecka av malet kott och kott-
beredningar om produkterna uteslutande dr avsedda for inhemskt saluhallande.

IFérordningen omtryckt 1990:310. Senaste lydelse av 25 § 1993:1376. Jfr dven radets direktiv
94/65/EEG (EGT nr L 368, 31.12 1994, 5.10)
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Allmdinna rad

For verksamhet som dr undantagen fran tilldmpningsomradet for denna
kungorelse giller dock livsmedelslagstifiningen i évrigt. Sadan verksamhet
dar saledes underkastad de allmdnna regler om lokaler, hantering, personal-
hygien, egenkontrollprogram m.m. som finns i livsmedelslagen, livsmedels-
Jorordningen och med stid av dessa forfattningar utfdrdade foreskrifter.

DEFINITIONER

38§ Definitioner i foljande kungorelser skall tillaimpas

- Livsmedelsverkets kungdrelse (SLV FS 1994:1) ) med féreskrifter och
allmédnna rad om slakt av tamboskap och hignat vilt,

- Livsmedelsverkets kungorelse (SLV FS 1994:11) med féreskrifter och
allméinna rad om slakt m.m. av fjaderfi, samt

- Livsmedelsverkets kungérelse (SLV FS 1994:59) med fareskrifter och
allmanna rad om kontroll av animaliska livsmedel som importeras fran
tredje land.

48 Utéver definitionerna i 3 § skall féljande definitioner tillimpas malet
kott, kott som har finfordelats eller kott som malts,
kittberedningar, kott som blandats med andra livsmedel, smakamnen eller
andra tillsatser eller som har genomgétt en behandling. Det raa kottets cell-
struktur och de egenskaper som ér karakteristiska for farskt kott far inte ha
andrats. Definitionen for kétt i foljande kungorelser skall tillimpas
- Livsmedelsverkets kungorelse (SLV FS 1994:1) med foreskrifter och
allméinna rad om slakt av tamboskap och hignat vilt,
- Livsmedelsverkets kungtrelse (SLV FS 1994:11) med foreskrifter och
allménna rad om slakt m.m. av fjaderfa,
- Livsmedelsverkets kungorelse (SLV FS 1994:12) med foreskrifter och
allmanna rad om slakt och annan hantering av fiarskt kott av ren,
- Livsmedelsverkets kungérelse (SLV FS 1994:40) med foreskrifter och
allménna rad om slakt och annan hantering av frilevande vilt, samt
- Livsmedelsverkets kungorelse (SLV FS 1994:42) med foreskrifter och
allmanna rad om slakt av tamkanin och hantering av firskt tamkaninkott.
smakiimnen, salt avsett att anviindas som livsmedel, senap, kryddor,
aromatiska kryddextrakt, értkryddor och aromatiska extrakt darav,
anliiggning, produktionsanldggning som godkints for framstillning av
malet kott eller kéttberedning.
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GODKANNANDE

5§  Tillsynsmyndighet far godkanna livsmedelslokal i anliggning som
omfattas av denna kungérelse om
- lokalerna uppfyller inrednings- och utrustningskrav i denna kungorelse,
samt
- det kan antas att verksamheten i den anlidggning som lokalen ingar i kan
bedrivas i enlighet med livsmedelslagen, denna kungérelse eller andra
regler som meddelas med stod av lagen.

6§  Livsmedelsverket tilldelar anldggningar som far avsitta sina produkter
pa EU-marknaden ett kontrollnummer och upprittar férteckningar 6ver an-
laggningarna.

Om kommunal ndmnd beslutar om godkidnnande av anlaggning skall detta
meddelas till Livsmedelsverket.

Allménna rad

Om godkdnnande av anliggning skall beslutas av kommunal néimnd bér
ndmnden kontakta Livsmedelsverket fore godlkdnnandet for att fa uppgift om
vilket kontrollnummer anldggningen kommer att tilldelas. Kontrollnumret
bir framga av godkdnnandet.

78 I anldaggning med flera verksamheter far lokaler, utrustning och facili-
teter till personalens forfogande vara gemensamma for verksamhet som om-
fattas av denna kungorelse och annan av tillsynsmyndighet godkind verksam-
het om det inte féreligger nagon risk for att ravaror eller oforpackade produk-
ter fororenas.

IMPORT

Allminna rad

Bestdammelser om import av animaliska livsmedel finns i Livsmedelsverkets
kungdrelse (SLV FS 1994:59) med foreskrifter och allmcnna rad om kontroll
av animaliska livsmedel som importeras fran tredje land.

MALET KOTT

Godkiinnande av anliggningar

88  Anlaggning skall uppfylla kraven i bilaga 1, 1.1 och 1.5, Livsmedels-
verkets kungorelse (SLV FS 1994:1) med foreskrifter och allminna rad om
slakt av tamboskap och hagnat vilt.
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9§  Utéver bestimmelserna i 8 § skall anlaggning uppfylla foljande krav.

1. Det skall finnas ett fran styckningslokalen avskilt rum for malning av
kott och inslagning av produkter. Temperaturen i detta rum far inte overstiga
+12 °C. Rummet skall vara utrustat med automatisk temperaturregistrerings-
anordning. Tillsynsmyndigheten far i enskilda fall besluta att kott far malas i
styckningslokalen om detta sker i en tydligt avskild del av lokalen.

2. Det skall finnas kylutrustning som gor det mojligt att halla de tempera-
turer som foreskrivs 1 denna kungérelse.

3. Det skall finnas lokal eller skép for férvaring av salt.

Koéttravara

10§ Malet kott skall ha framstillts av farskt kott fran notkreatur, svin, far
eller get.

Kéttet skall komma fran tvarstrimmig muskulatur som 1 tidigare led god-
kénts vid foreskriven kottbesiktning. Hjartmuskulatur far inte inga. Dessutom
far foljande delar inte ingé

- skallkott med undantag for tuggmuskler,

- den icke muskulira delen av bukmuskulaturen utefter bukens mittlinje,

- avskrap fran ben,

- benfragment, eller

-mellangirdets buk- och brésthinna.

11§ Kott skall granskas fore styckning och malning. Forekommande forore-
ningar och forindrade delar skall putsas bort med kniv. Sadan kéttputs och
maskinurbenat kétt far inte inga i malet kott.

12 § Kott som importeras for att anvandas som ravara skall uppfylla kraven
1 Livsmedelsverkets kungérelse (SLV FS 1994:59) med foreskrifter och all-
ménna rd om kontroll av animaliska livsmedel som importeras fran tredje
land samt kraven i de kungorelser som anges 14 §, definitionen for kéttbered-
ning.

13§ Om fryst eller djupfryst kott anviinds som révara skall kéttet ha frysts
in utan ben. Kottet skall ha fryslagrats i godkint fryshus. Lagringstiden for
notkott far inte Gverstiga 18 manader. Motsvarande tid for farkott ar 12
manader och for svinkétt sex manader.

Tillsynsmyndigheten far dock medge att kétt fran svin och far efter upp-
tining urbenas pa platsen omedelbart fére malning om tillfredsstillande
hygieniska villkor uppfylls.

14 §  Om kylt kdtt anvands som ravara skall kéttet komma fran slaktkroppar

som lagrats i hogst sex dagar efter slakt eller vad betréffar vakuumférpackat
benfritt notkott, hogst 15 dagar efter slakt.
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15§ Hogst 1 % koksalt far tillsittas malet kott.

Hantering

16 § Om hanteringstiden fran det att kéttravaran tas in i lokalen tills det att
den firdiga produkten placeras i kyl- eller frysutrymme understiger en timme
skall
kottrdvarans karntemperatur vara hdgst +7°C. Om hanteringstiden &verstiger
en timme skall kottravarans kirntemperatur vara hégst +4°C.

Malet kott skall forpackas pa ett hygieniskt sitt omedelbart efter malningen.

17§ Malet kott som saluhalls kylt skall ha framstillts av kylt kott.

Kirntemperaturen i konsumentférpackat malet kétt skall inom en timme
efter beredning och inslagning vara hogst +2°C.

For icke konsumentférpackat malet kitt skall motsvarande temperatur inom
kortast mgjliga tid vara hogst + 2°C.

For att paskynda nedkylningen far en begrinsad miangd fryst kétt tillsittas.
Kéarntemperaturen 1 det malda kottet skall 1 sddana fall vara hogst +2°C inom
en timme efter malningen. Om fryst kott tillsitts skall andelen fryst kétt anges
pa forpackningen.

18 § Malet kott som saluhalls djupfryst skall ha framstillts av kylt, fryst
eller djupfryst kott. Kiarntemperaturen i det malda kottet skall inom kortast
mojliga tid vara hogst -18°C.

Malet kott far djupfrysas endast en gang.

19§ Malet kott far inte behandlas med ultraviolett stralning.

Allmiinna rad
Enligt 10 § livsmedelsfirordningen far livsmedel inte behandlas med
Joniserande stralning.

Inhemskt saluhallande

20§ Vid produktion av malet kétt avsett for inhemskt saluhillande far
foljande undantag tillimpas.

1. Kott fran samtliga djurslag, vilka i Livsmedelsverkets kungérelser
omnédmns fér produktion av farskt kott, far anvindas vid framstallningen.

2. Kéarntemperaturen 1 det malda kottet skall pd kortast mojliga tid vara
hogst +4°C,

3. Transport av kyld eller fryst produkt far ske i fordon som inte #r
utrustade med automatisk temperaturregistreringsanordning.

4. Handelsdokument eller sundhetsintyg behéver inte upprittas.
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KOTTBEREDNINGAR

Godkiinnande av anliiggningar

Industriell anliggning

21§ Anlaggning skall uppfylla kraven i bilaga 1.1, 1.2 A och 2.1
Livsmedelsverkets kungorelse (SLV FS 1994:10) med foreskrifter och
allminna rad om kéttprodukter m.m.

22§ Utover kraven i 21 § skall foljande lokaler och utrustning finnas.

1. Sarskilt avskilt rum fér produktion av kéttberedningar, tillsittande av
andra livsmedel samt inslagning. Beroende pa ifragavarande typ av produktion
far tillsynsmyndigheten besluta att temperaturen i lokalen inte skall dverstiga
+12°C. Temperaturen skall i sidana fall registreras automatiskt.

Tillsynsmyndigheten fir medge att kéttberedningar produceras i samma
lokal som annan tillverkning om detta utfors i en tydligt avskild del av lokalen.

2. Kylrum och kylutrustning som gér det mgjligt att halla de temperaturer
som foreskrivs 1 denna kungéorelse.

Icke-industriell anldgening

23§  Anléggning utan industriell struktur eller kapacitet skall uppfylla de
lokalkrav och den produktionsbegriinsning som anges i p.8 Livsmedelsverkets
kungérelse (SLV FS 1994:10) med féreskrifter och allménna rad om kéttpro-
dukter m.m.

Kittravara

24§ Kottberedningar skall framstéllas av sadant farskt kott som omfattas av
de kungorelser som anges i 4 §, definitionen for kéttberedningar. Kott fran
hastdjur far inte inga.

Kéttberedningar skall harréra fran kott som i tidigare led godkints vid fore-
skriven kéttbesiktning.

25§ Kottberedningar som framstillts av malet kott far omfattas av handel
med annan EU-medlemsstat endast om det malda kottet framstallts i enlighet
med kraven i 8-19 §§. Dessa krav behover inte vara uppfyllda for malet kott
som skall inga i en kéttberedning som ir avsedd for tillverkning av korv enligt
Livsmedelsverkets kungérelse (SLV FS 1994:10) med féreskrifter och all-
minna rad om koéttprodukter m.m. Sadan kéttberedning skall mirkas med
"Révara till korv".
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26 § Kott som importeras fran tredje land for att anviindas som ravara vid
framstéllning av kottberedningar skall uppfylla kraven i Livsmedelsverkets
kungoérelse (SLV FS 1994:59) med foreskrifter och allménna rad om kontroll
av animaliska livsmedel som importeras fran tredje land samt kraven i de
kungorelser som anges i 4 §, definitionen for kottberedningar.

27§ Om fryst eller djupfryst kott anvands som ravara skall kéttet ha frysts
in utan ben. Kéttet skall ha fryslagrats 1 godként fryshus.

Lagringstiden for notkétt far inte Gverstiga 18 méanader. Motsvarande tid for
kott fran far, get, fjaderfd, kanin, hignat vilt och ren fér inte verstiga 12
manader. Lagringstiden for kott fran andra djurarter far inte dverstiga sex
manader.

Tillsynsmyndigheten far dock medge att kétt fran svin, far och ren efter
upptining urbenas pé platsen omedelbart fére beredning om tillfredsstillande
hygieniska villkor uppfylls.

Allménna rad

Bestdmmelser om livsmedelstilisatser vid tillverkning av kdttheredningar
finns i Livsmedelsverkets kungorelse (SLV FS 1993:31) med foreskrifter och
allmdnna rad om livsmedelstillsatser.

Hantering

28 § Framstillning av kottberedningar skall ske vid de temperaturer som
den godkannande tillsynsmyndigheten beslutar om. Beroende pa ifrigavarande
typ av produktion
- skall kottberedningar omedelbart efter framstéllningen slés in och efter
emballering placeras 1 kyl- eller frysrum, samt
- far kottberedningar omfattas av handel inom en period om hogst 18 méana
der.

29§ Forpackad kéttberedning som skall saluhallas kyld skall pa kortast
mojliga tid kylas ned till féljande karntemperaturer
-hogst +2°C for beredningar som framstillts av malet kétt,
-hoégst +7°C for beredningar som framstillts av farskt kott,
- hogst +4°C for beredningar som framstillts av fjaderfikott, samt
-hogst +3°C for beredningar som innehaller dtliga organ.

30§ Forpackad kottberedning som skall saluhallas djupfryst skall pa kortast
mojliga tid djupfrysas till en karntemperatur av hogst -18°C. Kottberedningar
far frysas endast en gang.

31§ Kottberedningar far inte behandlas med ultraviolett stralning.
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Allménna rdid

Enligt 10 § livsmedelsforordningen far livsmedel inte behandlas med
Joniserande stralning.

Inhemskt saluhallande

32§ Vid produktion av kéttberedningar avsedda for inhemskt saluhallande
far foljande undantag tillimpas.

1. Kott fran histdjur samt malet kott framstallt for inhemskt saluhallande
enligt
20 § far anvindas som rivara.

2. Karntemperaturen i kottberedning som framstillts av malet kétt skall pa
kortast mdjliga tid vara hogst +4°C.

3. Transport av kylda och frysta produkter far ske i fordon som inte ar
utrustade med automatisk temperaturregistreringsanordning.

4. Sundhetsintyg behéver inte upprittas.

MARKNING

Kontrollmiirkning

33§ Malet kott och kottberedningar som producerats under forhallanden
som mojliggor handel med annat EU-land skall pd emballaget mirkas med ett
vil synligt kontrollmérke. Produkterna far mérkas med sadant kontrollmirke
endast om

- ravarorna burit motsvarande mirke, samt

- det malda kottet framstillts i enlighet med 8-19 §§, eller

- kottberedningen framstillts { enlighet med 21-31 §§.

Produkter tillverkade enligt regler for inhemskt saluhdllande, 20 och 32 §§,
far inte asattas kontrollmirke avsett for handel med annat EU-land.

Allmdinna rad
Foreskrifter om kontrollmdrkets utseende for respektive diursiag

Jinns i de kungdrelser som anges i 4 §, definitionen for kottheredningar.

34§ Om emballage inte férstirs nir det 6ppnas skall kontrollmirket for-
stéras nar forpackningen bryts.
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Ovrig miirkning

35§ Pd forpackning med kottberedning skall, om det inte klart framgar av
produktens ingrediensforteckning, tydligt anges

- djurarter fran vilka kottet hirror,

- procentsats for varje djurart om kétt fran olika djurarter anvints, samt

- tillverkningsdagen, om produkten inte ir avsedd for enskilda konsumenter.,

36 § Markningen skall ifrdga om malet ktt och kéttberedningar som fram-
stillts av malet kott dven ange

- "fetthalt under.... %", samt

- "kollagen/kottproteinkvot under....".

Uppgifterna i forsta stycket behover inte anges pa forpackning med kottbe-
redning avsedd for tillverkning av korv enligt Livsmedelsverkets kungérelse
(SLV FS 1994:10) med foreskrifter och allménna rdd om kéttprodukter m.m.

378§ Ytterligare foreskrifter om mérkning finns i andra av Livsmedelsverket
beslutade kungérelser.

Allminna rad

Fareskrifter om mdérkning finns bland annat i Livsmedelsverkets kun-
gorelse (SLV FS 1993:19) med féreskrifter och allmdnna rad om mérkning
och presentation av livsmedel samt i Livsmedelsverkets kungérelse (SLV FS
1986:13) med foreskrifier om kéittvaror.

INSLAGNING OCH EMBALLERING

38§ Inslaget malet kott och inslagna kottberedningar skall emballeras. Om
innerférpackningen utgér ett lika effektivt skydd behover emballage inte an-
vindas.

39§ Emballage och inslagningsmaterial skall uppfylla hygieniska krav och
- far inte paverka produkternas organoleptiska egenskaper och inte §verfora
damnen som kan vara skadliga for manniskors hilsa,
- skall vara tillrackligt starkt for att sikerstilla ett effektivt skydd under
transport och vrig hantering, samt
- fér dteranvindas endast om det ir tillverkat av korrosionsbestindigt mate-
rial, som dr Litt att rengéra och desinficera.
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LAGRING

40 § Malet kott och kottberedningar skall kylas omedelbart efter inslagning
och emballering samt lagras vid de temperaturer som foreskrivs 1 denna kun-
gorelse.

41§ Malet kott och kottberedningar far djupfrysas endast i produktionsan-
laggning eller i godkant fryshus.

Lagring i fryshus tillsammans med andra livsmedel far endast ske om det
kan sikerstillas att det malda kéttet eller kottberedningen inte paverkas men-
ligt.

TRANSPORT

42§ Malet kott och kottberedningar skall transporteras férpackade och péa
ett sidant sitt att de med hénsyn till transportens varaktighet, transportfor-
hallanden och anvint transportmedel skyddas mot varje slag av fororening och
annan menlig paverkan.

43§ Transportmedel skall vara utrustat med kylanordning som sékerstaller
att temperaturkraven i denna kungorelse uppfylls. Transportmedel skall vara
utrustat med automatisk temperaturregistreringsanordning.

44 § Vid transport fran icke-industriella anlaggningar som producerar kott-
beredningar far tillsynsmyndigheten medge att transporten till narliggande
detaljhandelslokaler eller lokala forsiljningsstillen far ske med transportfor-
don som saknar kylutrustning. Transporttiden far i sidana fall inte 6verstiga
en timme. Foreskrivna temperaturgranser for varor som omfattas av denna
kungorelse far inte dverskridas.

45§ Vid transit genom ett tredje land eller om produktionsanldggningen dr
beligen i ett omrade som av djurhilsoskil omfattas av restriktioner skall
transportmedlet vara plomberat.

DOKUMENTATION

Malet kitt

46 § Malet kott skall under transport atfoljas av ett handelsdokument.
Dokumentet skall upprittas av den avsindande anlaggningen och vara forsett
med anldggningens kontrollnummer. Fér djupfryst malet kott skall infrys-
ningsér och infrysningsmanad framga.

SLV FS 1996:17
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Allmiinna rad

Handelsdokument eller i forekommande fall sundhetsintyg for malet kétt
avsett for Finland skall innehalla uppgifter om att det malda kdttet dir fritt
fran salmonellabakierier.

47 § Handelsdokument skall arkiveras av mottagaren och pa begéran upp-
visas for tillsynsmyndighet. Elektroniskt lagrade uppgifter skall pa begiran av
tillsynsmyndigheten utskrivas.

48 § Malet kott som skall sidndas till en annan medlemsstat efter transit
genom ett tredje land 1 plomberad bil eller malet kétt som kommer fran en
anldggning som ligger i en region som omfattas av restriktioner skall atféljas
av ett sundhetsintyg enligt bilaga 1.

Pa begiran av den behériga myndigheten i mottagande medlemsland skall
sundhetsintyg utfirdas om malet kott ar avsett for senare export till tredje
land.

Kiottberedningar

49 § Kottberedning skall under transport atfoljas av ett sundhetsintyg enligt
bilaga 2. Intyget skall arkiveras av mottagaren under minst ett ar for att pa
begiran kunna uppvisas for tillsynsmyndighet.

HYGIEN

50§ Hygienforeskrifter for personal, lokaler och utrustning mm. i p.16
Livsmedelsverkets kungorelse (SLV FS 1994:1) med foreskrifter och allmiinna
rad om slakt av tamboskap och hignat vilt skall tillimpas.

Utéver bestimmelserna i forsta stycket skall personal som arbetar med
manuell beredning av produkter som omfattas av denna kungérelse bira skydd
som ticker mun och nisa. Vid behov skall personalen dessutom skall bira
mjuka och vattentita handskar. Dessa skall vara av engangstyp eller kunna
tvittas och desinficeras.

TILLSYN

Egentillsyn

518§ Féretagsledningen skall bedriva sddan egentillsyn som foreskrivs i
Livsmedelsverkets kungorelse (SLV FS 1990:10) med foreskrifter och all-
minna rad om livsmedelstillsyn m.m.
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52 § Foretagsledningen skall se till att

-ravaror som anvinds i anldggningen kontrolleras sa att slutprodukten
uppfyller de mikrobiologiska kriterierna 1 bilaga 3,

-rengorings- och desinficeringsmetoder kontrolleras,

- det tas ut stickprover f6r undersokning pa laboratorium,

- undersokningsresultat arkiveras 1 minst tva ar eller for kylvaror minst sex
manader efter sista forbrukningsdag eller bast fore-dag,

- hanteringen av kontrollmirkningen sikerstills,

- tillsynsmyndigheten informeras nir undersokningsresultat eller andra
uppgifter anger att hilsorisker kan foreligga,

- produkter som framstillts under liknande férhallanden och som kan inne
bira samma hilsorisk atertas frin marknaden. Tillsynsmyndigheten skall
underrittas om sadant dtertagande. Atertagen produkt skall behandlas pa
det sitt tillsynsmyndigheten beslutar,

Allminna rad

Foreskrifter om bl.a. atgdrder vid tillsynsmyndighetens omhdndertagande
finns i 27 § livsmedelslagen (1971:507).

53 § Foretagsledningen skall se till att produkternas foérpackningar ar tydligt
och lasbart mirkta med de temperaturer vid vilken produkterna skall transpor-
teras och lagras samt med uppgift om minsta hallbarhetstid (bast fore) for
djupfrysta produkter och sista farbrukningsdag eller bast fore-dag for kyl-
varor.

54 § Foretagsledningen skall se till att det genomfaérs ett arligt personalut-
bildningsprogram s att de anstillda kan uppfylla villkoren f6r en hygienisk
produktion. Tillsynsmyndigheten skall medverka vid utarbetandet av program-
met samt vid genomforandet av utbildningen,

55§ Mikrobiologiska laboratorieundersékningar skall utféras dagligen pa
malet kott samt pa kottberedningar som framstalls av malet kott. Om Salmo-
nella inte péivisats under de tre senaste minaderna och évriga mikrobiologiska
undersékningar uppvisat acceptabla resultat far tillsynsmyndigheten medge att
provtagningen begrinsas till en gang i veckan avseende Salmonella, stafylo-
kocker och L.coli.

Kottberedningar som framstills av annat d4n malet kétt samt malet kott
och kattberedningar avsedda uteslutande for inhemskt saluhallande skall
undersokas minst en gang varje vecka.

Myndigheten kan medge att djupfrysta produkter inte behéver undersokas
med avseende pa stafylokocker.

De prover som uttas skall bestd av fem olika provenheter och vara repre-
sentativa for dagens produktion.

SLV FS 1996:17



13

56 § Mikrobiologiska undersékningar skall utféras enligt beprovade meto-
der som ir vetenskapligt erkiinda.

Malet kott och kéttberedningar framstillda av malet kétt skall uppfylla de
mikrobiologiska och andra kriterier som finns i bilaga 3.11 och Gvriga kott-
beredningar kriterierna i bilaga 3.111

57§ Foretagsledningen skall se till att ett forslag till egenkontrollprogram
utarbetas. Tillsynsmyndigheten faststiller programmet.

Offentlig tillsyn

58§ Anliggning skall std under fortlopande kontroll av tillsynspersonal.
Vid anlaggning med produktion som méjliggér handel med andra EU-linder
skall tillsynen ske under veterinirs ansvar.
Assistent som deltar i tillsynen skall uppfylla tillampliga krav i bilaga 11
Livsmedelsverkets kungérelse (SLV FS 1994:1) med féreskrifter och allminna
rad om slakt av tamboskap och hignat vilt eller motsvarande utbildning.

59 § Den offentliga tillsynen skall bland annat omfatta kontroll av
- hygien avseende persenal, lokaler och utrustning,
- egenkontrollprogram genom granskning av undersékningsresultat,
- mikrobiologiska och hygieniska forhéllanden vid produktionen,
- kontrollmarkning, samt
- lagrings- och transportforhallanden.

60 § Inom ramen for offentlig tillsyn skall stickprover och andra kontroller
utforas som bedoms nodvandiga for att Gvervaka egenkontrollen och 6vriga
krav i denna kungorelse. Produktionen skall uppfylla mikrobiologiska krav i
bilaga 3.

Allmiinna rad

Innebdrden av 26 § livsmedelslagen dr att tillsynsmyndigheten alltid skall
ha frite tilltrdde till alla delar av en anldggning samt tillgang till journal-
handlingar, foljesedlar m.m. som gir det mdjligt att hérleda ravarors ur-
sprung. Tillsynsmyndigheten skall dven ha tillgang till resultat av foreskrivna
mikrobiologiska undersdkningar, andra undersékningar samt kontroller i
egenkontrollprogrammet. Om uppgifierna dr elektroniskt lagrade skall de
utskrivas pa begdran,
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61§ Tillsynsmyndigheten skall regelbundet granska resultatet i egen-
kontrollen och om sa dr motiverat utfora ytterligare undersékningar frin
produktionslinjen eller av de firdiga produkterna.

Granskningen av egenkontrollen skall med slutsatser och rekommendationer
skriftligen dverlamnas till foretagsledningen som skall ratta till konstaterade
brister for att forbittra hygienen.

62§ Om tillsynsmyndigheten vid upprepade tillfallen finner att kriterierna

for de mikrobiologiska undersékningsresultaten inte uppfylls skall kontrollen
av produktionen utékas, Etiketter och annat materiel som bar anlaggningens

kontrollmirke far beslagtas.

63§ Om produktionen i en anliiggning, trots myndighetens dtgarder enligt
62 § fortfarande efter 15 dagar inte uppfyller de mikrobiologiska kriterierna
i bilaga 3 skall foretaget dliggas att vidta lampliga atgarder for att avhjilpa
konstaterade brister. Vid behov skall produkterna genomga virmebehandling.

Allminna rad

Enligt 25 § livsmedelslagen far tillsynsmyndigheten meddela foreldggande
eller forbud som uppenbart behovs for att lagen eller foreskrifter som har
meddelats med stod av lagen skall efterlevas. I beslut om féreldggande eller
Jforbud far tillsynsmyndigheten utsdtta vite.

64 § Om tillsynsmyndigheten konstaterar att hygienforeskrifterna i denna
kungorelse pé ett uppenbart sitt dvertrids eller om hinder féreligger for in-
spektioner skall nédvandiga atgirder vidtas, t.ex. sanka produktionshastig-
heten eller tillfalligt avbryta produktionen.

65§ Om tillsynsmyndighetens atgarder enligt 62-64 §§ visar sig otill-
riackliga skall tillsynsmyndigheten fér viss tid stoppa produktionen.

I de fall kommunal nimnd aterkallar godkédnnandet skall Statens livsmedels-
verk underrittas.

Allminna rid

Foreskrifter om éterkallande av godkinnande for livsmedelslokal finns i
44 § livsmedelsforordningen (1971:807). Dessa foreskrifier innebdr bl.a. att
om konstaterade brister inte rdttas till inom den tid myndigheten faststdller
Jar godkinnandet aterkallas.
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DISPENS

66 § Livsmedelsverket kan medge undantag (dispens) fran foreskrifterna i
denna kungorelse.

Denna kungdérelse trider i kraft den 1 juli 1996. Kungorelsen behdver till
utgangen av 1996 endast tillimpas vid produktion som mgjliggér handel med
andra EU-linder.

Genom kungérelsen upphivs Livsmedelsverkets kungérelse (SLV FS
1994:20) med foreskrifter och allminna rdd om malet kott m.m.

ARNE KARDELL

Hakan Stenson
(Tillsynsenhet 1)
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Bilaga 1
(till SLV FS 1996:17)

SUNDHETSINTYG FOR MALET KOTT

NI
AvsAndarlands qau s s e s
IVIIDSTETTUIIN o commcmns s A A A e s S e S
MYNGIGHEL: summmsrsmmss s o o N 0 s s mssmeess et
ReferenSnummerts w e s o s s o e it
I. Identifiering av malet kitt
Produkter framstallda av k&tt frén: ...

(Djurarter)

Ly pav PrOUHCBIR S s s st S S S R S v s nmens
Antalstyelieller forpacklinPars . com e st R S oo
Lagrings- och transporttemperatir: .........cocoovieieiiiiieiiiiies i iesies e
HaAlbarhet: ...
INELEOVIKE: L.ttt

II. Det malda kittets ursprung

Den godkinda produktionsanlédggningens/de godkinda produktionsanlagg-
ningarnas adress/adresser och godkédnnandenr: _....................ocoooeeii

Vid behov
Det godkinda kyl- och fryshusets/de godkinda kyl- och fryshusens adress/
adresser och godkannandent: ................cc.ooooveiiioiieeoe e

! Frivillig uppgift
28kall fyllas i med den text som anges i artikel 3.2 i dircktiv 94/65/EEG.
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III. Det malda kittets bestiimmelseomrade

Det malda kottet skall skickas

T T e
(Avsindningsort)

i s e s e R S e s e e N Wl W
(Bestaimmelsland)

iried foljande tiansportmedeldt o mammmnmsmnies s

Avsiandarens namn 0Ch adresSs: ...

Mettagarensnamn och Adress: «owoesmmsmsimm s e o s

IV.Sundhetsintyg

Undertecknad intygar att det ovan beskrivna malda kottet
a) 4r framstallt av firskt kott pa de sarskilda villkor som faststalls i direktiv
94/65/EEG
b) dr avsett for Grekland?

Utfardat 1 ..o (0= | T

(Veterinirs stimpel och namnteckning)
(Namnfortydligande med tryckbokstaver)

3Ange numret eller registreringsnummer (jarnvig och lastbil), flygnummer eller namnet
(sj6transport). Dessa uppgifter skall uppdateras vid omlastning.
4] forekommande fall.
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Bilaga 2
(till SLV FS 1996:17)

SUNDHETSINTYG FOR KOTTBEREDNINGAR

Avsandarland: ...
IVIIIUESEETIUIIL. oo oot
NI IATEIEE . cosrmimmacommsonis semmass s o s A A P A SRS

ReEfereNSIUMITIETS, . oottt et et e e s e e e e e e enn e eem et s cans

I. Identifiering av kittberedning

Produkter framstillda av k6tt frAn: .....o.oooeiiii e
(Djurarter)

Typ av produkters: i
Typ av eMBAIAZET ...covrrvmumsrmmsmmsoms s smsimss s sssssmsnsassrses sesssanenss et ifon aise
Antal styck eller forpackningar: ...
Lagrings- och transporttemperatur: ................cccoiiiiiiniiiiii s
HAIDETREE: ©oiniiimmmnss o s e s s A O s e s s

A= 00 1< ST

II. Kittberedningarnas ursprung

Den godkinda produktionsanlaggningens/de godkéanda produktionsanlagg-
ningarnas adress/adresser och godkdnnandenr: .............coooociiiiiiin

SFar utelimnas.
6Skall fyllas i med den text som anges 1 artikel 3.2 i direktiv 94/65/EG.
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Vid behov
Det godkinda kyl- och fryshusets/de godkinda kyl- och fryshusens adress/
adresser:och godkANNATAILS (uow s st S v d i

III. Kéttberedningarnas bestimmelseomrade

Kottberedningarna skall skickas
TN i sosismntesiaassssanitinsamisid s T N Y B P T

(Avsindningsort)

L S G - I
(Bestammelseland)

med foljande transportmedel® ...msrmmsamomes s imsmsss

Avsidndarens namn och adress: ...

IV. Sundhetsintyg

Undertecknad intygar att de ovan beskrivna kottberedningarna
a) ar framstéllt av farskt kott pa de sarskilda villkor som faststélls 1 direktiv
94/65/EG
b) dr avsett for Grekland®

Utfardat 1...oooovvivieeeeeieeeiveeee e s i R

(Veterinirs stampel och namnteckning)
(Namnfortydligande med tryckbokstiver)

7Ange numret cller registreringsnummer (jarnvig och lastbil), flygnummer cller namnet
(sjotransport). Dessa uppgifter skall uppdateras vid omlastning.
81 forckommande fall.
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Bilaga 3
(till SLV FS 1996:17)

SAM}_\'IANSATTNING, MIKROBIOLOGISKA KRITERIER OCH
BEDOMNING VID PRODUKTIONSTILLFALLET

I. Sammansiittning av malet kitt

Kollagen:
Fetthalt Kdttproteinkvot
Magert malet kott <7% <12
Malet rent notkott <20 % =05
Malet kétt som innehéller svinkott <30 % <18
Malet kott av andra djurslag <25% <15

II. Mikrobiologiska kriterier och bedémning fior malet kitt och kott-
beredningar framstillda av malet kott

Kriterier

Organism n c m M
Aeroba mesofila organismer 5 2 5x105g-1 5x 100g-1
Escherichia coli 5 pl 50g“1 5x1 Ozg'1
Staphylococcus aureus 5 2 5x102g-1  5x103g-1
Salmonella 5 Franvaroi 25g

m = nedre gransvarde som skiljer acceprabla provresultat fran med tvekan
acceptabla provresultat.

M = 6vre gransvirde som skiljer med tvekan acceptabla provresultat fran
oacceptabla provresultal.

n = antal provenheter som ingér i provtagningsplanen.

¢ = antal provenheter som maximalt far ligga mellan m och M vid med tvekan
acceptabla provresultar
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Bedémning

Kategori 1
Livsmedel dar samtliga prov () understiger vardet m. Atgirder behover
inte vidtas.

Kategori 2
Livsmedel dir en andel prov som ar hogst lika med ¢ av provantalet n over-
skrider m men underskrider M. Atgéirder skall snarast vidtas.

Kategori 3

Livsmedel dér nagot prov éverskrider virdet A eller om antalet prov som
ligger mellan m och M ar fler &n c. Analysresultatet indikerar en allvarlig
mikrobiell stérning i livsmedlet. Med hansyn till eventuella hilsorisker skall
atgarder omedelbart vidtas.

ITI. Mikrobiologiska kriterier for kittberedningar som framstillts av
annat in malet kott

Forklaringar till forkortningar och bedémningar av undersokningsresultat
aterfinns under II, denna bilaga.

n c m M
Escherichia coli 5 2 5x 102g'1 5x 103g‘1
Staphylococcus aureus 5 1 S5x ]02g'1 5x 1O3g‘I
Salmonella 5 Franvaro125 g
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