Levande musslor

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Ta del av vagledning om hygienkrav fér levande musslor.

Om lagstiftningen

¢ Bestdmmelser finns i relevanta delar i avsnitt VII, i bilaga 111 till férordning (EG) nr 853/2004.
Bestammelserna om primarproduktion i férordning (EG) nr 853/2004 kompletterar kraven bilaga | till
férordning (EG) nr 852/2004.

¢ Reglerna i férordning (EG) nr 853/2004 kompletteras av Livsmedelsverkets féreskrifter (LIVSFS
2005:20) om livsmedelshygien 31 och 34 §§.

o Séarskilda bestdmmelser om producenters leveranser av sma mangder levande musslor direkt fill
konsument eller till detaljhandelsanldggning som levererar direkt till konsument finns i 65-70 §§ i
Livsmedelsverket féreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien.

Omfattning och gréansdragning

Livsmedelsverket anser att alla som odlar eller tar upp musslor for att slappa ut pa marknaden ska
registrera sina anldggningar i primérproduktionen, dven om férséljningen bara sker nagra fa ganger per
ar.

Fiske

Mellanhander

Med mellanhand menas har en annan livsmedelsféretagare &n den forsta leverantéren, med eller utan
lokaler, som bedriver sin verksamhet mellan produktionsomraden, aterutldggningsomraden eller
anlaggningar. Det framgar av avsnitt VII, punkt 1a i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004.

Mellanhander ska registreras som primarproducenter om de saknar lokaler eller om de har lokaler dér de
enbart hanterar, tvattar och lagrar levande musslor i rumstemperatur, utan sammanslagning eller
konditionering. Se avsnitt VI, kapitel I, punkt 8a i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004.

Som primarproducent, mellanhand, far man dock konditionera i naturliga miliéer. En primarproducent kan
ocksa samla ihop eller dela upp exempelvis ostron i sitt produktionsomrade, innan de tas upp ur havet.

Daremot far man som mellanhand i primérproduktionen inte sla ihop eller dela upp partier, eller genomféra
konditionering eller rening i lokal, eller halla sig med kyllager. Sadan verksamhet ska godk&nnas som
leveransanlaggning och/eller reningsanlaggning.

Godkannande av livsmedelsanldggningar
Information riktad till féretagare:

Musslor och ostron - odling och fiske - Livsmedelsverket webbplats

Exempel pa 6vergripande fragor att ha med sig vid kontroll

¢ Vilka arter hanteras? Inom/utom produktionsomraden?

o Var kommer musslorna ifran? Egna eller andra producenter?

¢ Vid inkép fran annan primarproducenter, mellanhand, kontrollera registreringsdokument

¢ Vid férséljning till andra foéretag, kontrollera registreringsdokument

¢ Var sdljs produkterna? Grundregeln &r via en leveranscentral, alternativt inom undantaget fér sma
mangder

¢ Hur skyddas produkterna fran kontaminering?

e Hur hanteras avfall?

¢ Hur transporteras produkterna?

¢ Hur hanteras uppgifter om art, odlings-/fangstomrade och sparbarhet?
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/960/fiske-#omfattning-och-gransdragning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/109/godkannande-av-livsmedelsanlaggningar
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/primarproduktion/odling-och-fiske-av-musslor-och-ostron
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/969/stod-till-vissa-checklistepunkter-for-levande-musslor
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