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Statens livsmedelsverks kungirelse SLV FS 1998:41
om indring i kungorelse (SLV FS (H 140)
1994:13) med foreskrifter och all- Utkom frén trycket

miinna rid om hantering av mjilk e

och mjolkbaserade produkter;

beslutade den 4 december 1998,

Med stod av 11, 15, 19, 25, 34, 45, 53 och 55 §§ livsmedelsforordningen
(1971:807)! beslutar Statens livsmedelsverk 1 fraga om verkets kungorelse
(SLV FS 1994:13) med foreskrifter och allmidnna rad om hantering av mjolk
och mjolkbaserade produkter

dels att 2a §, 23 § och allminna raden under rubriken Markning skall
upphdra att gilla,

dels att nuvarande 2b §, 3 §, 3a §, 4-22 §§ samt 24- 40 §§ skall betecknas
3-41 88,

dels att 1 §, allméinna raden till 1 §, 2 §, allmidnna raden till 2 §, allminna
raden till den nya 3 §, den nya 6 §, allminna raden fore den nya 13 §, den nya
13 §, allminna raden efter den nya 13 §, den nya 18 §, den nya 27 §,

allmanna raden efter den nya 36 §, den nya 37 § samt bilagorna 1-4 skall ha
foljande lydelse,

dels att nya allminna rad skall inforas efter den nya 24 §.

Kungorelsen kommer till foljd hirav att ha féljande lydelse fran den dag
den trader 1 kraft.

IForordningen omtryckt 1990:310. Senaste dndring 15 § 1993:1376, 19 § 1997:202, 25 §
1993:1376 och 55 § 1998:133. Jfr radets direktiv 92/46/EEG (EGT nr L 268, 14.9.1992, 5. 1)
Celex 392L0046, radets direktiv 94/71/EG (EGT nr L 368, 31.12.1994, s. 33) Celex 394L0071,
kommissionens beslut 91/180/EEG, (EGT nr L 93, 13.4.1991, s. 1) Celex 391D0180,
kommissionens beslut 92/608/EEG, (EGT nr L 407, 31.12.1992, s. 29) Celex 392D0608 samt
kommissionesn beslut 95/165/EG, (EGT nr L 108, 13.5.1995, s 84) Celex 395D0165.
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Inledning

Denna kungorelse innehaller regler om hantering av mjolk och mjolkbase-
rade produkter. I kungorelsen finns foreskrifter om lokaler i anlaggningar som
utfor ett eller flera av foljande moment: tar emot obehandlad mjélk, behandlar
mjolk, framstiller konsumtionsmjolk eller framstiller mjolkbaserade produk-
ter. Kungorelsen innehéller dven regler om transport till och fran namnda an-
liggningar.

Reglerna ar av tva slag dels foreskrifter i paragrafform, dels allminna rad,
skrivna med kursiverad stil. Foreskrifterna ér bindande. I de allméanna raden
finns bl.a. hanvisningar till foreskrifter i andra kungorelser och forfattningar.

I vriga delar innehaller de allménna raden rekommendationer om hur en fore-
skrift 1 kungdrelsen bor tillampas.

Omfattning

1§ Denna kungorelse omfattar regler om hantering m.m. av mjolk eller
mjolkbaserade produkter fran ko, fir och get.

Kungorelsen giller inte hantering av mjélk eller mjélkbaserade produkter
1 detaljhandeln.

For smaskalig verksamhet dir mjolkbaserade produkter hanteras giiller
foreskrifterna 1 kungorelsen med de undantag som framgar av 1 § fjarde
stycket och 9 § andra stycket.

For verksamhet dir endast mindre mangder mjolk saluhalls direkt fran
mjolkproducent till konsument galler 13 § forsta stycket denna kungorelse och
for verksamhet dar endast mindre mangder myolkbaserade produkter tillverkas
och saluhalls direkt till konsument giller 4, 13, 18 , 24 och 27 §§ denna
kungorelse.

Allminna rad

For sadan verksamhet som omfattas av 1 § fjdrde stycket gdller, liksom fir
all annan livsmedelshantering, allmdnna regler 1 livsmedelslagen, livsme-
delsforordningen och Livsmedelsverkets kungirelser om lokaler, hantering,
tillsyn, personalhygien m.m.

Definitioner

2 § I denna kungirelse forstas med

1. Obehandlad mjélk: Mjolk som uppvirmts till hogst +40°C.

2. Konsumtionsmjilk: Mjolk som ér avsedd att saluhallas till konsument
eller storhushall.
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3. Mjolkbaserad produkt:

a) Mjilkprodukt: Produkt som framstillts av enbart mjolk. Produkten

far forutom mjolk innehalla &mnen som varit nodvandiga for fram-
stallningen om de inte ersatter nagon mjélkbestandsdel.

b) Sammansatt produkt: Produkt som till viisentlig del bestar av mjélk

eller mjolkprodukt, Produktens mjélkbestandsdelar far inte ha ersatts
av andra bestdndsdelar.

4. Termisering: Uppvarmning av obehandlad mjolk i minst 15 sekunder vid
en temperatur mellan +57°C och +68°C men sa att mjolken fortfarande efter
behandlingen visar positiv fosfatasreaktion.

5. Viirmebehandling:

a) Lagpastirisering: Varmebehandling som medfor negativ reaktion

pa fosfatastest (minst 71,7°C i 15 sekunder eller kombination som
ger motsvarande effekt ) och positiv reaktion pa peroxidastest.

b) Higpastiorisering: Virmebehandling som medfor negativ reaktion

pa fosfatastest och peroxidastest.

¢) UHT-behandling (ultrahig temperaturbehandling): Kontinuerlig

virmebehandling under minst 1 sekund vid en temperatur av lagst
+135°C.

d) Annan viirmebehandling: Behandling med virme som omedelbart efter
behandlingen medfor negativ fosfatasreaktion.

6. Smaskalig anliiggning: anlaggning som hanterar den mangd
mjolkbaserade produkter som hogst kan framstallas av 2 000 000 liter mjolk
per ar eller foriadlar motsvarande mjolkmiangd. Som undergrupper till denna
typ av verksamhet anges dels hantering upp till hogst 500 000 liter mjolk, dels
hantering av mangder mellan 500 000 liter och upp till hogst 2 000 000 liter
mjolk.

Allmdnna rad

Som exempel pa mjilkbaserade produkter kan namnas grédde, filmjilk,
ost, smor, mjolkpulver, kasein, kolostrum, yoghurt och mjolkglass.

Iin anldggning som hanterar ost kan tjdna som exempel pa tilldmpning
av 2 § punkt 6 . IFor att tillverka ett kg ost atgar ca 10 kg mjalk.
Anldggningen bor ddarfor anses som smaskalig om den hanterar hogst
200 000 kg ost per ar.

3 § Bestimmelserna i denna kungérelse om anldggning som framstaller
mjolkbaserade produkter skall aven avse anlaggning som delar, skivar eller
pa annat sitt hanterar oforpackade mjolkbaserade produkter for vidarefor-
séljning 1 annat led.
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Allminna rad

l Exempel pa anldggningar som avses i 3 § dr s.k. bitningscentraler for ost.

Obehandlad mjilk

Allmdénna rad

Regler om obehandlad mjilk pa gard med mjilkproduktion finns i
Jordbruksverkets foreskrifter (SIV IS 1994:33) om hygien och hdlsa vid
produktion av myjilk.

4§ Anlaggning som behandlar mjolk eller framstéller mjélk eller mjolk-
baserade produkter far endast anvanda obehandlad mjalk som kommer fran
mjolkproduktionsanlaggning som enligt Statens jordbruksverks foreskrifter
(SIV FS 1994:33) om hygien och hiilsa vid produktion av mjolk far leverera
mjolk for humankonsumtion.

58§ Vatten far inte tillsittas obehandlad mjolk,

6 § Varden for mikroorganismer och celltal 1 obehandlad mjolk finns i
bilaga 1, avsnitt | och 2.

Om ett virde 1 fraga om totalantal bakterier och celltal enligt bilaga I, av-
snitt 1 dverskridits, beraknat pa sitt som anges 1 bilagan, skall de foérhallanden
som foranlett dverskridandet atgirdas inom 3 manader efter det att overskri-
dandet konstaterats. Om detta inte sker, far konsumtionsmjolk och mjolk-
baserade produkter inte framstillas av mjolk fran den gard dir virdena over-
skridits.

7§ Under transport fran gard till anlaggning som behandlar mjélk eller
framstaller mjolk eller mjolkbaserade produkter far obehandlad mjolk inte ha
en temperatur som overstiger +10°C. Detta krav galler inte om mjolken
hidmtas inom tva timmar efter mjolkning.

Lokaler m.m.

8 § Lokal-, utrustnings- och hygienkrav finns 1 bilaga 2 och 3.
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98§  Tillsynsmyndighet fiar godkinna lokal 1 anldggning som
- tar emot obehandlad mjélk,
-behandlar obehandlad mjolk,
- framstaller konsumtionsmjolk eller mjolkbaserade produkter,
1. om lokalerna uppfyller de inrednings- och utrustningskrav som finns
i denna kungérelse, samt
2. om det kan antas att verksamheten kan bedrivas i enlighet med reglerna
1 livsmedelslagen (1971:511), regler som meddelats med stod av lagen
och i enlighet med denna kungarelse.
For smaskalig anlaggning som framstaller myolkbaserade produkter kan
undantag fran lokalkraven 1 denna kungorelse medges av Livsmedelsverket.
I det fall tillsynen dver verksamheten vid anlaggningen utévas av en kommu-
nal nimnd kan sadant undantag dven medges av den kommunala nimnden.
Livsmedelsverket upprittar en forteckning over godkinda anliaggningar och
tilldelar dem kontrollnummer.

Allminna rad

Enligt 38 § livsmedelsforordningen skall smaskaliga mjilk- och mjilkpro-
duktanldggningar godkdnnas av en kommunal ndmnd. Det bor observeras
att majligheten att ge undantag fran lokalkraven endast gdller smaskaliga
mjilkproduktanldiggningar, dvs. inte smaskaliga anldggningar som fram-
stiller konsumtionsmyalk. Livsmedelsverket har tagit fram en vigledning
betrdffande vilka kriterier som bor tillampas vid medgivande av undantag,.

Hantering

10§ Konsumtionsmjolk far framstillas endast av obehandlad eller termi-
serad m)olk. Hogpastoriserad, UHT-behandlad eller steriliserad konsumtions-
mjolk far dock framstillas av lagpastériserad mjolk.

11§ Mjolkbaserade produkter far framstillas endast av

- obehandlad eller termiserad mjolk,

- flytande eller frusen mj6lk som framstillts av obehandlad, termiserad
eller varmebehandlad mjolk. Den flytande eller frusna mjolkens
sammansittning kan ha andrats, dock endast genom att mjolkens
naturliga bestandsdelar satts till eller tagits bort, eller

- andra mjo6lkbaserade produkter.

12§ Obehandlad mjolk skall filtreras eller renas i centrifug innan den

anvinds for framstéllning av konsumtionsmjilk eller mjolkbaserade
produkter.
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Virmebehandling m.m.

Allmdinna rad

Enligt 11§ livsmedelsforordningen (1971:807) skall mjolk eller mjolk-
produkter som saluhalls som livsmedel eller anvénds vid framstdllning eller
heredning av livsmedel ha genomgatt virmebehandling, savida inte
Livsmedelsverket medgivit undantag,

13§ Mjolk som en mjolkproducent pa sin gard éverlater till en konsument
for enskilt bruk behover inte vairmebehandlas. Vad som nu sagts galler dock
endast om overlatelsen inte sker i en omfattning eller pa ett sitt som kan
liknas vid butiksforsiljning.

Ost, smor, mesost, messmor, fermenterade mjolkprodukter och kolostrum
som framstallts vid verksamhet dir endast mindre méangder mjélk och
mjolkbaserade produkter hanteras, far saluhallas utan att mjélken eller
mjolkprodukten har genomgatt varmebehandling om namnda produkter
saluhalls direkt till konsument. Foreskrifterna 1 27 § andra stycket om
sarskilda markningskrav galler produkter som avses i detta stycke.

Allmdnna rad

Det bor framhallas att for de verksamheter som omfattas av 13 § gdller
Statens Jordbruksverks foreskrifter (SJV FS 1994:33) om hygien och hdlsa
vid produktion av mjélk som anvdnds direkt eller vidareforddlas for human-
konsumtion. t'areskrifterna reglerar bland annat veterindrkontroll och
kontroll som skall ske vid mjolkning, tll exempel anvindning av kontrollkdrl
(41 §).

Iar sadana verksamheter som avses i 13 § andra stycke géller allménna
regler sasom reglerna om krav pa godkédnnande av livsmedelslokal eller - i
fraga om verksamhet pa t ex levande traditionell fibod - tillstand enligt 16 §
livsmedelsfirordningen.

14§ Mjolk eller mjolkprodukt som anvinds vid framstillning av en mjolk-
baserad produkt behdver inte virmebehandlas fore framstillningen, om virme-
behandling sker under denna.

15§ Mjolk eller mjélkprodukt som anvinds for framstéllning av ost som
avses att mognadslagras 1 minst 60 dagar, behover inte viirmebehandlas.

16 § Obehandlad mjolk for framstillning av konsumtionsmjolk som inte
viarmebehandlas inom 4 timmar efter det att den tagits emot pa anliaggningen
skall omedelbart kylas ned till +6°C eller lagre samt forvaras vid denna
temperatur till dess den virmebehandlas.
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17§ Obehandlad mjolk for framstallning av myolkbaserade produkter skall
termiseras, virmebehandlas eller anvandas for framstéllning
- snarast mojligt efter mottagandet pa anlaggningen om mjolken inte varit
kyld
-inom 36 timmar efter mottagandet pa anlaggningen om mjolken forvaras
vid en temperatur av hogst +6°C
- inom 48 timmar efter mottagandet pa anliaggningen om mjolken forvaras
vid en temperatur av hogst +4°C
-inom 72 timmar efter mottagandet pd anliggningen ifraga om mjolk av
far eller get
Tillsynsmyndigheten kan medge avvikelser fran dessa krav.

18 § Mijolk for framstéillning av konsumtionsmjolk eller mjolkbaserade pro-
dukter skall vara av god hygienisk kvalitet. Hygieniska virden for mjolk finns
i bilaga 1. Om virdena vid upprepade tillfallen overskrids skall lampliga
atgarder vidtas.

19§ Varmebehandling av mjolk och mjolkbaserade produkter som kravs
enligt denna kungorelse skall ske med hjilp av virmebehandlingsutrustning
som uppfyller de krav som anges i hilaga 2, avsnitt 4.

20 § Konsumtionsmjolk och mjolkbaserade produkter som saluhalls under
uppgiften UHT-behandlad, skall i anslutning till UHT-behandlingen forpackas
aseptiskt.

21§ Sterilisering av mjélk och mjslkbaserad produkt skall ske 1 hermetiskt
tillsluten forpackning,

22§ Lag- och hogpastoriserad konsumtionsmjolk skall sa snart som mojligt
efter virmebehandlingen kylas ned till hogst +6°C.

23§  Konsumtionsmjolk som saluhélles under uppgiften UHT-behandlad
eller steriliserad skall ha sadan héllbarhet att ingen onormal fordndring kan
iakttas efter 15 dagars forvaring vid +30°C 1 o6ppnad foérpackning eller efter
7 dagars forvaring vid +55°C 1 o6ppnad forpackning.

24§ Innehallet av mikroorganismer i konsumtionsmjolk och mjilkbaserade
produkter far inte 6verskrida de hogsta tillatna varden som anges i hilaga 4,
avsnitt 1. Om vardena overskrids skall tillverkaren undersoka orsakerna till
detta och vidtaga de atgirder som krivs for att forhindra ett upprepande. Om
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Salmonella spp, Listeria monocytogenes, toxiner eller enterotoxinbildande
stammar av Staphylococcus aureus eller patogena stammar av Escherichia
coli patraffas, far produkten inte saluhallas.

Riktlinjer for kontroll av produktionskvalitet finns 1 hilaga 4, avsnitt 2.
Dessa riktlinjer ar avsedda som underlag for tillverkaren vid den kontinuerliga
kvalitetsuppfoljningen.

Allménna rad

Av EG:s forordning 2597/97 framgar vilka kvalitetskrav, bl.a. krav pa
fryspunkt, som gdller for konsumtionsmjolk.

Firpackning

Allmiinna rad

Forpackning for konsumtionsmjilk och mjilkbaserade produkter skall
upptvlla kraven i Livsmedelsverkets kungorelse (SLV FS 1993:18) med fore-
skrifter och allmdanna rad om material och produkter avsedda att komma i
kontakt med livsmedel.

25§ Forpackning av konsumtionsmjolk och flytande mjolkbaserade pro-
dukter skall ske automatiskt och vid den anliggning dir avslutande viarmebe-
handling av produkten skett. Forpackningen skall vara utformad sa att inne-
hallet skyddas mot yttre skadlig paverkan och att det lidtt kan konstateras om
den oppnats. Krav pa automatisk forpackning giller inte for forpackningar och
behallare pa mer én fyra liter.

Tillsynsmyndigheten kan medge undantag fran kravet pa automatisk for-
packning om anldggningen 1 begransad omfattning framstiller konsumtions-
mjolk eller flytande myolkbaserade produkter under forutsittning att de alter-
nativa forpackningsmetoderna ér likvirdiga fran hygienisk synpunkt.

26 § Endast behallare for flergangsbruk far ateranvindas. Dessa skall vara
rengjorda och desinficerade.

Mirkning m.m.
27§ Utover foreskrifterna i Livsmedelsverkets kungorelse (SLV FS

1993:19) om mirkning och presentation av livsmedel giller foljande sirskilda
markningskrav.
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Mijolkbaserad produkt som framstillts av icke varmebehandlad mjolk och
som inte genomgatt virmebehandling under framstallningen, skall markas med
uppgiften "Av opastoriserad mjolk". Vid saluhallande av oforpackad produkt
skall denna upplysning tydligt framga pa annat sétt pa forsaljningsstallet.

Konsumtionsmjolk och flytande mjolkbaserade produkter skall markas med
uppgift om den typ av virmebehandling som mjélken eller produkten genom-
gatt, samt - i kod eller klartext - uppgift som gor det mojligt att identifiera nér
behandlingen skett.

28 § Transportbehallare for mjélk skall vara forsedd med tydlig uppgift om
att den ér avsedd far transport av livsmedel.

29 § Mirkning med kontrollmarke skall ske om bestimmelserna 1 denna
kungorelse ar upptyllda.

Kontrollmirke skall anges pa férpackningen eller pa produkten.

I friga om sma portionsforpackningar, som férpackas i en storre forpack-
ning racker det om kontrollmiirket anges pa den storre forpackningen.

Mirkning med kontrollmérke skall ske 1 anslutning till framstallningen.

30§ Kontrollmarke skall ha en oval form med foljande alternativa upp-
gifter.

1. Overst: Sveriges nationsbeteckning "SE" féljt av anliaggningens 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 hdnvisning till var pa forpack-
ningen anlaggningens kontrollnummer anges, nederst: bokstavkombinationen
EEG.

| fraga om returflaskor av glas som har bestandig markning och som
saknar etikett, halsring eller krage behover kontrollmarket enligt 29§ endast
innehalla uppgiften "SE" och anlaggningens kontrollnummer.

318§ Kontrollmirket far utformas som en blackstampel, ett brannmirke, en
tryckt text, en etikett eller en bricka.

328§ Mjolk och mjolkbaserade produkter som transporteras i bulk skall at-
foljas av ett transportdokument. Av dokumentet skall framga vilken viirme-
behandling som produkten genomgatt samt innehalla sadana uppgifter som
anges 1 30 §.

Transportdokumentet skall forvaras hos mottagaren av mjolken eller de
mjolkbaserade produkterna 1 minst ett ar.
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Lagring m.m.

33§ Pastoriserad konsumtionsmjolk och "konsumtionsgridde” skall lagras
och transporteras vid en temperatur som inte dverstiger +6°C. Transport till
butik far dock ske vid en temperatur som inte éverstiger +8°C.

34 § Nedkylning av mjolk och mjélkbaserade produkter skall ske pa sddant
satt att produkterna nar onskad lagringstemperatur sa snart som méjligt.

35§ Vid kyllagring av mjolk och mjélkbaserade produkter skall tempera-
turen 1 lagerlokalen registreras.

36 § Insidan av transportbehallare for mjolk och flytande mjolkbaserade
produkter skall vara tillverkade av korrosionsbestiindigt och slitt material
samt vara latta att rengora och desinficera. Innehallet skall kunna tappas ur
helt och behallarens kranar skall vara litta att ta av, plocka isér, rengora och
desinficera.

Egentillsyn

Allmdnna rad

Enligt 2 och 3 §§ Livsmedelsverkets kungirelse (SLV FS 1990:10) med
foreskrifter och allménna rad om livsmedelstillsyn m.m.( omtryckt SLV FS
1996:15) dr den som yrkesmdssigt bedriver verksamhet i vilken livsmedel
hanteras skyldig att utiva egentillsyn, att efter uppmaning fran
tillsynsmyndigheten inge kontrollprogram samt att félja faststdllt
kontrollprogram.

Tillsynsmyndigheten faststdller kontrollprogram for verksamheter som
hedrivs i livsmedelslokal. I egenkontroliprogram kan tillsynsmyndigheten
ncrmare besluta om foretagens egentillsyn vad galler exempelvis provtag-
ningsfrekvenser samt provtagnings- och analysmetoder.

Egenkontrollprogram for anldggningar som behandlar mjolk eller
framstdller mjilk eller mjalkbaserade produkter bor bl.a. innehalla:

1. uppgifter om krav vid kontroll av identifierade och redovisade kritiska
kontrollpunkier,

2. rutiner och metoder for att utfora ndmnda kontroller samt

3. uppgifter om provtagning och var prov undersdks.
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37 § Egenkontrollprogram for anlaggning som behandlar mjolk eller
framstaller mjolk eller mjolkbaserade produkter skall omfatta kontroll av bl a.
a) den obehandlade mjdlkens innehall av mikroorganismer, mjolkens
celltal 1 komjolk, restsubstanser av frammande amnen och att den
obehandlade mjolken inte innehaller tillsatt vatten samt
b) konsumtionsmjélkens och de mjélkbaserade produkternas innehall
av mikroorganismer och konsumtionsmjoélkens fryspunkt.

38 § Den som ansvarar for verksamheten pa anlaggning som behandlar mjélk
eller framstaller mjolk eller mjolkbaserade produkter skall se till att persona-
len har tillrackliga kunskaper i livsmedelshygien.

39 § Resultaten fran egentillsynen skall dokumenteras och bevaras 1 minst 2
ar. Uppgifter om pastoriseringstemperatur fran registrerande termometrar skall
bevaras 1 minst 6 manader.

Offentlig tillsyn

Allmdinna rad

[ enlighet med 26 § livsmedelslagen (1971:511) har en tillsynsmyndighet
rdtt att fa tilltrdade till omraden, livsmedelslokaler och andra utrymmen och
att dar géra undersékningar och ta prover. En tillsynsmyndighet har rétt att
pa begdran fa de upplysningar och handlingar som behovs for tillsynen.

Av livsmedelslagen foljer ocksa att tillsynsmyndigheten far meddela fore-
laggande eller forbud som uppenbart behovs for att lagen eller foreskrifier
som meddelats med stod av lagen skall efterlevas.

! Livsmedelsverkets kungdorelse med foreskrifter och allmdnna rad om livs-
medelstillsyn m.m. finns bestimmelser om hur den offentliga livsmedelstill-
synen skall bedrivas. Av kungarelsen framgar bl.a. att offentlig livsmedels-
tillsyn skall bedrivas regelbundet och vid misstanke om dvertrdadelser av
livsmedelslagstifiningen.
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Analysmetoder

40§ Analysmetoder anvisas i Kommissionens beslut 91/180/EEG av den 14
februari 1991 om faststallande av vissa metoder for analys och provning av
obehandlad och virmebehandlad mjolk? och 1 Kommissionens beslut 92/608/
EEG av den 14 november 1992 om faststillande av vissa metoder for analys
och provning av obehandlad och virmebehandlad mjslk?. Aven andra
Jamférbara metoder far anviindas.

Allmdnna rid

Besluten 91/180/EEG och 92/608/LEG innehaller analysmetoder som
berir obehandlad mjolk och virmebehandlad myilk samt konsumtionsmjilk.
it annat direktiv - 85/591/EEG om inférande av proviagnings- och analys-
metoder vid kontroll av livsmedel? - ldmnar dock en mojlighet att anvinda
andra beprivade och vetenskapligt vedertagna metoder, under forutsdttning
att handeln inte hindras. Om det uppstar skillnader vid tolkning av resultaten
gdller de resultat som erhalls med metoder enligt besluten 917180/ EEG och
W2/608/ELG.

Dispens

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

Denna kungérelse trider i kraft den 1 januari 1999

BERTIL NORBELIE

Per Mattsson
(Tillsynsenhet 2)

2EGT nr L 93, 13.4.1991 5. 1.
VEGT nr L 407,31.12.1992, 5 29
4EGT nr L 372, 31.12.1985, s 50.
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Bilaga |
(till SLV FS 1994:13)

Viirden for mikroorganismer m.m.

1. Totalantal bakterier och celltal i obehandlad mjilk
Virdena 1 denna tabell avser mjolk omedelbart fore transport fran garden
och fore mottagning vid anlaggning:

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

Obehandlad komjolk for fram- < 100 000 < 400 000

stallning av konsumtionsmjolk och
mjolkbaserade produkter

Obehandlad get- eller farmjolk for < 3 000 000
framstillning av konsumtions-

mjolk eller myolkbaserade pro-

dukter som virmebehandlas

att tillampas till utgangen av

januari 1999

Obehandlad get- eller farmjolk for < 1 500 000
framstillning av konsumtions-

mjolk eller mjolkbaserade pro-

dukter som varmebehandlas

att tillampas fran och med februari
1999

5 Konstaterat som ett geometriskt medelvarde i en period av tva manader med minst tva prov per
manad

6 Konstaterat som ett geometriskt medelvarde i en period pa tre manader med minst ett prov per
manad. Virdet for celltal per ml géller ¢j mj6lkprodukten kolostrum.
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Produkt Totalantal bakterier Celltal*
vid +30°C7 per ml
per ml

Obehandlad get- eller farmjolk for < 1 000 000

framstillning av mjélkbaserade

produkter som inte virmebe-

handlas att tillimpas till

utgiangen av januari 1999

Obehandlad get- eller farmjolk for

framstillning av mjolkbaserade < 500 000

produkter som inte virmebe-
handlas att tillampas fran
och med februari 1999

2. Staphylococcus aureus i obehandlad mjilk

Virdena i denna tabell avser mjélk omedelbart fore transport fran garden

och fore mottagning vid anlaggning.

| tabellen anvinds parametrarna n, m, M och ¢ med foljande betydelse.

n = antal prov som skall analyseras.

m = nedre grians for antal bakterier per milliliter. Om alla prov har ett
bakterietal som ér ldgre én eller lika med m stills inga krav pa at-
girder.

M = ovre grins for antal bakterier per milliliter. Om nagot prov har ett
bakterietal som ir hogre én eller lika med M skall atgarder vidtas.

¢ = antal prov i vilka bakterietalet ligger mellan m och M. Om flera
prov édn ¢ ligger mellan m och M skall atgarder vidtas.

Produkt Viirden
Ko-, get- eller farmjolk avsedd for n=>5
framstillning av mjslkbaserade m = 500
produkter som inte virmebehandlas M = 2000
c=2

7 Konstaterat som ett gecometriskt medelvirde i en period av tva manader med minst tva prov per

manad.

8 Konstaterat som ett geometriskt medelvirde 1 en period pa tre manader med minst ett prov per

manad
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3. Totalantal bakterier i mjilk for framstillning av konsumtionsmjslk

eller mjilkbaserade produkter

Virdena i denna tabell avser bakterietal i mjolk, efter lagring pa

anldggningen.

Typ av Mjilk Tidpunkt for prov

Totalantal bakterier
vid +30°C
per ml

a) Obehandlad komjolk avsedd for Omedelbart fore
framstillning av termiserad mjolk  termisering eller
eller av virmebehandlad konsum-  virmebehandling
tionsmjilk och som behandlas

senare dn 36 timmar efter att den

tagits emot pa anlidggningen.

b) Termiserad mjolk avsedd for Omedelbart fore
framstillning av virmebehandlad  viirmebehandling
mjolk.

¢) Lagpastoriserad mjolk avsedd ~— Omedelbart fore
for framstillning av hogpastori- avslutande
serad, UHT-behandlad eller viarmebehandling
steriliserad mjolk,

<300 000

< 100 000

<100 000
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Bilaga 2
(till SLV FS 1994:13)

Lokaler och utrustning

1. Allmiint

Lokaler 1 anliggning som omfattas av denna kungérelse skall vara
utformade och utrustade sa att avsedd verksamhet kan bedrivas pa ett
hygieniskt sitt. Dirav foljer att:

a) Det skall finnas anordningar som mojliggér god hygienisk hantering
och som skyddar oférpackade ravaror, mjolk och mjélkbaserade
produkter under pa- och avlastning.

b) Lampliga skyddsanordningar mot skadedjur skall finnas.

¢) Det skall finnas sirskilda vattentita behallare av hallbart material for
forvaring av ravaror och produkter som inte ar avsedda att anviindas
som livsmedel. Ledningar for bortférande av sadana ravaror och
produkter skall ha en utformning och vara installerade s att fororening
av andra ravaror och produkter forhindras.

d) Avloppssystemet skall vara utformat sa att hygienen 1 lokalerna inte
dventyras.

e) Anlaggningen skall ha tillgang till vatten av dricksvattenkvalitet (A-
krav). Vatten av annan kvalitet far i undantagsfall anvindas for fram-
stillning av vattenanga, brandbekampning eller kylning av utrustning.
Detta galler under forutsittning att ledningar tor sadant vatten ar in-
stallerade sa att vattnet inte kan anviindas for annat dndamél samt att
det inte foreligger risk for att ravaror, mjolk och myélkbaserade produkter
fororenas. Ledningarna skall dessutom klart kunna sirskiljas fran led
ningar {or vatten med dricksvattenkvalitet.

f) Det skall finnas tillrickligt antal omklidningsrum med slita, vattentita
och tvittbara viaggar och golv. Omkladningsrummen skall vara utrus-
tade med handfat och toalett. Vid handfaten skall det finnas tvallosning
och anordning for torkning av handerna pa ett hygieniskt sitt. Hand-
fatens kranar far inte vara handmanévrerade. Toaletter far inte éppnas
direkt mot produktionslokal.

£) Om sa erfordras skall det finnas lampligt utrustade och lisbara utrym-
men for tillsynsmyndighetens personal.

h) Det skall finnas lamplig utrustning for rengéring och desinficering av
dels utrustning och installationer, dels transportbehallare for mjolk eller
flytande eller pulverformiga mjilkbaserade produkter.

1) Rengorings-, desinfektionsmedel och liknande skall kunna forvaras i
separat rum eller pa annan siker plats.
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j) Det skall finnas utrymme for forvaring av stadutrustning och underhalls
material.

k) Det skall finnas tillrickliga forvaringsutrymmen for forpackningar och
forpackningsmaterial och maojlighet att forvara dem pa ett hygieniskt
satt.

1) Det skall finnas utrustning fér kylning och kyllagring av obehandlad
mjolk, konsumtionsmjolk och flytande mjolkbaserade produkter.

2. Utrymme for rivaror, produktion, forpackning och lagring

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

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

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

| b)Golv, viiggar och tak skall vara hallbara och litta att rengora.

¢) Viggarna skall vara slata och tiackta med ljust ytskikt.

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

¢) Det skall finnas dorrar av hallbart material som ér litta att rengora.

f) I lokalerna skall finnas tillracklig ventilation och belysning,

g) Anga och fordngat vatten skall kunna avledas.

h) I produktionslokaler skall innertak vara litta att rengora.

1) Rengorings- och desinficeringsanordningar tor att rengora hander skall
finnas 1 tillrackligt antal. Handfat skall ha rinnande kallt och varmt
vatten i blandarkran alternativt forblandat vatten. Kranarna far inte vara
handmanovrerade. Vid tvittstillen skall det finnas tvallosning, desin-
fektionsmedel samt dndamélsenliga anordningar for torkning av
handerna. Detta giller dock inte for utrymmen for ravaror och lagring.

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

3. Kyl- och frysrum fir mjolk, mjilkbaserade produkter och ravaror

Utover vad som foljer av avsnitt 1 giller foljande for kyl- och frysrum for
mjolk, mjolkbaserade produkter och rivaror:
a) Lokalerna skall vara tillrackligt stora.
b) Golv i kylrum skall vara litta att rengéra och desinficera och ha till-
racklig lutning mot golvavlopp.
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¢) Golv i frysrum skall vara latta att rengdra. Beldggningen skall vara
vattentat och inte kunna ruttna.

d) Viggar i frysrum som ar byggda fore den | juni 1994 far vara av tri.

e) Kylanlaggning skall ha tillracklig kapacitet for lagring av ravaror,
mjolk och mjélkbaserade produkter vid de temperaturer som foreskrivs
1 denna kungérelse.

f) Kyllager skall vara forsedda med korrekt kalibrerad apparatur fér tempe-
raturmétning.

4. Virmebehandlingsutrustning

Utrustning for kontinuerlig virmebehandling av obehandlad eller termiserad

mjolkravara skall vara forsedd med foljande.

a) Automatisk temperaturreglering.

b) Registrerande termometrar for pastériseringstemperatur och den ut
gaende pastdriserade varans temperatur. Mojlighet skall finnas att
kontrollera pastériseringstemperaturen med termometer.

c¢) Automatiskt sakerhetssystem for att forhindra otillrécklig upphettning,
inkluderande avverkningsreglering och returventil. Mojlighet skall
finnas att kontinuerligt registrera returventilens lage.

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

Aven annan utrustning godtas om den sakerstiller motsvarande resultat och

ger likvirdiga garantier fran hygienisk synpunkt.

Allméinna rad till punkt d)

it sdkerhetssystem som kan godias dr atl den pastoriserade varan under
passage genom plattapparat har hégre tryck dn mediet pa platians andra
sida.
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Bilaga 3
(till SLV FS 1994:13)

Allmiinna hygiensbestimmelser fior lokaler, utrustning,
personal m.m.

Underhall och rengéring av lokaler och utrustning m.m.

1. Utrustning och arbetsredskap som anviinds vid hantering av rivaror och
produkter skall underhéllas vil och vara rena. Detta giller dven for golv,
innertak och viggar.

2. Utrustning, behallare och installationer som under framstillningen
kommer i kontakt med konsumtionsmjilk, lattfordarvliga mjolkbaserade
produkter eller lattforddrvliga ravaror skall rengoras och vid behov
desinficeras enligt rutiner grundade pa analys av méjliga riskmoment i
verksamheten.

3. Lokaler samt annan utrustning skall rengoras och desinficeras enligt
rutiner grundade pé anldggningens analys av mdjliga riskmoment i verksam-
heten.

Transporthehallare

4. Transportbehallare fér obehandlad mjolk skall rengoras och vid behov
desinficeras sd snart som majligt efter varje transport eller efter varje serie av
sammanhingande transporter, dock minst en gang per arbetsdag.

Transportbehallare for pastériserad mjélk skall rengoras och desinficeras
omedelbart efter varje transport samt, om sé erfordras, dven fére anvindning.

Personal

5. Personal som hanterar oskyddade och oférpackade produkter skall béara
lampliga och rena arbetsklider och huvudbonader. Huvudbonaderna skall
omsluta haret fullstandigt. Personalen som hanterar oskyddade och ofor-
packade produkter far inte samtidigt hantera férpackningsmaterial som avses
att pafyllas i produktionslokalen.

6. Personal som ir sysselsatt med beredning eller framstillning skall tviitta
och desinficera sina hiander flera ganger under arbetsdagen och alltid nar
arbetet dterupptas efter avbrott.

7. Skador pa huden skall tackas med vattentitt forband.

8. Rokning och fortaring av livsmedel ar forbjudet i berednings-, produk-
tions-, forpacknings- och lagringslokaler.
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9. Person som i anldggning som hanterar produkter som omfattas av denna
kungorelse skall fore anstillningens barjan uppvisa ett nyanstillningsintyg.
Regler om nyanstillningsundersékning och nyanstillningsintyg finns 1
Livsmedelsverkets kungorelse (SLV FS 1996:36) med foreskrifter och
allminna rad om personalhygien.

Fiorpackning

10, Forpackningsmaterial skall under transport till anlaggning vara
forpackat sa att det skyddas mot skador.

11. Forvaring av forpackningsmaterial pa anliggningen skall ske pa ett
hygieniskt sitt och avskilt fran lokaler dar det kan finnas dmnen som kan
fororena materialet. Forpackningar far inte placeras direkt pa golvet.

12. Resning av forpackningar far inte ske 1 produktionslokal om detta
medfor risk for fororening av livsmedel.

13. Om forpackning sker i produktionslokal skall forpackningsmaterial
foras in 1 lokalen under hygieniska forhallanden och anvindas snarast majligt.
Nar livsmedlet ar forpackat skall det snarast mojligt foras bort dérifran.

Ovrigt

14. Hygienen i anlaggningen skall vara sadan att menlig paverkan mellan
ravaror, mjolk och mjolkbaserade produkter forhindras. Om sa erfordras for
att forhindra paverkan skall vat och torr framstillning ske i skilda utrymmen.
For utrymmena skall finnas anpassade driftsinstruktioner.

15. Om sa erfordras, for att forhindra att mjolk och mjolkbaserade
produkter paverkas av ingredienser som inte virmebehandlats, skall mjélken
och de mjolkbaserade produkterna férvaras atskilt fran dessa ingredienser.
Framstéllningen skall dessutom ske i lampliga lokaler.

16. I lokaler dér forpackningsmaterial, ravaror, mjolk och mjélkbaserade
produkter framstills eller lagras far djur inte finnas.

17. Skadedjur skall systematiskt bekimpas.

18. Bekampningsmedel och liknande dmnen skall forvaras i lasbara ut-
rymmen eller skap. Dessa d@mnen far endast anvindas pa ett sadant sitt att
ravaror, mjolk och mjolkbaserade produkter inte kan fororenas.

19. Behillare for rengorings-, desinfektionsmedel och liknande dmnen skall
mirkas med uppgift om indamalet samt forses med bruksanvisning. Utrust-
ning och redskap som kommit i kontakt med desinfektionsmedel och liknande

amnen skall efter anvindningen skoljas med vatten av dricksvattenkvalitet (A-
krav).
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Bilaga 4
(till SLV FS 1994:13)

Mikroorganismer i firdig vara

Virdena i denna bilaga giller, om inte annat angivits, vid leverans av fardig
vara fran anldggning dar framstallning sker.

I bilagan anvinds parametrarna n, m, ¢ och M med f6ljande betydelse.

n = antal prov som skall analyseras.

m = nedre grins for antal bakterier per gram eller per milliliter. Om alla
prov har ett bakteriet som ar ligre in eller lika med m stiills inga
krav pa atgarder.

M = évre grins for antalet bakterier per gram eller per milliliter. Om
nagot prov har ett bakterietal som ar hogre an eller lika med M skall
atgarder vidtas.

¢ = antal prov i vilka bakterietalet ligger mellan m och M. Om flera prov
an ¢ ligger mellan m och M skall atgirder vidtas.

1. Higsta tillatna viirden for mikroorganismer

1.1 Virmebehandlad konsumtionsmjolk

Produkt Typ av mikroorganismer Viirden
Lag- och hog- Salmonella, Listeria Far inte pavisas 125 g
pastoriserad monocylogenes n=>5
konsumtions-
mjolk
Koliforma bakterier m=0
M=S5
n =
c=1
Totalantal bakterier vid m = 50 000

+21°C (efter att mjolken M = 500 000
belastats vid +6°C i 5 dagar) n =35
c=1
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Produkt Typ av mikroorganismer Viirden
UHT-behandlad mjolk  Totalantal bakterier vid <100
och steriliserad mjolk  +30°C (efter att mjolken
belastats vid +30°C 1 15
dagar)
Sensorisk kontroll (efter att  Normal
mjolken belastats vid +30°C
i 15 dagar)
1.2 Mjilkbaserade produkter
Produkt Typ av mikroorganismer Viirden

a) Ost, med undantag
for hardost

b) Andra mjolk-
baserade produkter!

¢) Mjolkpulver
d) Ovriga

mjolkbaserade
produkter

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes

Salmonella spp

Salmonella spp

Far inte pavisas i 25 g*
n=>35

Far inte pavisasi | g
n=>5

Far inte pavisas i 25g”
n=10

Far inte pavisas 1 25g°

n=>5

? Prov pa 25 g skall besta av 5 delprov pa 5 g, uttagna frén olika delar av samma produkt.
10 Produkter som virmebehandlats efter forpackning behéver inte undersékas
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Produkt Typ av mikroorganismer Viirden
e) Mjolkbaserade Totalantal bakterier vid < 100
produkter (i flytande +30°C (efter att produkten
form eller 1 form av belastats vid +30°C 1 15
gel) som genomgatt dagar)
UHT-behandling eller
sterilisering och som
ir avsedda att forvaras
1 rumstemperatur
f) Mjolkbaserade Sensorisk kontroll (efter att ~ Normal
produkter (1 flytande produkten belastats vid
form eller 1 form av gel) +30°C i 15 dagar)
som genomgatt
UHT-behandling eller
sterilisering och som ar
avsedda att forvaras i
rumstemperatur.
g) Ost framstalld av Staphylococcus aureus!! m = 1000
obehandlad eller termi- M =10 000
serad mjolk n=S,

c=2
h) Mjuka ostar fram-  Staphylococcus aureus"” m = 100
stillda av virme- M = 1000
behandlad mjélk n=>5

-2

i) Farskost, mjolkpulver Staphylococcus aureus' m=10
och frysta mjolk- M = 100
baserade produkter n=>5
(inklusive glass) c=

T Om nagot prov har bakterictal som éar hogre eller lika med M underséks dven forekomst av
toxiner eller enterotoxinbildande stammar
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Produkt Typ av mikroorganismer Viirden
1) Ost framstalld av Escherichia colil? m= 10000
obehandlad eller termi- M = 100 000
serad mjolk n=>5

c=2
k) Mjuka ostar fram-  Escherichia coli” m = 100
stillda av virmebe- M = 1000
handlad mjolk n=>35

c=2

12 Om nigot prov har bakterietal som ar hogre an lika med M undersoks aven forekomst av
patogena stammar.
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2. Riktlinjer for kontroll av produktionskvalitet

Produkt Typ av mikroorganismer Viirden
a) Flytande Koliforma bakterier vid m=0
mjolkbaserade +30°C M =
produkter n=>5

c=2
b) Smor av pastoriserad Koliforma bakterier vid m =0
mjilk eller gradde +30°C 10

n

c=2
¢) Mjuka ostar Koliforma bakterier vid m = 10 000
framstillda av +30°C M =100 000
viirmebehandlad n=
mjolk =2
d) Pulver av Koliforma bakterier vid m =0
mjélkbaserade +30°C M= 10
produkter n=>5

c=2
e) Frysta Koliforma bakterier vid m=10
mjolkbaserade +30°C M =100
produkter (inklusive n=>5
glass) c=2
f) Varmebehandlade Totalantal bakterier vid m =50 000
icke fermenterade +21°C (efter att produkten M = 100 000
flytande mjélkbaserade belastats 1 5 dagar vid +6°C) n=5
produkter c=2
g) Frysta mjolkbasera- Totalantal bakterier vid m = 100 000
de produkter (inklu- +30°C M = 500 000
sive glass) n=>5

c=2
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