Livsmedelsverkets

forfattningssamling

Foreskrifter om andring i LIVSFS 2003:22
Livsmedelsverkets foreskrifter och (H 194)
allmanna rad (SLVFS 1996:17) om Utkom frén trycket

den 23 juni 2003

malet kott och kottberedningar; Omtryck

beslutade den 5 juni 2003.

Med stdd av 19, 49 och 55 88 livsmedelsforordningen (1971:807)1
foreskriver2 Livsmedelsverket ifraga om verkets foreskrifter och allméanna
rad (SLVFS 1996:17) om malet kott och kéttberedningar

dels att samtliga allmanna rad och rubriken ”import” efter 7 § skall utga,

dels att forfattningens rubrik och 2 § skall ha féljande lydelse.

Foreskrifterna kommer darfor att ha foljande lydelse fran och med den dag
de trader i kraft.

Livsmedelsverkets foreskrifter om malet kott och
kottberedningar

Omfattning

1 8 Bestdmmelserna i dessa foreskrifter skall tillampas vid produktion av
och handel inom landet samt vid handel inom den Europeiska Unionen (EU)
med malet kott och kottberedningar.

1 Férordningen omtryckt 1990:310. Senaste lydelse av 19 § 2000:695 och av 55 § 1998:133.
2 Jfr radets direktiv 94/65/EG av den 14 december 1994 om kraven for produktion och
utslappande pa marknaden av malet kétt och kottberedningar (EGT L 368, 31.12.1994, s. 10,
Celex 394L0065), senast andrat genom radets férordning (EG) nr 806/2003 (EGT L 122,
16.5.2003, s. 1, Celex 303R0806).
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2 83 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 marks med texten "Ravara till korv" och som ar avsett
for tillverkning av korv enligt Livsmedelsverkets foreskrifter och
allméanna rad (SLVFS 1994:10) om ké&ttprodukter m.m.

(LIVSFS 2003:22)

Definitioner
3 § Definitioner i foljande foreskrifter skall tillampas

Livsmedelsverkets foreskrifter och allméanna rad (SLVFS 1994:11) om
slakt m.m. av fjaderfa,

Livsmedelsverkets foreskrifter och allmanna rad (SLVFS 1996:32) om
slakt av tamboskap och hagnat vilt, samt

Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 1999:21) om kontroll av
animaliska livsmedel som importeras fran tredje land.

4 § Utover definitionerna i 3 § skall féljande definitioner tillampas
malet kott, kott som har finfordelats eller kétt som malts,
kottberedningar, kott som blandats med andra livsmedel, smakdamnen
eller andra tillsatser eller som har genomgatt en behandling. Det raa kéttets
cellstruktur och de egenskaper som ar karakteristiska for farskt kott far inte
ha &ndrats. Definitionen for kott i foljande foreskrifter skall tillampas

Livsmedelsverkets foreskrifter och allmanna rad (SLVFS 1994:11) om
slakt m.m. av fjaderfa,

Livsmedelsverkets foreskrifter och allmanna rad (SLVFS 1994:40) om
slakt och annan hantering av frilevande vilt,

Livsmedelsverkets foreskrifter och allmanna rad (SLVFS 1994:42) om
slakt av tamkanin och hantering av farskt tamkaninkott.
Livsmedelsverkets foreskrifter och allmanna rad (SLVFS 1996:32) om
slakt av tamboskap och hagnat vilt, samt

Livsmedelsverkets foreskrifter och allménna rad (SLVFS 1998:17) om
slakt av ren och annan hantering av renkatt,

smakamnen, salt avsett att anvandas som livsmedel, senap, kryddor,
aromatiska kryddextrakt, 6rtkryddor och aromatiska extrakt dérav,

anlaggning, produktionsanlaggning som godkants for framstéllning av
malet kott eller kottberedning.

3 Andringen innebér att andra stycket utgar.
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Godkannande

5§ Tillsynsmyndighet far godkanna livsmedelslokal i anlaggning som
omfattas av dessa foreskrifter om
— lokalerna uppfyller inrednings- och utrustningskrav i dessa foreskrifter,
samt
— det kan antas att verksamheten i den anlaggning som lokalen ingar i
kan bedrivas i enlighet med livsmedelslagen, dessa foreskrifter eller
andra regler som meddelas med stéd av lagen.

6 § Livsmedelsverket tilldelar anlaggningar som far avsatta sina produkter
pa EU-marknaden ett kontroliInummer och uppréttar forteckningar over
anlaggningarna.

Om kommunal ndémnd beslutar om godk&nnande av anldaggning skall detta
meddelas till Livsmedelsverket.

7 § 1 anlaggning med flera verksamheter far lokaler, utrustning och
faciliteter till personalens forfogande vara gemensamma for verksamhet som
omfattas av dessa foreskrifter och annan av tillsynsmyndighet godkénd
verksamhet om det inte foreligger nagon risk for att ravaror eller
oférpackade produkter férorenas.

Malet kott

Godkannande av anlaggningar

8 8 Anléggning skall uppfylla kraven i bilaga 1, punkt 1.1 och 1.5, till
Livsmedelsverkets foreskrifter och allmanna rad (SLVFS 1996:32) om slakt
av tamboskap och hagnat vilt.

9 § Utdver bestammelserna i 8 § skall anlaggning uppfylla féljande krav.

1. Det skall finnas ett fran styckningslokalen avskilt rum for malning av
kétt och inslagning av produkter. Temperaturen i detta rum far inte
overstiga +12°C. Rummet skall vara utrustat med automatisk
temperaturregistreringsanordning. 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
temperaturer som foreskrivs i dessa foreskrifter.

3. Det skall finnas lokal eller skap for forvaring av salt.
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Kottravara

10 § Malet kott skall ha framstéallts av farskt kott fran nétkreatur, svin, far
eller get.

Kattet skall komma fran tvarstrimmig muskulatur som i tidigare led
godkants vid foreskriven kottbesiktning. Hjartmuskulatur far inte inga.
Dessutom far foljande delar inte inga

— skallkétt med undantag fér tuggmuskler,

— den icke muskuléra delen av bukmuskulaturen utefter bukens mittlinje,

— avskrap fran ben,

— benfragment, eller

— mellangérdets buk- och brosthinna.

11 § Kott skall granskas fore styckning och malning. Férekommande
fororeningar och forandrade delar skall putsas bort med kniv. Sadan kottputs
och maskinurbenat kétt far inte inga i malet kott.

12 § Kott som importeras for att anvandas som ravara skall uppfylla kraven i
Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 1999:21) om kontroll av animaliska
livsmedel som importeras fran tredje land samt kraven i de foreskrifter som
anges i 4 §, definitionen for kottberedning.

13 8§ Om fryst eller djupfryst kott anvands som ravara skall kottet ha frysts
in utan ben. Kottet skall ha fryslagrats i godkéant fryshus. Lagringstiden for
notkott far inte 6verstiga 18 manader. Motsvarande tid for farkott ar 12
manader och for svinkott sex manader.

Tillsynsmyndigheten far dock medge att kott fran svin och far efter
upptining urbenas pa platsen omedelbart foére malning om tillfredsstéllande
hygieniska villkor uppfylls.

14 § Om kylt kott anvands som ravara skall kéttet komma fran slaktkroppar
som lagrats i hogst sex dagar efter slakt eller vad betraffar vakuumfdrpackat
benfritt notkott, hogst 15 dagar efter slakt.

15 8§ Hogst 1 % koksalt far tillsattas malet kott.

Hantering

16 § Om hanteringstiden fran det att kottravaran tas in i lokalen tills det att
den fardiga produkten placeras i kyl- eller frysutrymme understiger en timme
skall kottravarans karntemperatur vara hogst +7°C. Om hanteringstiden
overstiger en timme skall kéttravarans karntemperatur vara hogst +4°C.

Malet kott skall forpackas pa ett hygieniskt satt omedelbart efter
malningen.
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17 § Malet kott som saluhalls kylt skall ha framstallts av kylt kott.

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

For icke konsumentférpackat malet kott skall motsvarande temperatur
inom kortast mojliga tid vara hégst +2°C.

For att paskynda nedkylningen far en begransad mangd fryst kott tillsattas.
Karntemperaturen i det malda kottet skall i sadana fall vara hogst +2°C inom
en timme efter malningen. Om fryst kott tillsatts skall andelen fryst kott
anges pa forpackningen.

18 § Malet kott som saluhalls djupfryst skall ha framstallts av kylt, fryst
eller djupfryst kott. Karntemperaturen 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.

Inhemskt saluhallande

20 8§ Vid produktion av malet kott avsett for inhemskt saluhallande far
foljande undantag tillampas.

1. Kott fran samtliga djurslag, vilka i Livsmedelsverkets forfattningar
omnamns for produktion av farskt kott, far anvéandas vid fram-
stallningen.

2. Karntemperaturen i det malda kéttet skall pa kortast méjliga tid vara
hogst +4°C,

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

4. Sundhetsintyg behéver inte upprattas. (LIVSFS 2002:12)

Kottberedningar

Godkéannande av anlaggningar

Industriell anlaggning

21 8§ Anlaggning skall uppfylla kraven i bilaga 1, punkt 1 och 2 A, samt
bilaga 2, punkt 1, till Livsmedelsverkets foreskrifter och allmanna rad
(SLVFS 1994:10) om kottprodukter m.m.
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22 § Utover kraven i 21 § skall foljande lokaler och utrustning finnas.

1. Sarskilt avskilt rum for produktion av kottberedningar, tillsattande av
andra livsmedel samt inslagning. Beroende pa ifragavarande typ av
produktion far tillsynsmyndigheten besluta att temperaturen i lokalen
inte skall 6verstiga +12°C. Temperaturen skall i sadana fall registreras
automatiskt. Tillsynsmyndigheten far 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 gor det mojligt att halla de temperaturer
som foreskrivs i dessa foreskrifter.

Icke-industriell anlaggning

23 § Anlaggning utan industriell struktur eller kapacitet skall uppfylla de
lokalkrav och den produktionsbegréansning som anges i kapitel 8
Livsmedelsverkets foreskrifter och allmanna rad (SLVFS 1994:10) om
kottprodukter m.m.

Kottravara

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

Kottberedningar skall harrora fran kott som i tidigare led godkénts vid
foreskriven kottbesiktning.

25 § Kottberedningar som framstéllts av malet kott far omfattas av handel
med annan EU-medlemsstat endast om det malda kottet framstéllts i enlighet
med kraven i 8-19 8§8. Dessa krav behover inte vara uppfyllda fér malet kott
som skall ingd i en kottberedning som ar avsedd for tillverkning av korv
enligt Livsmedelsverkets foreskrifter och allméanna rad (SLVFS 1994:10) om
kottprodukter m.m. Sadan kottberedning skall mérkas med "Ravara till
korv".

26 § Kott som importeras fran tredje land for att anvandas som ravara vid
framstéllning av kottberedningar skall uppfylla kraven i Livsmedelsverkets
foreskrifter (SLVFS 1999:21) om kontroll av animaliska livsmedel vid
import fran tredje land samt kraven i de foreskrifter som anges i 4 §,
definitionen for kottberedningar.

27 § Om fryst eller djupfryst kott anvands som ravara skall kottet ha frysts
in utan ben. Kottet skall ha fryslagrats i godkant fryshus.

LIVSFS 2003:22



Lagringstiden for notkott far inte 6verstiga 18 manader. Motsvarande tid
for kott fran far, get, fjaderfa, kanin, hagnat vilt och ren far inte 6verstiga 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 pa platsen omedelbart fore beredning om tillfredsstéllande
hygieniska villkor uppfylls.

Hantering

28 § Framstéllning av kottberedningar skall ske vid de temperaturer som den
godkénnande tillsynsmyndigheten beslutar om. Beroende pa ifragavarande
typ av produktion
— skall kéttberedningar omedelbart efter framstallningen slas in och efter
emballering placeras i kyl- eller frysrum, samt
— far kottberedningar omfattas av handel inom en period om hogst 18
manader.

29 8 Forpackad kottberedning som skall saluhallas kyld skall pa kortast
mojliga tid kylas ned till féljande karntemperaturer
— hogst +2°C for beredningar som framstéllts av malet kott,
— hogst +7°C for beredningar som framstéllts av farskt kott,
— hogst +4°C for beredningar som framstéllts av fjaderfakott, samt
— hogst +3°C for beredningar som innehaller atliga organ.

30 8 Forpackad kottberedning som skall saluhallas djupfryst skall pa kortast
mojliga tid djupfrysas till en karntemperatur av hogst -18°C. Kottbered-
ningar far frysas endast en gang.

31 8§ Kottheredningar far inte behandlas med ultraviolett stralning.

Inhemskt saluhallande

32 § Vid produktion av kottberedningar avsedda for inhemskt saluhallande
far foljande undantag tillampas.
1. Kott fran hastdjur samt malet kott framstallt for inhemskt saluhallande
enligt 20 § far anvandas som ravara.
2. Kérntemperaturen i kottberedning som framstallts av malet kott skall
pa kortast mojliga tid vara hogst +4°C.
3. Transport av kylda och frysta produkter far ske i fordon som inte &r
utrustade med automatisk temperaturregistreringsanordning.
4. Sundhetsintyg behover inte upprattas.
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Markning

Kontrollméarkning

33 § Malet kott och kottberedningar som producerats under forhallanden
som mojliggor handel med annat EU-land skall pa innerférpackningen eller
emballaget mérkas med ett val synligt kontrollmarke. Produkterna far markas
med sadant kontrollmarke endast om

— ravarorna burit motsvarande marke, samt

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

— kottberedningen framstéllts i enlighet med 21-31 §8.

Produkter tillverkade enligt regler for inhemskt saluhallande, 20 och 32 §8,
far inte asattas kontrollméarke avsett for handel med annat EU-land.
(SLVFS 2002:5)

34 8§ Om emballage inte forstors nar det 6ppnas skall kontrollméarket
forstoras nar forpackningen bryts.

Forseglingstejp med fortryckt kontrollméarke far anvéandas endast om det
kan sakerstallas att tejpen anvands pa ett korrekt satt. Hur detta skall
sakerstallas skall framga av egenkontrollprogrammet. Material med fortryckt
kontrollméarke skall férvaras pa ett betryggande satt sa att det inte kan
anvandas annat an for avsett andamal. Anvandning av forseglingstejp skall
ocksa dokumenteras i egenkontrollen. (SLVFS 2002:5)

Ovrig méarkning
35 8§ Pa forpackning med kottberedning skall, om det inte klart framgar av
produktens ingrediensforteckning, tydligt anges

— djurarter fran vilka kottet harror,

— procentsats for varje djurart om kott fran olika djurarter anvants, samt

— tillverkningsdagen, om produkten inte ar avsedd for enskilda
konsumenter.

36 § Markningen skall ifraga om malet kott och kottberedningar som
framstallts av malet kott &ven ange

— "fetthalt under ... %", samt

— "kollagen/kottproteinkvot under ...",

Uppgifterna i forsta stycket behover inte anges pa forpackning med
kottberedning avsedd for tillverkning av korv enligt Livsmedelsverkets
foreskrifter och allméanna rad (SLVFS 1994:10) om kottprodukter m.m.

37 § Ytterligare bestdmmelser om mérkning finns i andra av
Livsmedelsverket beslutade foreskrifter.
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Inslagning och emballering

38 § Inslaget malet kott och inslagna kottberedningar skall emballeras. Om
innerforpackningen utgor ett lika effektivt skydd behdver emballage inte
anvandas.

39 § Emballage och inslagningsmaterial skall uppfylla hygieniska krav och
— far inte paverka produkternas organoleptiska egenskaper och inte
overfora @&mnen som kan vara skadliga for manniskors halsa,
— skall vara tillrackligt starkt for att sakerstélla ett effektivt skydd under
transport och évrig hantering, samt
— far ateranvandas endast om det ar tillverkat av korrosionsbestandigt
material, som &r latt att reng6ra och desinficera.

Lagring

40 § Malet kott och kottberedningar skall kylas omedelbart efter inslagning
och emballering samt lagras vid de temperaturer som foreskrivs i dessa
foreskrifter.

41 &8 Malet kott och kottberedningar far djupfrysas endast i
produktionsanlaggning eller i godkant fryshus.

Lagring i fryshus tillsammans med andra livsmedel far endast ske om det
kan sakerstallas att det malda kottet eller kéttberedningen inte paverkas
menligt.

Transport

42 & Malet kott och kottberedningar skall transporteras forpackade och pa
ett sadant satt att de med hansyn till transportens varaktighet,
transportforhallanden och anvént transportmedel skyddas mot varje slag av
fororening och annan menlig paverkan.

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

44 8§ Vid transport fran icke industriella anlaggningar som producerar
kottberedningar far tillsynsmyndigheten medge att transporten till
narliggande detaljhandelslokaler eller lokala forsaljningsstallen far ske med
transportfordon som saknar kylutrustning. Transporttiden far i sddana fall
inte dverstiga en timme. Foreskrivna temperaturgrénser for varor som
omfattas av dessa foreskrifter far inte dverskridas.
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45 § Vid transit genom ett tredje land eller om produktionsanlaggningen ar
belagen i ett omrade som av djurhélsoskal omfattas av restriktioner skall
transportmedlet vara plomberat.

Dokumentation

Malet kott

46 § Malet kott skall under transport atfoljas av ett handelsdokument.
Dokumentet skall upprattas av den avsandande anldggningen och vara forsett
med anlaggningens kontrollnummer. For djupfryst malet kott skall
infrysningsar och infrysningsmanad framga.

47 8§ Handelsdokument skall arkiveras av mottagaren och pa begéaran
uppvisas for tillsynsmyndighet. Elektroniskt lagrade uppgifter skall skrivas
ut pa begéaran av tillsynsmyndigheten.

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

Pa begaran av den behdériga myndigheten i mottagande medlemsland skall
sundhetsintyg utfardas om malet kott ar avsett for senare export till tredje
land.

Kottberedningar

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

Kottberedningar avsedda for inhemskt saluhallande skall under transport
atfoljas av ett handelsdokument. Handelsdokumentet skall upprattas av den
avsandande anlaggningen och skall innehalla de uppgifter som kravs i 46 8.
(LIVSFS 2002:12)

Hygien

50 § Hygienforeskrifter for personal, lokaler och utrustning m.m. i
kapitel 16 Livsmedelsverkets foreskrifter och allméanna rad (SLVFS 1996:32)
om slakt av tamboskap och hé&gnat vilt skall tillampas.

Utbver bestdammelserna i forsta stycket skall personal som arbetar med
manuell beredning av produkter som omfattas av dessa foreskrifter bara
skydd som tacker mun och nésa. Vid behov skall personalen dessutom béra
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mjuka och vattentdta handskar. Dessa skall vara av engangstyp eller kunna
tvattas och desinficeras.

Tillsyn

Egentillsyn

51 § Foretagsledningen skall bedriva sadan egentillsyn som foreskrivs i
Livsmedelsverkets foreskrifter och allmanna rad (SLVFS 1990:10) om
livsmedelstillsyn m.m.

52 § FoOretagsledningen skall se till att

— ravaror som anvéands i anlaggningen kontrolleras sa att slutprodukten
uppfyller de mikrobiologiska kriterierna i bilaga 3,

— reng0rings- och desinficeringsmetoder kontrolleras,

— det tas ut stickprover for undersékning pa laboratorium,

— undersokningsresultat arkiveras i minst tva ar eller for kylvaror minst
sex manader efter sista forbrukningsdag eller béast fore-dag,

— hanteringen av kontrollmarkningen sékerstalls,

— tillsynsmyndigheten informeras néar undersékningsresultat eller andra
uppgifter anger att halsorisker kan foreligga,

— produkter som framstéllts under liknande forhallanden och som kan
innebédra samma halsorisk atertas fran marknaden. Tillsyns-
myndigheten skall underrattas om sadant atertagande. Atertagen
produkt skall behandlas pa det satt tillsynsmyndigheten beslutar.

53 § Foretagsledningen skall se till att produkternas férpackningar ar tydligt
och lasbart méarkta med de temperaturer vid vilken produkterna skall
transporteras och lagras samt med uppgift om minsta hallbarhetstid (bést
fore) for djupfrysta produkter och sista forbrukningsdag eller bést fore-dag
for kylvaror.

54 § Foretagsledningen skall se till att det genomfors ett arligt
personalutbildningsprogram sa att de anstallda kan uppfylla villkoren for en
hygienisk produktion. Tillsynsmyndigheten skall medverka vid utarbetandet
av programmet samt vid genomfdrandet av utbildningen.

55 8 Mikrobiologiska laboratorieundersokningar skall utféras dagligen pa
malet kott samt pa kottberedningar som framstélls av malet kétt. Om
salmonella inte pavisats under de tre senaste manaderna och 6vriga
mikrobiologiska undersokningar uppvisat acceptabla resultat far
tillsynsmyndigheten medge att provtagningen begrénsas till en gang i
veckan.
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Kottberedningar som framstalls av annat 4n malet kott samt malet kott och
kottberedningar avsedda uteslutande for inhemskt saluhallande skall
undersokas minst en gang varje vecka.

Myndigheten kan medge att djupfrysta produkter inte behdver undersdkas
med avseende pa stafylokocker.

De prover som uttas skall besta av fem olika provenheter och vara
representativa for dagens produktion. (SLVFS 1998:14)

56 § Mikrobiologiska undersdkningar skall utféras enligt beprévade metoder
som ar vetenskapligt erkénda.

Malet kott och kottberedningar framstéllda av malet kott skall uppfylla de
mikrobiologiska och andra kriterier som finns i bilaga 3.1l och dvriga
kottberedningar kriterierna i bilaga 3.111.

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

Offentlig tillsyn

58 8 Anlaggning skall sta under fortlopande kontroll av tillsynspersonal.
Vid anlaggning med produktion som mojliggér handel med andra EU -
lander skall tillsynen ske under veterindrs ansvar.
Assistent som deltar i tillsynen skall uppfylla tillampliga krav i bilaga 14
till Livsmedelsverkets foreskrifter och allmanna rad (SLVFS 1996:32) om
slakt av tamboskap och hagnat vilt eller motsvarande utbildning.

59 8§ Den offentliga tillsynen skall bland annat omfatta kontroll av
— hygien avseende personal, lokaler och utrustning,
— egenkontrollprogram genom granskning av undersékningsresultat,
— mikrobiologiska och hygieniska forhallanden vid produktionen,
— kontrollmarkning, samt
— lagrings- och transportforhallanden.

60 8 Inom ramen for offentlig tillsyn skall stickprover och andra kontroller
utféras som beddms nédvandiga for att 6vervaka egenkontrollen och dvriga
krav i dessa foreskrifter. Produktionen skall uppfylla mikrobiologiska krav i
bilaga 3.

61 8§ Tillsynsmyndigheten skall regelbundet granska resultatet i

egenkontrollen och om sa &r motiverat utfora ytterligare undersékningar fran
produktionslinjen eller av de fardiga produkterna.
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Granskningen av egenkontrollen skall med slutsatser och
rekommendationer skriftligen 6verlamnas till foretagsledningen som skall
ratta till konstaterade brister for att forbattra hygienen.

62 § Om tillsynsmyndigheten vid upprepade tillfallen finner att kriterierna
for de mikrobiologiska undersokningsresultaten inte uppfylls skall kontrollen
av produktionen utdkas. Etiketter och annat materiel som bér anldggningens
kontrollmérke far beslagtas.

63 8 Om produktionen i en anlaggning, trots myndighetens atgarder enligt
62 §, fortfarande efter 15 dagar inte uppfyller de mikrobiologiska kriterierna
i bilaga 3 skall foretaget alaggas att vidta lampliga atgarder for att avhjélpa
konstaterade brister. Vid behov skall produkterna genomga
varmebehandling.

64 § Om tillsynsmyndigheten konstaterar att hygienforeskrifterna i dessa
foreskrifter pa ett uppenbart satt évertrads eller om hinder foreligger for
inspektioner skall nédvandiga atgarder vidtas, t.ex. sanka
produktionshastigheten eller tillfélligt avbryta produktionen.

65 &8 Om tillsynsmyndighetens atgarder enligt 62-64 88 visar sig
otillrackliga skall tillsynsmyndigheten for viss tid stoppa produktionen.

| de fall kommunal namnd aterkallar godkannandet skall Livsmedelsverket
underrattas.

Dispens

66 8 Livsmedelsverket kan medge undantag (dispens) fran bestammelserna i
dessa foreskrifter.

Dessa foreskrifter trader i kraft den 1 juli 2003.

Produktion i godkand livsmedelslokal av sammantaget hogst tva ton malet
kott och kottberedningar per vecka far fortsatta till den 1 juli 2004 utan att
lokalen godkénts enligt 5 §.

BERTIL NORBELIE

Susanne Carlsson
(Regelavdelningen)
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Bilaga 1
(till SLVFS 1996:17)

Sundhetsintyg for malet kott

AVvSANdarland: .......oooiiere
Y TR R (= 10T 1 LT RTP TR
MYNAIGNET: . e

R BT B BN S UMM I L oottt et ettt e et e et et e e e e e et e e e e et e e e e ereenns

I. ldentifiering av malet kott

Produkter framstallda av KOt Fran: .....ooovvveeeeeeeeeee e e e e e e e e e e e e e e e aeeaees
(Djurarter)

TYP AV ProdUKLEIA: ..

Antal styck eller forpackningar: .............ccocoiiiiiiiiicieeeeeeee e,
Lagrings- och transportteMpPeratur: ..........ccvveeeeeererireeeeeeesiiieeeeeeeeivveeeens s .
HAIDAINEL: ..ottt e e eaeeeneen,

N O OV K et e e e e e e

I1. Det malda kottets ursprung

Den godkanda produktionsanlaggningens/de godkénda
produktionsanlaggningarnas adress/adresser och godkannandenr:

1 Frivillig uppgift.
4 Skall fyllas i med den text som anges i artikel 3.2 i direktiv 94/65/EG.
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Vid behov
Det godkanda kyl- och fryshusets/de godkéanda kyl- och fryshusens adress/
adresser och godKanNandenr: ...

I11. Det malda kottets bestammelseomrade

Det malda kottet skall skickas

L1 SRR
(Avsandningsort)

Tl e e ————————————
(Bestammelseland)

med foljande transportmedels: ...

AVSANAArens NAMN OCH AAIESS: .uivrii ittt ettt e e e e eeenns

IV. Sundhetsintyg

Undertecknad intygar att det ovan beskrivna malda kottet
a) ar framstallt av farskt kott pa de sarskilda villkor som faststalls i
direktiv 94/65/EG
b) é&r avsett for Grekland®

Utfardat 1 ..ooeeeeeeeeeeeee e, den .o,

(Veterinars stampel och namnteckning)
(Namnfortydligande med tryckbokstéver)

5 Ange numret eller registreringsnummer (jarnvag och lastbil), flygnummer eller namnet
(sj6transport). Dessa uppgifter skall uppdateras vid omlastning.
6 1 forekommande fall.
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Bilaga 2
(till SLVFS 1996:17)

Sundhetsintyg for kottberedningar
NI,

AVSANdarland: .......ooeiiii
1Y TR R (10 1 TR RTTPRPPR
MYNAIGNET: . e

R BT BN S U I 7. ettt et ettt ettt e et et e et et e e e e e e e e et e e e e e e e eeerenns

I. ldentifiering av kottberedning

Produkter framstallda av KOtt fran: ...........c.ccoeiviiiiiiiicciccc e,
(Djurarter)

TYP AV ProQUKLEIS: .
Typ avemballage: ...
Antal styck eller fOrpackningar: .........ccccccceeeeiiiiiiiiiiie e
Lagrings- och transporttemperatur: .........cocveeiiiiee e
HAIDAINEL: ..ottt anaes
N TEOVIKL: oeeiiee i e e e e e e e ra e e e e e e e e

1. Kottberedningarnas ursprung

Den godkénda produktionsanlaggningens/de godkénda produktions-
anlaggningarnas adress/adresser och godkannandenr:

7 Far utelamnas.
8 Skall fyllas i med den text som anges i artikel 3.2 i direktiv 94/65/EG.
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Vid behov
Det godkanda kyl- och fryshusets/de godkéanda kyl- och fryshusens adress/
adresser och godKannandenr: ..o

I1. Kottberedningarnas bestammelseomrade

Kottberedningarna skall skickas

L1 R
(Avsandningsort)

(Bestammelseland)
med foljande transportmedel®: ...

AVSANAArens NAMN OCN QOIS S: .. ive ittt ettt et e e e e e e e e e eeeeaees

IV. Sundhetsintyg

Undertecknad intygar att de ovan beskrivna kottberedningarna
a) ar framstallt av farskt kott pa de sarskilda villkor som faststalls i
direktiv 94/65/EG
b) &r avsett for Grekland20

Utfardat 1 ...oooveeeee e, EN oo

(Veterinars stampel och namnteckning)
(Namnfortydligande med tryckbokstéver)

9 Ange numret eller registreringsnummer (jarnvag och lastbil), flygnummer eller namnet
(sj6transport). Dessa uppgifter skall uppdateras vid omlastning.
10| forekommande fall.
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Bilaga 3
(till SLVFS 1996:17)

Sammansattning, mikrobiologiska kriterier och bedomning
vid produktionstillfallet

I. Sammansattning av malet kott

Kollagen:
Fetthalt Kottproteinkvot
Magert malet kott <7% <12
Malet rent notkott <20% <15
Malet kott som innehaller svinkott <30 % <18
Malet kott av andra djurslag <25% <15

I1. Mikrobiologiska kriterier och bedomning for malet kott och
kottberedningar framstéallda av malet kott

Kriterier

Organism n Cc m M
Aeroba mesofila organismer 5 2 5x10°g 5x10°g"
Escherichia coli 5 2 50g" 5x10° g
Staphylococcus aureus 5 2 5x10°g"  5x10°g
Salmonella 5 Frinvaro125 g

m = nedre grinsvarde som skiljer acceptabla provresultat frén med tvekan
acceptabla provresultat.

M= Ovre grinsvarde som skiljer med tvekan acceptabla provresultat frén
oacceptabla provresultat.
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n = antal provenheter som ingér i provtagningsplanen.

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

Bedémning

Kategori 1
Livsmedel dir samtliga prov (1) understiger virdet m. Atgirder behover inte
vidtas.

Kategori 2
Livsmedel dér en andel prov som dr hogst lika med ¢ av provantalet n
overskrider m men underskrider M. Atgirder skall snarast vidtas.

Kategori 3

Livsmedel dér ndgot prov overskrider virdet M eller om antalet prov som
ligger mellan m och M éar fler 4n c. Analysresultatet indikerar en allvarlig
mikrobiell storning i livsmedlet. Med hinsyn till eventuella hilsorisker skall
atgarder omedelbart vidtas.

I11. Mikrobiologiska kriterier for kdttberedningar som framstallts av
annat an malet kott

Forklaringar till férkortningar och beddomningar av undersokningsresultat
aterfinns under I1, denna bilaga.

n C m M
. . . 2 -1 3 -1
Escherichia coli 5 2 5x10 g 5x10 g
Staphylococcus 5 1 5x10°g 5x10°g"
aureus
Salmonella 5 Franvaro i 25 ¢
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