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Statens livsmedelsverks kungirelse SLV FS 1996:7
om iindring i kungorelsen (SLV FS 1994:2) (H 298:2)

med foreskrifter och allmiinna rad om Ulkoi i trycket
hantering av fiskvaror m.m.; 1996-06-14

beslutad den 10 maj 1996.

Med stod av 19, 53 och 55 §§ livsmedelsforordningen (1971:807)! beslutar
Statens livsmedelsverk 1 fraga om verkets kungorelse (SLV FS 1994:2) med
foreskrifter och allmanna rad om hantering av fiskvaror m.m.

dels att 1, 3, 16, 30 och 32 §§ samt allménna raden till 30 § skall ha
foljande lydelse,

dels att bilaga 2 och bilaga 7 skall ha foljande lydelse.

1§ Idenna kungorelse forstas med

fiskvaror; sot- eller saltvattenlevande fiskar, krift- och blotdjur samt tba-
ra delar dirav. Aven fiskar, krift- och blotdjur som odlats anses vara fiskva-
ror. Sumpning anses inte vara odling,

firska fiskvaror; hela eller bearbetade fiskvaror - inklusive férpackade
fiskvaror - som inte har genomgatt annan behandling én kylning,

bearbetade fiskvaror; fiskvaror som rensats, skivats, fileats eller bearbe-
tats pa liknande siitt,

beredda fiskvaror; kylda eller djupfrysta fiskvaror som, med eller utan
andra livsmedel, har genomgatt en kemisk eller fysikalisk behandling sasom
viarmebehandling, rokning, saltning, torkning eller marinering eller en kombi-
nation av dessa behandlingar,

kylning; en process for att sinka temperaturen i fiskvaror till temperaturen
av smiltande is,

helkonservering; en process under vilken fiskvaror emballeras i hermetiskt
tillslutna behallare och virmebehandlas sa att mikroorganismer forstors eller
inaktiveras,

IFérordningen omtryckt 1990:310. Jfr Kommissionens beslut 94/356/EG, (EGT nr L 156,
23.6.94, s. 50) samt 93/140/EG, (EGT nr L 56, 9.3.93, 5. 42).
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djupfrysta fiskvaror; fiskvaror som har frysts in till en kirntemperatur av
-18°C eller lagre efter temperaturstabilisering,

emballera; placera fiskvaror i férpackning, behillare eller liknande,

transportutrymme; lastutrymme i fordon, jarnvigsvagn, luftfartyg eller pa
fartyg samt container for land-, sj6- eller lufttransport,

fiskanlidggning; lokal dar fiskvaror bearbetas, bereds, kyls, fryses, for-
packas eller lagras. Auktionshallar och grossistcentraler dér fiskvaror endast
forvaras i avvaktan pa saluhallande till grossist eller detaljist anses inte vara
sddan anlaggning,

fabriksfartyg; fartyg pa vilka fiskvaror fileas, skivas, flas, mals, infryses
eller 1 ovrigt bereds samt emballeras. Fiskefartyg dir enbart rikor och blotdjur
kokas ombord samt fiskefartyg dir endast nedkylning och infrysning sker an-
ses inte vara fabriksfartyg,

rent sji- och havsvatten; sott eller salt vatten diar mangden mikroorganis-
mer, f6roreningar, skadliga amnen eller giftiga marina plankton ar si begrin-
sad att fiskvarornas kvalitet inte paverkas,

synliga parasiter; parasit eller grupp av parasiter som har sadan storlek,
farg och struktur att de klart kan atskiljas fran fiskvivnad,

visuella kontroller; icke forstérande undersokning av fisk eller fiskvara
med det mianskliga 6gat under goda ljusforhallanden med eller utan anvind-
ning av optisk utrustning. Undersékningen kan vid behov innebira genom-
lysning pa ljusbord.

3§  Som livsmedel far inte beredas eller saluhallas:

- giftiga fiskar av familjerna Tetradontidae, Molidae, Diotidae och
Canthigastridae,

- fiskvaror som innehaller biotoxiner saisom DSP eller PSP i halter Gver-
stigande foreskrivna griansvirden eller pavisbara halter av ciguatera,

-fisk som tagits upp dod vid fiske eller fran odling, bassing eller sump,
med undantag av sadan fisk som dott under eller i niira anslutning till
upptagningen,

- kraftdjur eller blétdjur som sjilvdott fire beredning eller saluhallande,
dock med undantag av rariakor, havskriftor och blackfiskar,

- fisk, kréftdjur eller blotdjur uppenbart angripna av parasiter eller med
tecken pa parasitira sjukdomar eller med kliniska tecken pa andra sjuk-
domar, som kan antas gora fiskvaran otjinlig till mianniskofoda,

- fisk, kraftdjur eller blétdjur som fangats, odlats eller sumpats i vatten som
genom fororening eller infektion kan antas gora fiskvaran otjinlig till
miénniskofoda.

Forsta stycket giller dven del av fisk, krift- och blétdjur.
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16 § Emballeringsmaterial och material som kan komma i kontakt med fisk-
varor skall vara taligt och far inte

- till fiskvaror 6verfora dmnen som kan antas skada ménniskors hilsa,

- forsamra fiskvarornas organoleptiska egenskaper.

Forpackningsmaterial och emballage skall i avvaktan pa anvindning férva-
ras avskilt och skyddas mot férorening.

30§ Den som ansvarar for verksamhet pa fabriksfartyg eller i fiskanligg-
ning skall regelbundet lata kontrollera hygienen i produktionen. Kontrollen
skall bl.a. omfatta lokaler, inredning, utrustning, redskap, varor och produk-
tion. Tillsynen skall dven sakerstilla att all personal som berors av egentill-
synen far lamplig utbildning for att kunna delta i genomfoérandet dirav.

Som en del av arbetet enligt forsta stycket skall ansvariga for verksamheten
lata identifiera de steg 1 verksamheten som ér kritiska fran livsmedelshygie-
nisk synpunkt och tillampa erforderliga sikerhetsférfaranden for att eliminera
eller reducera eventuella risker. Darvid skall foljande principer tillimpas;

-identifiering av de led i hanteringen dir livsmedelshygieniska risker kan

uppsta och en virdering av dessa risker,

- bedémning av vilka av dessa led som kan styras (kritiska styrpunkter), si

att tdankbara risker kan elimineras eller reduceras,

- effektiv overvakning vid dessa kritiska styrpunkter,

- faststéllande av atgiardsgrinser vid de kritiska styrpunkterna och vilka at-

garder som skall vidtas om avvikelser konstateras,

- faststillande av forfaranden for éversyn och granskning.

Allminna rad till 30 §

Enligt Livsmedelsverkets kungorelse med foreskrifter och allmdnna rad om
livsmedelstillsyn m.m. dr den som yrkesmdissigt bedriver verksamhet i vilken
livsmedel hanteras skyldig att utéva egentillsyn, att efter uppmaning fran
tillsynsmyndigheten inge kontrollprogram samt att félja faststdllt kontroll-
program. Tillsynsmyndigheten faststdller kontrollprogram for verksamheter
som bedrivs i livsmedelslokal och om det finns scrskilda skél kan kontroll-
program faststdllas dven for verksamhet som inte bedrivs i livsmedelslokal.
HACCP - Hazard Analysis Critical Control Points - dr en logisk metod for
att systematiskt identifiera faror samt virdera och kontrollera risker i livs-
medelsproduktionen. I kommissionens beslut 94/356/EG finns allménna
principer for hur HACCP bor tilldmpas inom verksamheter ddr fiskvaror
hanteras. En beskrivning av HACCP-principerna finns dven i "Codex
Alimentarius Joint FAO/WHO Food Standard programme, Supplement one
to volume one, General requirements' utgivet av FAO/WHQO 1993,

I kontrollprogram kan tillsynsmyndigheten ndrmare besluta om foretagens
egentillsyn vad gdller exempelvis provtagningsfrekvenser samt provtagnings-
och analysmetoder.
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Vid provtagning for undersokning av histamin i fiskvaror uttas nio prov
fran det aktuella partiet. Med parti avses en sadan mdngd fiskvaror som har
Sframstdllts under ndrmast identiska forhallanden. Provtagningsfrekvensen
anges i det kontrollprogram som tillsynsmyndigheten faststdiller. Vid hista-
minundersokningar bor analysmetoden NMKL nr 99, 1981 anvéndas. I Livs-
medelsverkets kungorelse med foreskrifter om vissa friammande dmnen i livs-
medel finns bl.a. grinsvirden for histamin i fiskvaror.

Vid provtagning for undersokning av kvicksilver i fiirska och frysta fiskva-
ror uttas per parti av varje varuslag

- for grupp A: tio prov fran olika fiskar,

- for grupp B: fem prov fran olika fiskar.

Av Livsmedelsverkets kungdrelse med fireskrifter om vissa frammande
dmnen i livsmedel framgar

-dels vilka arter som hanfor sig till grupp A respektive grupp B;

-dels vilka gransvdrden som giller for kvicksilver i fiskvaror,

-dels den analysteknik som skall anviindas ndr den totala kvicksilverhalten
Sfaststalls vid undersékning av fiskvaror.

Livsmedelsverket har i kungorelsen med allmdnna rad om egenkontroll for
verksamheter med viss hantering av fisk, krdftdjur och bldtdjur meddelat yt-
terligare bestdmmelser om hur kontrollprogram kan utformas.

32§  Uppgifter i programmet for egentillsyn skall dokumenteras och bevaras
i minst tva ar.
Dokumentationen skall innehalla
- detaljerad beskrivning av produkten och tillverkningsprocessen med
angivande av kritiska punkter,
- bedémning av risker och styratgéirder vid varje punkt,
- beskrivning av forfaranden for 6vervakning och kontroll vid varje kritisk
punkt,
-register 6ver observationer och mitningar, verifikationsatgarder, rapporter
och skriftliga redogorelser for eventuella korrigerande atgirder.
Ett lampligt dokumenthanteringssystem skall finnas for att géra det mojhigt
att identifiera samtliga dokument avseende ett visst produktionsparti.

Denna kungorelse trader i kraft den 1 juli 1996.

ARNE KARDELL

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

FORESKRIFTER OM FABRIKSFARTYGS UTFORMNING OCH UT-
RUSTNING SAMT HANTERING AV FISKVAROR OMBORD M.M.

1. Fabriksfartyg skall vara utformade och utrustade enligt foreskrifterna i
denna bilaga. Foreskrifterna i punkt 6 giller hantering av fiskvaror ombord pa
sadana fartyg.

Om rikor och blatdjur kokas ombord pa fabriksfartyg eller sddana fartyg
som inte 4r att anse som fabriksfartyg géller utéver vad som framgar av bilaga
1 och denna bilaga foreskrifterna i punkt 7 nedan.

2: Allmiinna krav pa fabriksfartygs utformning och utrustning

2:1 Pa fabriksfartyg skall avskilt mottagningsomrade dar fiskvarorna tas
ombord vara av sadan storlek att varje fangst kan hallas atskild. Mottagnings-
omradet med tillhérande utrustning skall vara litt att rengéra och utformat s
att fiskvarorna skyddas mot fororening.

2.2 Produktions- och lagringsutrymmen skall vara tillrackligt stora och ut-
formade och inredda s att fororening av fiskvaror férhindras samt latta att
rengora.

Sirskilda utrymmen for forvaring av forpackningsmaterial skall finnas och
vara avskilda fran de utrymmen dir fiskvaror bearbetas och bereds.

2.3.  Det skall finnas tillrackligt antal omkladningsrum, tvattstill och toalet-
ter. Toaletterna far inte vara beldgna pa sadant sitt att de 6ppnas direkt mot
lokaler dir fiskvaror bearbetas, bereds eller lagras. Vid tvittstillen skall det
finnas tvallosning och andamaélsenliga anordningar for torkning av handerna.
Tvittstallens kranar far inte vara handmanovrerade.

2.4  Fabriksfartyg skall ha tillgang till vatten av dricksvattenkvalitet (A-
krav) eller rent sjo- eller havsvatten. Vattnet skall finnas tillgangligt under
tryck. Intaget for sjo- eller havsvatten skall vara placerat sa att det vatten som
pumpas in inte fororenas av spillvatten, avfall eller kylvatten fran motorer.

2.5  Fabriksfartyg skall ha speciell utrustning for att pumpa ut fiskavfall
direkt 1 havet eller i vattentit tank enbart avsedd for detta dndamal.

Om avfall forvaras ombord skall avskilt kylt utrymme finnas for avfallspro-
dukter.
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3 Siirskilda krav for bearbetning, beredning och infrysning

3.1  Lokaler for bearbetning, beredning och infrysning ombord pa fabriks-
fartyg skall utover vad som framgér av de allménna kraven i punkt 2 vara ut-
formade och utrustade enligt féljande:

- Golv, vaggar och innertak skall vara litt att rengora. Golven skall dar
utover vara av halkfritt material, vara litta att desinfektera samt ha till
riacklig lutning med avrinningsmoéjligheter for vatten.

- Hydrauliska ledningar skall vara placerade pa sidant satt att lickande olja
inte kan fororena fiskvarorna.

-1 lokalerna skall finnas tillfredsstillande ventilation och belysning.

- Tvitt- och desinfektionsanordningar for att rengora hiander, arbetsredskap
och utrustning skall finnas i tillrackligt antal. Kranar pa tvittstill far inte
vara handmanovrerade. Vid tvittstillen skall det finnas tvallosning, desin-
fektionsmedel och dndamalsenliga anordningar for torkning av hinderna.

4. Sirskilt om utrustning och redskap

4.1 Inredning, utrustning och redskap skall vara tillverkade av material
som ar korrosionsbestiandigt mot havsvatten samt vara vil underhallna och
latta att rengora och desinfektera.

5. Frysaggregat och frysutrymmen

5.1 Om infrysning av fiskvaror sker giller, utover vad som framgar av
foreskrifterna ovan, foljande krav:
- frysaggregat med kapacitet att snabbt sinka temperaturen till och bibe-
halla temperaturen 1 varorna vid -18°C skall finnas,
- frysutrymmen dir fiskvaror lagras skall vara forsedda med registrerande
temperaturmatningsutrustning,

6. Hantering ombord pa fabriksfartyg

6.1  Lokaler dar fiskvaror hanteras samt utrustning och redskap ombord pa
godkéanda fabriksfartyg far endast anvindas for hantering av fiskprodukter om
inte tillsynsmyndigheten medger annat.

Hygienbestimmelserna for personal, lokaler, utrustning m.m. i 23-29 §§
giller dven fabriksfartyg.

Vid hantering av firska fiskvaror galler foreskrifterna i punkterna 2,3,5,8
och 10 bilaga 5, vid hantering av beredda fiskvaror galler foreskrifterna i
bilaga 6 och vid emballering galler foreskrifterna i 16-17§§.
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7. Siirskilt om fartyg diir riikor och blotdjur kokas ombord

7.1  Om rikor och blotdjur kokas ombord pa fartyg giller utéver fore-
skrifterna i bilaga | och foreskrifterna ovan i bilaga 2 foljande:

- Inredning, utrustning och redskap skall vara tillverkade av material som &r
korrosionsbestindigt samt vara vil underhélina och litta att rengora och
desinfektera.

- Kokning av krift- och blétdjur skall foljas av snabb kylning. Vatten for
kylning skall vara av dricksvattenkvalitet (A-krav) eller rent sjo- eller
havsvatten. Om inte andra metoder for att férlanga hallbarhetstiden an-
vinds skall varorna kylas ned till temperaturen for smaltande is.

- Skalning och urtagning av kott skall utféras under goda hygieniska for-
hallanden. Om denna hantering utférs for hand skall god handhygien iakt-
tas samt samtliga arbetsytor regelbundet rengéras. Maskiner som anvinds
skall rengéras flera ganger dagligen och desinfekteras efter varje arbets-
dag.

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

Allminna rad

Av bilaga 7 framgar att tillverkaren skall utféra mikrobiologiska tester av
produktionen med regelbundna mellanrum.
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Bilaga 7
(ta1ll SLV FS 1994:2)

FORESKRIFTER OM UNDERSOKNINGAR I EGENKONTROLLEN

1. Vid hantering av fiskvaror enligt bilaga 5 och 6 galler foljande:

a) Temperaturdiagram fran temperaturregistreringsutrustning skall finnas
tillgingliga for tillsynsmyndigheterna under tva ar.

b) Den person som &r ansvarig for anldggningen skall lita dokumentera och
kontrollera den beredning som utférs, sirskilt uppviarmningstid, tempera-
tur, saltinnehall, pH. Dokumentationen skall finnas tillginglig for tillsyns-
myndigheten under tva ar.

¢) Varmebehandlingsutrustning som anvinds vid helkonservering skall vara
forsedd med skrivare eller annat kontrollsystem som verifierar att bur-
karna har genomgatt erforderlig virmebehandling. Varorna skall stick-
provsvis kontrolleras enligt foljande for att undersika om varorna genom-
gatt avsedd virmebehandling:

- Inkubationstest skall utféras vid 37°C under sju dagar eller vid 35°C
under tio dagar.

- Mikrobiologisk undersokning av innehall och burkar skall utfiras pé
laboratorium.

d) Vid helkonservering skall falskontroll foretas dagligen med lamplig ut-
rustning. Kontrollsystem som mojliggor att skadade burkar sorteras ut
skall finnas.

e) Vid framstéllning av kokta krift- och blétdjur skall tillverkaren med
regelbundna mellanrum utféra mikrobiologiska tester pa leveransfirdig
vara. Diarvid skall vardena enligt avsnitt 2 a samt riktvirdena som anges
1 avsnitt 2 b undersokas.

f) Kontroll av forekomst av synliga parasiter i fiskvaror skall utféras - av
personal med tillricklig kompetens - pa ett representativt antal prov vid

rensning och urtagning samt vid bearbetning av fisk.

Under produktion skall visuell kontroll av urtagen fisk ske framst vad giller

bukhala samt lever och rom avsedd att fortiras som livsmedel.

Den visuella kontrollen skall vid manuell urtagning ske kontinuerligt vid

tidpunkten for rensning och skoljning.

Vid mekanisk urtagning skall den visuella kontrollen ske genom att ett re-

presentativt antal prov, som inte far understiga tio fiskar per parti, tas ut.

Vid filéing och skivning av fisk skall den visuella kontrollen ske i samband

med dessa moment. Om individuell undersékning inte ar mojlig skall en
provtagningsplan upprittas.
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Allminna rad

I tillverkarnas egenkontroll bor, utiver vad som filjer av punkt | bilaga 7,
i forekommande fall kemiska undersokningar inga.

Fore saluhallande som livsmedel skall fisk och fiskvaror okuldrbesiktigas
for att synliga parasiter skall upptdckas. Fisk eller delar av fisk som uppen-
bart dr angripen av parasiter far, enligt 3 § denna kungorelse, inte salu-
hallas och beredas som livsmedel. Detta gdller dven om parasiterna avldgs-
nats. Omfattningen av den visuella kontrollen avseende parasitangrepp kan
variera med hdnsyn till aktuell fiskart, geografiskt upptagningsomrade samt
beredningsprocess.

Kemiska undersékningar kan avse TVB-N (totala mdngden flyktiga kvdve-
baser) och TMA-N (trimetylaminkvdive) samt histamin. [ Livsmedelsverkets
kungdrelse med foreskrifter om vissa frammande cdmnen i livsmedel finns
bl.a. fireskrifter om gransvdrden for histamin i fiskvaror.

2. Mikrobiologiska virden for kokta krift- och skaldjur

I tabellerna nedan anvinds parametrarna n, m, ¢ och M med foljande bety-
delse.

n = antal prov som skall analyseras

m = nedre grins for antal bakterier per gram. Om alla prov har ett bakte-
rietal som ir lagre an eller lika med m stélls inga krav pa atgarder.

M = Gvre grans for antal bakterier per gram. Om négot prov har ett bakte-
rietal som ér hogre eller lika med M skall atgirder vidtas.

¢ = antal prov i1 vilka bakteriantalet ligger mellan m och M. Om flera prov
an ¢ ligger mellan m och M, varav minst 1 prov dver 3 m, skall atgar-
der vidtas.
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a. Hogsta tillitna viirden for mikroorganismer

11

Produkt Typ av mikroorganis-  Viirden
mer
Skalade krift- och skaldjur Escherichia coli (pa fast m = 10
substrat) eller M =100
n=>5
c=1
termotoleranta kolifor- m =10
mer vid +44°C  (pa M=100
fast substrat) n=>5
c=2
Skalade kraft- och skaldjur Staphylococcus aureus  m= 100
M=1000
n=>5
c=2
Krift- och skaldjur Salmonella Far inte pavisas i
25¢g
b. Riktvirden for kontroll av produktionskvalitet
Produkt Typ av mikroorganis-  Viirden
mer
Hela produkter Mesofila aeroba bakte- m =10 000
rier vid +30°C M = 100 000
n=>5
c=2
Skalade produkter utom Mesofila aeroba bakte- m = 50 000
krabbkott rier vid +30°C M = 500 000
n=>5
c=2
Krabbkott Mesofila aeroba bakte- m = 100 000
rier vid +30°C M =1 000 000
n=>5
c=2
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