Stdd till vissa checklistepunkter for levande
musslor

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

Pa den hér sidan hittar du vagledning till vissa av punkterna i checklistan for kontroll
av levande musslor.

Aviall (12)

Vid skérd av musslor ska all produktion tas om hand och féras i land. Det omfattar &ven 6vriga
pavaxtorganismer som inte gar till konsumtion. Exempel pa sadana ar sjépung och alger.

Pavaxtorganismer raknas som avfall, om de inte ska konsumeras som livsmedel, efter att de har separerats
fran musslorna och ska hanteras darefter for att undvika kontamination. Om den separeringen sker pa
odlingen sa far inte pavaxtorganismerna dumpas i havet utan ska hanteras som avfall och férvaras i
sarskilda behallare och tas i land.

Kravet pa att féra iland avfall styrs till stor del av annan lagstiftning an livsmedelslagstiftningen.
Pavaxtorganismer som &r levande kan aterféras till havet och réknas inte som avfall.

Animaliskt avfall som till exempel trasiga musslor, ska hanteras enligt reglerna fér animaliska biprodukter.
Ofta tas sadant avfall om hand pa mottagande anléaggning. Avfallet ska skickas till en anldggning som ar
godkand fér ABP Kategori 3. Jordbruksverket &r vagledande myndighet.

Se aven sidan om hantering och avfall under omrade 14.
Hantering och férvaring av avfall
Kontroll inom omradet animaliska biprodukter - Jordbruksverkets webbplats

Listor dver anlaggningar for foder och animaliska biprodukter - Jordbruksverkets webbplats

Registreringshandling vid forflyttning (LM1-2)

En registreringshandling ska atfélja partier som forflyttas mellan produktionsomraden/anlaggningar fram till
leveransanlaggning eller bearbetningsanlaggning. Se avsnitt VII, kapitel I, punkt 3 - 7 i bilaga Il till
férordning (EG) nr 853/2004.

Livsmedelsverket har e-tjanster for registreringshandlingar.

Mottagartjanst. Registreringshandling fér musslor och ostron - Livsmedelsverkets webbplats
och

Leverantdrstjanst. Registreringshandling fér musslor och ostron - Livsmedelsverkets webbplats

Livsmedelsforetagare ska behalla en kopia av registreringshandlingen under minst tolv manader for varje
parti som har levererats och mottagits.

En kopia ska skickas in till Livsmedelsverket, enligt LIVSFS 2005:20, 31§. Om e-tjansten anvands sa
skickas en kopia automatiskt till Livsmedelsverket.

Hygien fér produktion och upptag (LM3-6, LM10)

Musslor far bara tas upp fran produktionsomraden med fasta gréanser som den behériga myndigheten
(Livsmedelsverket) har klassificerat och Gvervakar. En livsmedelsféretagare far salja musslor som livsmedel
fran ett produktionsomrade av klass A om de uppfyller hdlsonormerna, se vidare LM9.

Musslor fran ett produktionsomrade av klass B maste renas i en godkand reningsanlaggning, aterutlaggas
(se LM 7-8 har nedan), eller bearbetas i godkand anléaggning. Se avsnitt VI, kapitel Il A. i bilaga IlI till
férordning (EG) nr 853/2004.
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/929/hantering-och-forvaring-av-avfall
https://jordbruksverket.se/kontroller-och-tillsyn/kontroll-inom-omradet-animaliska-biprodukter
https://jordbruksverket.se/djur/foder-och-produkter-fran-djur/listor-over-anlaggningar-for-foder-och-animaliska-biprodukter-och-darav-framstallda-produkter
https://service.livsmedelsverket.se/oversikt/overview/64
https://service.livsmedelsverket.se/oversikt/overview/63

Bestdmmelserna innebar aven att exempelvis ostron inte kan flyttas in i ett produktionsomrade fran
havsomraden som saknar klassificering. Ostron kan flyttas mellan klassificerade produktionsomraden om
bada omradena har samma klassificering och status, det vill sdga bada produktionsomradena ar A- eller B-
klassade och bada &r antingen 6ppna eller stangda for skord.

Om Livsmedelsverkets dvervakning visar att halsokraven for levande musslor inte uppfylls eller att musslorna
pa annat s&tt kan utgéra en risk for manniskors halsa, stings det berérda produktions- eller
aterutlaggningsomradet for att forhindra att levande musslor tas upp dar. Det regleras i artikel 62 i
férordning (EU) 2019/627.

Livsmedelsverket far pa nytt dppna stdngda produktions- eller aterutldaggningsomraden endast om
halsokraven for levande musslor ater uppfyller de tillampliga kraven i halsonormerna och inte innebar
nagon annan risk for manniskors hélsa. Det regleras i artikel 63 i férordning (EU) 2019/627.

Sok - 6ppna och stiangda produktionsomraden for musslor-ostron - Livsmedelsverkets webbplats

Vid upptagning géller kraven i avsnitt VII, kapitel I, Del B, punkt 1 i bilaga Ill till férordning (EG) nr
853/2004.

Vid transport géller kraven i punkt tva i samma del.

Musslor ska férvaras vid en temperatur som inte inverkar menligt pa livsmedelssakerheten eller deras
livsduglighet. Det far inte vara minusgrader och heller inte fér varmt.

Aterutlaggning (LM7-8)

Varje godkant aterutidggningsomrade har en livsmedelsféretagare som ar ansvarig forvaltare. Se kravet i
avsnitt VII, kapitel 11, del C, punkt 3 i bilaga Ill till férordning (EG) nr 853/2004.

| dagslaget finns endast ett aterutlaggningsomrade som har godkants av Livsmedelsverket.

Halsonormer for levande musslor (LM9) inklusive mikrobiologiska
kriterier for musslor

Halsonormer for levande musslor finns i avsnitt VI, kapitel V i bilaga 11l till férordning (EG) nr 853/2004.
Halsonormerna géller utéver de mikrobiologiska kriterierna.

Mikrobiologiska kriterier for levande musslor finns i kapitel I, kategorierna 1.17 och 1.25 i bilaga | {ill
férordning (EG) nr 2073/2005.

Beddmning av musslorna och vattnet

Musslorna ska reagera normalt pa beréring, det vill sga om de &r dppna ska de sténga sig vid beréring.
Kann, lukta och vid behov 6ppna och se att de innehaller vatten.

Undersok vattnet dar musslorna tas upp. Titta pa vattnet, och om det &r onormal grumlighet och farg (till
exempel brunt) &r vattnet paverkat av avrinning (till exempel vid kraftigt regn), vilket kan paverka mikrobiell
kontamination.

Primarproducenten bér ténka pa riskerna, och vid behov utféra provtagning (E. coli), och/eller informera
mottagande anlaggning sa att de kan besluta om eventuell atgard, som provtagning, rening eller att inte ta
emot musslorna. Om primarproducenten ar tveksam kan denne alltid vélja att inte skérda musslorna , och
eventuellt invanta Livsmedelsverkets provtagning.

Skalen ska vara fria fran smuts. Musslorna maste inte vara fria fran sediment och pavéaxt av andra
organismer vid upptag. Det tas omhand i senare led. Daremot ska de vara fria fran eventuella olierester
eller andra farliga amnen.

Marina biotoxiner
De marina biotoxinerna kan delas upp i hydrofila/vattenlésliga och lipofila/fettidsliga biotoxiner.

De hydrofila toxinerna som det finns gransvarden for ar: paralytsikt skaldjurstoxin (PST/PSP) och
amnesiframkallande toxin (AST/ASP).
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https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/livsmedelskontroll/sok---muselkontroll-oppna-och-stangda-produktionsomraden

De lipofila toxinerna som det finns grénsvarden for i hdlsonormerna &r: okadasyra (OA) tillsammans med
dinophysistoxiner (DST), azaspiracider (AZA) och yessotoxin (YTX).

Man kan inte se, lukta eller smaka sig till om toxiner finns i vattnet eller i musslorna. Toxinerna férsvinner
inte vid upphettning. De &r varmestabila. Vid valdigt hoga halter i musslan s& mar musslan daligt, men vid
det laget &r omradet redan stangt.

Toxinerna bildas fran alger, framst dinoflagellater men ocksa kiselalger (AST).

PST har historiskt sett uppkommit pa var och férsommar. Hogriskperiod &r fran mars till och med juni. Vid
forsta registrerade kvantifierbara halt stanger Livsmedelsverket omradet. Da det har en tendens att 6ka
valdigt snabbt pa ett par dagar.

AST har historiskt sett pavisats kortare perioder pa varen. Vanligen efter att PST pavisats. Kammusslor (de
stora) ar effektiva upptagare av AST. Det finns sarskilda regler foér hantering av kammusslor med férhéjda
halter men idag finns inga anlaggningar godkanda for detta. Se 34 § och bilaga 4 i LIVSFS 2005:20.

DST har historiskt sett natt hoga halter nar som helst under aret. Det ar vanligen inte bara ett omrade som
drabbas. Data fran narliggande omraden kan vara vagledande.

YTX &r inte akuttoxiskt, men skulle kunna ha en langsiktig toxisk verkan. Toxinet har historiskt sett varit hogt
pa sommaren, men inte dver gransvarde.

AZA har pavisats i ostron under vintern i de nordliga produktionsomradena, men det har inte férekommit
nagra historiskt aterkommande handelser.

For ytterligare information:
Algtoxiner, bakterier och virus i tvaskaliga blétdjur - provtagning

Primarproducenten ska bevaka Livsmedelsverkets provtagning i musselkontrollen. Att tinka pa ar att
Livsmedelsverkets provuttag endast utgér 15 musslor per prov, vilket innebér att om halterna bérjar nédrma
sig gransvardet finns det risk for att andra individer har hégre halter.

Det finns inget direkt krav pa att primarproducenten ska ta prov pa musslorna, men om producenten vill
skorda vid hdga halter, men inte 6ver gransvarde, sé kan provtagning évervagas. | annat fall behéver
information om toxinlaget vidareférmedias till mottagande anlaggning.

Halsonormer fér kammusslor, marina snackor och tagghudingar som inte ar
filtrerare utanfor klassificerade omraden

Nar det galler kammusslor, marina snackor och tagghudingar som inte &r filtrerare sa ska halsonormerna
styrkas genom ett system fér egenkontroll hos livsmedelsféretagare som bedriver verksamhet efter
primarproduktionen, till exempel fiskauktion, leveranscentral eller bearbetningsanlaggning. Se kravet i
avsnitt VII, kapitel IX, punkt 1 i bilaga 11l till férordning (EG) nr 853/2004.

Sparbarhet och handelsbeteckning (LM16)

Utéver kraven pa registreringshandling géller de allmanna sparbarhetskraven for livsmedelsforetag i
férordning (EG) nr 178/2002, samt de séarskilda kraven géllande produkter av animaliskt ursprung i
férordning (EU) nr 931/2011.

Las mer under kontrollomrade 14.19 pa sidan om sparbarhet och animalier.
Sparbarhet animalier

Handelsbeteckning, produktionsmetod, fangst-/odlingsomrade enligt férordning (EU) nr 1379/2013, artikel
35-38, ska finnas med.

Yiterligare information finns pa:
Tillaggsméarkning av fiskprodukter, tdng och alger - Livsmedelsverkets webbplats

For vildfangade arter ska fiskeredskap anges, se artikel 35 ¢ i férordning (EU) nr 1379/2013.
Handplockade musslor sorteras in under kategorin skrapor — handskrapa.
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/167/algtoxiner-bakterier-och-virus-i-tvaskaliga-blotdjur-provtagning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/953/sparbarhet-animalier
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/information-markning-och-pastaenden/tillaggsmarkning-av-fiskprodukter

Svenska handelsbeteckningar som faststallts finns i LIVSFS 2024:8 och ftilifélliga handelsbeteckningar finns
pa Livsmedelsverkets webbplats.

LIVSFS 2024:8
Handelsbeteckningar for fisk- och vattenbruksprodukter - Livsmedelsverkets webbplats

Bra att kdnna till &r att musslor/blétdjur &ven omfattas av kraven fér sparbarhet enligt EUs gemensamma
fiskeripolitik.

Sparbarhet - Fiske och handel - Havs- och vattenmyndighetens webbplats

Sarskilda krav for upptagning av kammusslor, marina snéckor och
tagghudingar som inte &r filtrerare utanfér klassificerade
produktionsomraden (LM12-14)

De sarskilda kraven fér upptagning av kammusslor, marina snackor och tagghudingar som inte ar filtrerare
utanfér klassificerade produktionsomraden finns i avsnitt VII, kapitel 1X i bilaga 111 till férordning (EG) nr
853/2004.

Exempel pa arter som berérs:

o Kammusslor: Kammussla/pilgrimsmussla Pecten maximus och Pecten jacobaeus

¢ |cke filtrerande snackor: Strandsndcka Littorina littorea och Valthornsnacka Buccinum undatum

e Tagghudingar: Réd korvsjégurka Cucumaria frondosa, Atlig sjoborre Echinus esculentus,
Klippsjoborre Paracentrotus lividus, Tistelsjoborre Strongylocentrotus droebachiensis och Rod
sjoborre Mesocentrotus franciscanus

Sma mangder musslor (LM15)

Den som planerar att salja sma mangder levande musslor direkt till slutkonsumenter eller till lokala
detaljhandelsanlaggningar som séljer direkt till slutkonsumenter maste registrera detta sarskilt hos
l&nsstyrelsen. Se 65 § i LIVSFS 2005:20.

Nar levande musslor levereras till en lokal detaljhandelsanlaggning ska en sérskild registreringshandling
félia med partiet, se LM 1-2.

OBS! Musslorna ska levereras direkt fran primarproduktionsplatsen till kunden. De far inte tas in och
hanteras (tvattas, packas) i nagon lokal.

Senast uppdaterad 5 maj 2025 Ansvarig grupp ROR_LH
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https://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/livsfs-20248
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/information-markning-och-pastaenden/tillaggsmarkning-av-fiskprodukter/fisk--och-vattenbruksprodukter---handelsbeteckningar
https://www.havochvatten.se/fiske-och-handel/sparbarhet.html
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