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Statens livsmedelsverks kungirelse SLV FS 1995:10
om i{indring i kungorelsen (SLV FS (H 140:1)
1994:13) med foreskrifter och allmiinna Utkom frén trycket
riad om hantering av mjilk och mjolk- 1995-06-21

baserade produkter;
beslutad den 2 juni 1995.

Med stod av 11, 15, 19, 25, 34, 37, 45, 53 och 55 §§ livsmedelsforord-
ningen (1971:807)! beslutar Statens livsmedelsverk att 5, 15, 21, 24, 28, 29
och 32 §§ och hilagorna 1-4 till verkets kungorelse SLV FS 1994:13 med
foreskrifter och allménna rad om hantering av mjolk och mjslkbaserade pro-
dukter skall ha foljande lydelse.

5§  Under transport fran gard till anldggning som behandlar mjolk eller
framstaller mjolk eller mjolkbaserade produkter far obehandlad mjélk inte ha
en temperatur som Gverstiger +10°C. Detta krav giller inte om mjélken
hamtas inom tva timmar efter mjolkning,

15§ Obehandlad mjélk for framstillning av mjélkbaserade produkter skall
termiseras, varmebehandlas eller anvindas for framstillning
- snarast mojligt efter mottagandet pa anldggningen om mjolken inte varit
kyld
-inom 36 timmar efter mottagandet pa anlidggningen om mjolken forvaras
vid en temperatur av higst +6°C
-inom 48 timmar efter mottagandet pa anlidggningen om mjélken forvaras
vid en temperatur av hogst +4°C
-inom 72 timmar efter mottagandet pa anliggningen ifriga om mjolk av
far eller get.
Tillsynsmyndigheten kan medge avvikelser fran dessa krav.

Forordningen omtryckt 1990:310. Jfr radets direktiv 94/71/EEG (EGT nr L 368, s. 33).
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21§  Konsumtionsmjolk? som saluhalles under uppgiften UHT-behandlad
eller steriliserad skall ha sadan hallbarhet att ingen onormal forindring kan
iakttas efter 15 dagars forvaring vid +30°C i oéppnad férpackning eller efter
7 dagars forvaring vid +55°C 1 odppnad forpackning.

24§ Forpackning av konsumtionsmjélk och flytande mjolkbaserade pro-
dukter skall ske automatiskt och vid den anliaggning dar avslutande virmebe-
handling av produkten skett. Forpackningen skall vara utformad sa att inne-
hallet skyddas mot yttre skadlig paverkan och att det litt kan konstateras om
den 6ppnats. Krav pa automatisk forpackning giller inte for férpackningar och
behallare pa mer 4n fyra liter.

Tillsynsmyndigheten kan medge undantag fran kravet pa automatisk for-
packning om anlidggningen i begriinsad omfattning framstiller konsumtions-
mjolk eller flytande mjélkbaserade produkter under forutsattning att de alter-
nativa forpackningsmetoderna ar likvardiga fran hygienisk synpunkt.

28§ Markning med kontrollmirke skall ske om bestimmelserna i denna
kungorelse ar uppfyllda.

Kontrollmarke skall anges pa forpackningen eller pa produkten.

I friga om sma portionsforpackningar, som férpackas i en storre forpack-
ning riicker det om kontrollmarket anges pa den storre férpackningen.

Markning med kontrollmarke skall ske i anslutning till framstallningen.

29 §  Kontrollmirke skall ha en oval form med féljande alternativa upp-
gifter.

1. Overst: Sveriges nationsbeteckning "SE" foljt av anldggningens kontroll-
nummer samt nederst: bokstavskombinationen "EEG" eller

2. Overst: i versaler "SVERIGE", i mitten: anliggningens kontrollnummer
samt nederst: bokstavskombinationen "EEG" eller

3. Overst: SVERIGE eller SE , i mitten: en hanvisning till var pa forpack-
ningen anlaggningens kontrollnummer anges samt nederst: bokstavkombina-
tionen EEG.

I fraga om returflaskor av glas som har bestindig mirkning och som
saknar etikett, halsring eller krage behéver kontrollmirket enligt 29 § endast
innehalla uppgiften "SE" och anlidggningens kontrollnummer.

32§ Pastoriserad konsumtionsmjélk och "konsumtionsgriadde" skall lagras
och transporteras vid en temperatur som inte dverstiger +6°C. Transport till
butik far dock ske vid en temperatur som inte dverstiger +8°C.

2Andringen innebir att mjslkbascrade produkter utgatt.
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Denna kungorelse trader i kraft den 1 juli 1995 med undantag for reglerna
om kontrollmarke 1 28 och 29 §§ som triader i kraft den 1 januari 1996 och

reglerna i bilaga 1, 1b som trider i kraft den 1 januari 1998 samt 1d som
trader 1 kraft den 1 februari 1999.

ARNE KARDELL

Per Mattsson
(Tillsynsenhet 2)
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Bilaga |

(till SLV FS 1994:13)

VARDEN FOR MIKROORGANISMER M.M.

1. Totalantal bakterier och celltal i obehandlad mjilk

Viardena i1 tabellen a, b, ¢ och d avser mjélk omedelbart fore transport fran

garden:

a. Denna tabell tillaimpas tll utgangen av januari 1997

Produkt Totalantal bakterier Celltal®
vid +30°C3 per ml
per ml

Obehandlad komjolk for fram- < 100 000 < 400 000

stallning av konsumtionsmjolk,

gradde, farskost, kulturmjolk

(inklusive syrade produkter av

gradde), samt mjolk- och gradd-

desserter

Obehandlad komjolk for fram- < 100 000 < 400 000

stillning av mjélkbaserade pro-

dukter som inte virmebehandlas

Obehandlad komjolk for fram- < 400 000 < 500 000

stallning av ovriga mjolkbaserade
produkter

3Konstaterat som ett geometriskt medelvirde i en period pa tva manader med minst tva prov per

manad.

4Konstaterat som ett geometriskt medelvirde i en period pa tre manader med minst ctt prov per

manad.
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b. Denna tabell tillampas fran och med ar 1998,

Produkt Totalantal bakterier Celltals
vid +30°C3 per ml
per ml

Obehandlad komjélk for fram- < 100 000 < 400 000

stillning av konsumtionsmjolk
och mjélkbaserade produkter

c¢. Denna tabell tillampas till och med utgéngen av januari 1999,

Produkt Totalantal bakterier
vid +30°C7
per ml

Obehandlad get- eller farmjolk < 3000 000

for framstallning av konsumtions-

mjolk eller mjolkbaserade pro-
dukter som viirmebehandlas

Obehandlad get- eller farmjolk <1 000 000
for framstillning av mjolk-

baserade produkter som inte

varmebehandlas

SKonstaterat som ett geometriskt medelviirde i en period pa tva minader med minst tva prov per
manad.

OKonstaterat som ett gecometriskt medelvirde i en period pa tre manader med minst ett prov per
manad.

TKonstaterat som ett geometriskt medelvirde i en period pa tva manader med minst tvd prov per
manad.
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d. Denna tabell tillimpas fran och med februari 1999.

Produkt Totalantal bakterier
vid +30°C®
per ml

Obehandlad get- eller farmjolk < 1500 000
for framstallning av konsum-

tionsmjolk eller mjolkbaserade

produkter som virmebehandlas

Obehandlad get- eller farmjolk < 500 000
for framstallning av mjolkbase-

rade produkter som inte varme-

behandlas

8 Konstaterat som ctt geometriskt medelvirde i en period pa tva manader med minst tva prov per
manad.
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3. Totalantal bakterier i mjolk for framstillning av konsumtionsmjolk

eller mjilkbaserade produkter

Vardena 1 denna tabell avser bakterietal i mjolk, efter lagring pa anlagg-

ningen
Typ av Mjolk Tidpunkt Totalantal bakterier
Sor prov vid +30°C
per ml

a) Obehandlad komjolk avsedd Omedelbart fore < 300 000
for framstallning av termiserad  termisering eller
mjolk eller av virmebehandlad  virmebehandling
konsumtionsmjélk och som
behandlas senare n 36 timmar
efter att den tagits emot pa
anlaggningen.

b) Termiserad mjolk avsedd for Omedelbart fore < 100 000
framstallning av varmebehand-  viirmebehandling
lad mjolk.

c¢) Lagpastariserad mjolk avsedd — Omedelbart fore < 100 000

for framstillning av hogpasté-  avslutande
riserad, UHT-behandlad eller virmebehandling
steriliserad mjolk.
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Bilaga 2
(tll SLV FS 1994:13)

LOKALER OCH UTRUSTNING

2. Utrymme for ravaror, produktion, forpackning och lagring

Utover vad som foljer av avsnitt | galler foljande for utrymmen for ravaror,

produktion, forpackning och lagring, dock inte kyl- och frysrum:

a) Lokalerna skall vara tillrackligt stora sa att arbetet kan utforas under
goda hygieniska forhillanden. Lokalerna skall vara utformade sa att
produkterna inte menligt paverkas. Om sa erfordras skall framstallning
av mjolk och mjolkbaserade produkter ske i utrymmen som ar klart
atskilda fran varandra. Forpackning skall ske 1 utrymmen, som ér sarskilt-
avsedda for andamalet.

b) Golv, viggar och dorrar skall vara hallbara och latta att rengora.

¢) Viaggarna skall vara sldta och tackta med ljust ytskikt.

d) Golven skall vara latta att desinficera och ha tillracklig lutning mot
golvbrunn.

¢) Det skall finnas dorrar av hallbart material som ar latta att rengdra.

f) I lokalerna skall finnas tillriacklig ventilation och belysning.

g) Anga och forangat vatten skall kunna avledas.

h) I produktionslokaler skall innertak vara latta att rengora.

1) Rengorings- och desinficeringsanordningar for att rengora hiander skall
finnas 1 tillrackligt antal. Handfat skall ha rinnande kallt och varmt
vatten 1 blandarkran alternativt forblandat vatten. Kranarna far inte vara
handmandvrerade. Vid tvattstallen skall det finnas tvallosning, desin-
fektionsmedel samt dndamalsenliga anordningar for torkning av hinder-
na. Detta galler dock inte for utrymmen for ravaror och lagring.

1) Rengorings- och desinficeringsanordning for att rengora utrustning och
installationer skall finnas. Detta giller dock inte for utrymmen for ravaror
och lagring.

4. Viirmebehandlingsutrustning fir kontinuerlig virmebehandling

Utrustning for kontinuerlig varmebehandling av mjolk skall vara forsedd
med foljande.
a) Automatisk temperaturreglering.
b) Registrerande termometrar for pastoriseringstemperatur och den ut
gaende pastoriserade varans temperatur. Mojlighet skall finnas att
kontrollera pastoriseringstemperaturen med termometer.
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¢) Automatiskt sakerhetssystem fér att forhindra otillracklig upphettning,
inkluderande avverkningsreglering och returventil. Majlighet skall
finnas att kontinuerligt registrera returventilens lige.

d) Sikerhetssystem som forhindrar blandning av pastoriserad eller sterili-
serad mjolk med otillrackligt upphettad mjolk. Sikerhetssystemets
funktion skall registreras automatiskt eller dess funktion dvervakas pa
annat sitt.

Aven annan utrustning godtas om den sikerstaller motsvarande resultat och

ger likviardiga garantier fran hygienisk synpunkt.

Allméinna rad till punkt d)

Lt sakerhetssystem som kan godtas v att den pastoriserade varan under
passage genom plattapparat har higre tryck dn mediet pa plattans andra
sida.
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Bilaga 3
(till SLV FS 1994:13)

ALLMANNA HYGIENBESTAMMELSER FOR LOKALER,
UTRUSTNING, PERSONAL M.M.

Underhall och rengéring av lokaler och utrustning m.m.

1. Utrustning och arbetsredskap som anviinds vid hantering av ravaror,
mjolk eller mjolkbaserade produkter skall underhallas vil och vara rena. Detta
giiller dven for golv, innertak och skiljeviggar.

2. Utrustning, behallare och installationer som under framstillningen
kommer 1 kontakt med konsumtionsmjolk, lattfordirvliga mjolkbaserade
produkter eller lattfordarvliga ravaror skall rengéras och vid behov desin-
ficeras enligt rutiner grundade pa anliggningens analys av mojliga risk-
moment 1 verksamheten.

3. Lokaler samt annan utrustning skall rengéras och desinficeras enligt
rutiner grundade pa anlaggningens analys av mojliga riskmoment i verksam-
heten.
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Bilaga 4

(till SLV FS 1994:13)

MIKROORGANISMER I FARDIG VARA

1.2 Mjilkbaserade produkter

Produkt

Typ av mikroorganismer

Viirden

a) Ost, med undantag
for hardost

Listeria monocytogenes

b) Andra mjélkbaserade Listeria monocytogenes

produkter!®

¢) Mjaolkpulver

d) Ovriga mjolk-
baserade produkter

e) Mjolkbaserade
produkter(i flytande
form eller 1 form av
gel) som genomgatt
UHT-behandling

eller sterilisering och

som ir avsedda att
forvaras i rums-
temperatur

Salmonella spp

Salmonella spp

Totalantal bakterier vid

+30°C (efter att produkten

belastats vid +30°C 115
dagar)

Far inte pavisas 1 25 g¥
n=35

Far inte pavisas 11 g
n=3

Far inte pavisas i 1g
n=10

Far inte pavisas i lg
n=>5

<100

 Prov pa 25 g skall besta av 5 delprov pa 5 g, uttagna fran olika delar av samma produkt.

10
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Produkt

Typ av mikroorganismer

Viirden

) Mjolkbaserade
produkter (i flytande
form eller i form av
gel) som genomgatt
UHT-behandling
eller sterilisering och
som éar avsedda att
forvaras i rums-
temperatur

g) Ost framstalld av
obehandlad eller
termiserad mjolk

h) Mjuka ostar fram-
stallda av viarme-
behandlad mjalk

1) Farskost, mjolk-
pulver och frysta
mjolkbaserade
produkter (inklusive
glass)

J) Ost framstalld av
obehandlad eller
termiserad mjolk

k) Mjuka ostar fram-
stallda av virmebe-
handlad mjolk

Sensorisk kontroll (efter att
produkten belastats vid
+30°C 1 15 dagar)

Staphylococcus aureus!!

Staphylococcus aureus!!

Staphylococcus aureus!

Escherichia colil?

Escherichia coli'?

Normal

m= 10 000
M =100 000
n=>5
c=2

m= 100
M =1 000
n=>35
c=2

11 Om M éverskrids undersoks dven forekomst av toxiner eller enterotoxinbildande stammar.

12 Om M 6verskrids undersoks dven forekomst av patogena stammar,
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