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Dessa riktlinjer omfattar 6l for den svenska marknaden. Ekologisk produktion och méarkning har

sarskilda regler som inte tas upp i den har branschriktlinjen.

Livsmedelslagstiftningen uttrycker att riktlinjer for god praxis ar ett bra hjalpmedel for

livsmedelsforetagarna for att uppfylla hygienreglerna och HACCP-principerna. Livsmedelsféretagarna

far anvanda riktlinjerna — men &r aldrig tvingade. Det ar alltid lagstiftningens krav som giller.

De nationella branschriktlinjer har utarbetats i samrad med Livsmedelsverket.

Sveriges bryggerier kommer se Over riktlinjerna minst vart tredje ar for att halla dem aktuella och

uppdatera innehallet vid behov. Det ar darfor valkommet med synpunkter pa innehallet och hur det

anvands. Skicka synpunkter till info@sverigesbryggerier.se sa gar Sveriges Bryggerier igenom

synpunkterna infor varje 6versyn av riktlinjerna.

Lagstiftningen forandras 6ver tiden och det ar viktigt att folja med i utvecklingen. Till exempel kan

andringar ske som gor att leverantéren av nagon ravara inte langre omfattas av ett visst krav och

darmed blir det nya forutsattningar, som kan vara saval battre som samre, for betydelsen av en

livsmedelsfara. Ett bra satt att félja med i utvecklingen ar att vara medlem i Sveriges Bryggerier och

ta del av de aktiviteter och material som finns inom Sveriges Bryggerier.

Lasanvisning

Varje kapitel inleds med sammanfattande text och f6ljs av rekommendationer fran Sveriges

Bryggerier. Avslutningsvis i varje kapitel, finns utdrag fran livsmedelslagstiftning som bedémts vara

relevant for kapitlets innehall. Utdragen fran lagstiftningen ar till for att orientera ldsaren om den

lagliga bakgrunden till kraven som ska uppfyllas. Det ar alltid den senaste versionen av lagstiftningen

som galler, darfor ar det viktigt att kontrollera mot aktuell lagstiftning, till exempel via

Livsmedelsverkets webbplats: www.livsmedelsverket.se.

Lagkrav om riktlinjer
EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien

Artikel 1

1. I denna férordning faststalls allmdnna hygienregler for
livsmedelsforetagare, sarskilt med hansyn till féljande
principer:

e) Riktlinjer for god praxis ar ett vardefullt hjalpmedel for
att livsmedelsforetagare pa alla nivaer av
livsmedelskedjan skall kunna félja hygienreglerna for
livsmedel och tillampa HACCP-principerna.

Artikel 4

6. Livsmedelsféretagare far anvanda de riktlinjer som
anges i artiklarna 7, 8 och 9 som ett stod for att uppfylla
sina skyldigheter enligt denna férordning.

Artikel 7
Utarbetande, spridning och anvandning av riktlinjer

Medlemsstaterna skall i enlighet med artikel 8
uppmuntra utarbetandet av nationella riktlinjer fér god
hygienpraxis och for tillampning av HACCP-principerna.
Gemenskapsriktlinjer skall utarbetas i enlighet med
artikel 9.

Spridning och anvandning av bade nationella riktlinjer
och gemenskapsriktlinjer skall framjas.
Livsmedelsforetagare far dock frivilligt anvanda dessa
riktlinjer.

Artikel 8

Nationella riktlinjer

1. Nar nationella riktlinjer for god praxis utarbetas skall
dessa utarbetas och spridas av livsmedelsbranschen

a) i samrad med foretradare for sarskilt berérda parter,
t.ex. behoriga myndigheter och konsumentgrupper,

b) med beaktande av relevanta handlingsregler i Codex
Alimentarius,

3. Medlemsstaterna skall beddma de nationella
riktlinjerna for att se till att

a) riktlinjerna har utarbetats i enlighet med punkt 1,
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c) riktlinjerna ar ett lampligt stod for att se till att
artiklarna 3, 4 och 5 féljs for de sektorer och de
livsmedel som omfattas.

Det ar livsmedelsforetagaren som har ansvar for att livsmedelslagstiftningens krav uppfylls. | ett

aktiebolag ar det i forsta hand bolagets styrelse och VD. For att det ska fungera maste de delegera

uppgifter till andra personer och sedan félja upp att lagkraven uppfylls. Nar foretaget tar fram eller

uppdaterar sina rutiner kan de ta hjalp av innehallet i dessa frivilliga branschriktlinjer for att hitta

rutiner som uppfyller lagstiftningens krav.

Lagtext med krav pa livsmedelsforetagare

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 178/2002

Artikel 17

1. Livsmedels-och foderféretagare pa alla stadier i
produktions-, bearbetnings-och distributionskedjan skall
i de foretag de har ansvar for se till att livsmedel och
foder uppfyller de krav i livsmedelslagstiftningen som ar
tillampliga for deras verksamhet och skall kontrollera att
dessa krav uppfylls.

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien

Artikel 1

1. | denna forordning faststalls allmanna hygienregler for
livsmedelsforetagare, sarskilt med hansyn till féljande
principer:

a) Det primara ansvaret for livsmedelssdakerheten ligger
hos livsmedelsforetagarna.

Denna foérordning skall tillampas pa alla led i
produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan for
livsmedel samt pa export, och utan att det paverkar mer
detaljerade krav pa livsmedelshygien.

Artikel 2

3. | bilagorna till denna foérordning betyder uttrycken
”ndr det ar nédvandigt”, “nar sa ar lampligt”, “adekvat”
och "tillracklig” att nagot visat sig vara nodvandigt,
lampligt, adekvat respektive tillrackligt for att uppna

denna forordnings syften.

Artikel 3

Livsmedelsforetagare skall se till att alla de led i
produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan for
livsmedel som de ansvarar for uppfyller de relevanta
hygienkraven i denna férordning.

Artikel 4

2. Livsmedelsforetagare som bedriver verksamhet i ett
led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan
for livsmedel som ligger efter de led for vilka punkt 1 ar
tillamplig skall uppfylla de allmanna hygienkraven i
bilaga Il och ...

3. Livsmedelsforetagare skall i férekommande fall vidta
foljande sarskilda hygienatgarder:

b) Nodvandiga forfaranden for att uppfylla de mal som
faststallts for att uppna denna férordnings syften.
//Malet &r att genomfora en hog skyddsniva for
manniskors liv och halsa. Huvudsyftet ar att uppna en
hog niva pa konsumentskyddet med avseende pa
livsmedelssakerhet. Fri rorlighet av varor och tjanster
inom unionen ar ocksa ett syfte. (red. anm.)//

Artikel 5

4. Livsmedelsforetagare skall

a) visa den behoriga myndigheten att de uppfyller
kraven i punkt 1 pa det satt som den behoriga
myndigheten kraver, med beaktande av
livsmedelsforetagets storlek och art,

b) se till att all dokumentation som beskriver de
forfaranden som utarbetats enligt denna artikel alltid ar
aktuell,

c) bevara all annan dokumentation och alla andra
journaler under lamplig tid.

Artikel 6

Offentlig kontroll, registrering och godkdannande

1. Livsmedelsforetagare skall samarbeta med de
behoriga myndigheterna i enlighet med annan tillamplig
gemenskapslagstiftning eller, i avsaknad av sadan,
nationell lagstiftning.

2. Varje livsmedelsforetagare skall sarskilt underratta
lamplig behorig myndighet, pa det satt som den
sistnamnda kraver, om alla anlaggningar som han
ansvarar for, dar det i nagot led i produktions-,
bearbetnings- och distributionskedjan for livsmedel
bedrivs verksamhet, sa att varje sadan anlaggning kan
registreras.

Livsmedelsforetagare skall ocksa se till att den behoriga
myndigheten alltid har aktuell information om
anlaggningar, bland annat genom att underratta den om
betydande andringar i verksamheten och om
nedlaggningar av befintliga anlaggningar.

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EU) nr 1169/2011

Artikel 8
1. Den livsmedelsféretagare som ar ansvarig for
livsmedelsinformationen ska vara den foretagare i vars
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namn eller firmanamn livsmedlet salufors eller, om informationen finns tillgdnglig och ar korrekt i enlighet
denna foretagare inte ar etablerad i unionen, den som med tillamplig lagstiftning om livsmedelsinformation och
importerar livsmedlet till unionsmarknaden. krav i tillampliga nationella bestammelser.

2. Den livsmedelsforetagare som ar ansvarig for
livsmedelsinformationen ska sakerstalla att

Faroanalys och HACCP

Arbetet med faroanalys och kritiska styrpunkter uppfyller livsmedelslagstiftningens krav om de foljer
Codex alimentarius principer (GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE CAC/RCP 1-1969)

I HACCP ingar sju principer:

e Faroanalys inklusive riskvardering och forebyggande atgarder
e  Kritiska styrpunkter

e Kritiska gransvarden

e Overvakning av kritiska styrpunkter

e Korrigerande atgarder

e Dokumentation

e Verifiering

For att vara till mest nytta for livsmedelsforetaget ska faroanalysen goras unikt for varje process, fran
inképet av ravaror och férpackningsmaterial till produkten nar konsumenten. Sadant arbete innebar
att féretaget kan komma fram till andra slutsatser an dem vi har i branschriktlinjen.

Faroanalys

| faroanalysen gar man igenom varje ravara och varje processteg systematiskt for att se vilka faror
som kan finnas med, tillforas, tillvaxa eller dverleva. For att veta vilka faror som kan vara aktuellt kan
man ta hjalp av tabellerna i denna branschriktlinje. Varje fara som finns med i branschriktlinjen bor
Overvagas, slutsatsen for en enskild process kan dock vara en annan an slutsatsen i branschriktlinjen.
Det ar alltid livsmedelsforetagaren som ansvarar for foretagets faroanalys. Branschriktlinjen ska vara
ett stod i det arbetet.

OBSERVERA! Faror i sammanhanget avser inte halsofaror pa grund av konsumentens kostvanor och
forhallande till exempelvis alkoholkonsumtion.
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Riskbedémning

Varje foretag behover gora sin egen riskbedomning. Da kan de ta hjalp av informationen i
branschriktlinjen och anvanda sig av att risken ar en funktion av konsekvens och sannolikhet. Till
exempel kan man anvanda sig av siffror for att kunna hantera bedémningen med matematikens
hjalp.

Risk = Sannolikhet x Allvarlighet

Pa sa vis kan vi bedoma vilka risker som ar stérst och géra ratt prioriteringar av det férebyggande
arbetet.

Sannolikheten i varje processteg ger vi olika varde enligt nedan:

1: Lag sannolikhet: Faran férekommer sporadiskt, om styrning inte sker i det har steget skulle faran
bara férekomma i delar av en batch.

3: Mattlig sannolikhet: Faran forekommer sporadiskt, om styrning inte sker i det har steget skulle
faran forekomma i hela batchen.

5: H6g sannolikhet: Faran forekommer ofta eller alltid, om styrning inte sker i det har steget skulle
det paverka flera batcher av produkten.

Allvarlighetsgraden bedéms enligt foljande:

1: Marginell: illamende, obehagskansla.

2. Mindre kritisk: kortare sjukdom (magsmartor, illamaende, diarréer), tandskador, sarskador, lattare
allergiska symptom.

3. Kritisk: sjukdom och skador som kréver sjukhusvard, t ex forlamning, langvarig sjukdom, allvarlig
allergisk reaktion, andndéd, forgiftning.

4. Katastrofal: Dodsfall, missfall, men for livet t ex ledbesvar, skador pa vitala organ t ex hjarnan

Férebyggande dtgdrder
Nar riskbedémningen &r gjord ska man bestdmma vilka forebyggande atgarder som ska anvandas for
att minimera varje betydande risk. Det maste finnas minst en forebyggande atgard for varje risk.
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Kritiska styrpunkter

Néar den forebyggande atgarden ar bestamd ska man avgdra om den ar kritisk (= avgérande) for att
minimera den aktuella risken. Da &r det viktigt att se pa den forebyggande atgarden och hur den
paverkar risken.

Ar man tveksam kan man ta hjalp av tva fragor fér att komma fram till om den férebyggande
atgarden i det har steget ar en kritisk styrpunkt eller inte:

Se pa den forebyggande atgarden som innebér att faran férsvinner, reduceras eller halls pa en
acceptabel niva i det aktuella processteget.

Fréga 1: Ar det nédvéndigt att faststdlla kritiska gréinser fér styrningen i den hér punkten?
JA: Fortsatt med nasta fraga.
NEJ: Faran kontrolleras av en grundférutsattning.

Fréga 2: Ar det nédvéndigt att 6vervaka styrningen sé att Gtgérder kan séttas in direkt om styrningen
férloras?

JA: - Faran kontrolleras i en kritisk styrpunkt.

NEJ: - Faran kontrolleras av en grundforutsattning.

Kritiska grdnsvdrden

Ett gransvarde ska kunna 6vervakas och skiljer acceptabelt fran oacceptabelt, eller godkant fran icke
godkant. Om vi ar utanfér de kritiska gransvardena sa har vi inte kontroll 6ver faran och den kan da
orsaka oacceptabel skada for vara konsumenter.

Baserat pa den férebyggande atgarden och farans egenskaper avgors det kritiska gransvardet. Det
ska finnas beldgg for gransvardena, t.ex. utnyttjar man uppgifter om mikroorganismers
avdddningstid vid en viss temperatur eller andra kdnda data. | tabell 2 finns rekommenderade
gransvarden for olika faror som kan vara aktuella inom 6lbryggning.

Overvakning

Nar vi vet vilka vara kritiska styrpunkter ar och vilka gréansvarden vi maste klara, da ska vi skapa
rutiner for hur 6évervakningen ska ga till. Eftersom detta ar viktigt for produktens siakerhet ska
Overvakningen goras pa ett bestamt satt och omfatta allt som tillats passera.

Overvakningen innebir att vi ska mata eller observera. Det far inte finnas tveksamheter om vad som
ar pa ratt respektive fel sida av gransvardet.

Overvakningen tjanar dven till att se trender. Om vi mater upp varden som hela tiden narmar sig
gransvardet kan vi agera innan gransvardet passeras. Det kan till exempel handla om utrustning som
behover underhallas eller battre instruktioner till personalen.
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Korrigerande dtgdrder

N&r 6vervakningen visar att det kritiska gransvardet inte uppfylls sa ska det finnas beslut om vad som
ska goras. Det ska vara bestamt i forvag—sa langt det ar mojligt. Det ar klokt att géra nya méatningar
direkt, av samma slag som 6vervakningen, for att sdkerstélla att det inte beror pa matfel.

e Vad ska gbras med produkterna som passerat sedan vi senast hade kontroll?
e Vad ska vi gora med var process for att komma inom gransvardet igen?
e Vad ska vi gora for att undvika att det intraffar igen?

| dtgdrderna ska inga att ta reda pa vad som orsakade att vi passerade det kritiska gransvardet. Det
kan bli nodvandigt att gora olika undersékningar for att komma fram till grundorsaken.

Korrigerande atgarder for processen kan paverka andra delar i produktionen och det kan handa att vi
maste se over andra delar av var HACCP-plan.

Kritiska styrpunkter med sina gransvarden, 6vervakning och korrigerande atgarder sammanstalls
lampligen i ett sa kallat kontrollkort. Se exempel i tabell 5

Dokumentation
Dokumentationen ar viktig for att systemet ska fungera.

Overvakningen av de kritiska styrpunkterna ar avgdrande for att vi ska vara sikra pa att vara
produkter ar sakra. Vi behover ocksa veta vad som gjorts vid de tillfallen nar gransvarden
Overskridits—de korrigerande atgarderna som verkligen utfordes.

Vi maste ta fram underlag och rutiner fér denna dokumentation. Om vi vill att det ska fungera maste
systemet vara enkelt och anpassat till dem som ska dokumentera i sitt dagliga arbete. Det maste
framga vem som registrerat och néar det ar gjort.

Livsmedelshygieniska faror i 6l
Ol &r en livsmedelshygieniskt siker produkt. Historiskt drack man &l istéllet for vatten, eftersom
vattnet inte var sakert att dricka.

Baserat pa inrapporterade hiandelser i EUs gemensamma varningssystem (RASFF) som anvands nar
det ar fel pa nagot livsmedel sa forekommer 6l tjugoen ganger under den senaste femarsperioden,
2020-01-01 — 2024-12-31. De faror som varit aktuella ar gluten i glutenfritt 6l, icke deklarerad laktos,
glasbitar, aluminiumflagor, trasiga eller vassa flaskor och rengéringsmedel som kommit med i 6let.

Livsmedelshygieniska faror att ta med i faroanalysen

Mikroorganismer eller deras toxiner (gifter) kan forekomma normalt eller férorena produkterna och

ravarorna under processen. De vanligaste sjukdomsframkallande mikroorganismerna har lag formaga
att tillvdxa och bilda gifter i 6l. Dessa mikroorganismer bor dnda tas med i faroanalysen for sdkerhets

skull fér att kunna bedéma dem i olika processteg som till exempel pastoriseringen.

Férorenande kemikalier kan hamna i produkterna under processen om nagot gar fel, (till exempel
rengoringskemikalier, bekdmpningsmedel mot skadedjur) eller sa kan de bildas i sjalva processen.

PFAS-fororenat vatten om till exempel bryggeriet har en egen brunn som ar kontaminerad.
| Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2022:12) om dricksvatten finns gransvarden for PFAS.
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Fysikaliska faror, till exempel fraimmande féremal kan komma med i rdvarorna, fran omgivningen
eller rdka tappas ner i produkten av personal (t.ex. pennor/verktyg).

Allergener ingdr bland vanliga ingredienser, framfér allt spannmal som kan innehalla gluten. For att
forebygga allergiska och andra dverkanslighetsreaktioner ar det viktigt att ta med alla allergena
amnen i faroanalysen.

Tabell 2. Féljande faror behover 6vervagas i faroanalys for oltillverkning. Baserat pa EBCs (The
Brewers of Europe) dokument “Managing Food Safety in the European Brewing Industry through the
Application of HACCP Principles”, 6versatt och bearbetat i den har branschriktlinjen for svenska
forhallanden. Kolumnen ”"Referens” anvands for att latt hitta faran i forhallande till processernai
tabell 3 och 4:1 till 4:11.

Refe- | Mdjlig fara Orsak/Kailla Allvarlig- | Rekommenderat
rens hetsgrad* | gransvarde (eller lagligt
gransvarde dar det
finns)
A Allergener (Gluten) Gluten fran spannmal | 2 Alltid obligatorisk
som kan innehalla information till
gluten konsumenten nar

spannmal som kan
innehalla gluten ingar i
framstallningen.

B Allergener (Sulfit) Sulfit fran 3 Vid halter pa 10mg/liter
jasningsprocessen eller mer i den fardiga
och eller fran produkten ar det alltid
tillsatser/ravaror obligatoriskt att

informera konsumenten
om att sulfit ingar.

C Allergener (Ingredienser) | Allaingredienser och | 3 Alltid obligatorisk
(Varje allergen ingrediens | processhjdlpmedel information till
eller processhjilpmedel som ar allergener konsumenten om alla
som ingdr ska tas med i allergener och
faroanalysen och processhjalpmedel som
bedémas i sitt ingar i framstallningen.
sammanhang)

D Allergener (Fororeningar) | Férorening fran 3 Vid analys ska allergenet
andra inte pavisas.
ravaror/processer dn
ingaende
ravaror/processer

E Sjukdomsframkallande Fekal fororening i 2 Koliforma bakterier ska

bakterier, virus och dricksvatten eller inte pavisas i 100 ml
parasiter pa grund av bevattningsvatten. vatten

fekal fororening i vatten
(Farorna specificeras
endast med exempel
EHEC, Salmonella,
Calicivirus,
cryptosporidier)
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Refe- | Mdjlig fara Orsak/Killa Allvarlig- | Rekommenderat

rens hetsgrad* | gransvarde (eller lagligt

gransvarde dar det
finns)

F Mykotoxiner (Ochratoxin, | Kommer fran 3 Bilagan till Férordning
Tricothecener, Aflatoxin mogelangripna (EG) nr 1881/2006
och Zearalenon) spannmal, kryddor innehaller gransvarden

och tillsatser till som galler produkter
exempel som slapps ut pa
asperigillus, marknaden.
penicillium, fusarium Mykotoxiner i Avsnitt 2

G Polycykliska aromatiska Bildas till féljd av 3 Gransvarde 0,10 pg/l i

kolvaten ofullstandig dricksvatten (specifikt
forbranning for bens(a)pyren &r 0,01
(Ovarsam ug/l i dricksvatten.
framstallning av
rokmalt kan ge hoga
varden).

H Nitrosaminer Behandlat vatten och | 3 Rekommenderat
malt. (Ovarsam gransvarde for NDMA
framstallning av och andra flyktiga
rokmalt kan ge hoga nitrosaminer: 5 ppb i
varden). malt.

I (Tung)metaller (bly, Tas upp fran marken | 3 Gransvarden for
kadmium, koppar, pa vaxtplatsen, finns i dricksvatten:
aluminium) vatten, ravaror och Bly: 10 pg/!

forpackningsmaterial. Koppar:2,0 mg/l

(Bly kan l6sas ut fran Kadmium: 5 pg/I

ventiler av méssing, Aluminium: 0,1mg/|

koppar kan l6sas ut

fran

vattenledningsror av

koppar, aluminium

finns i fat/burkar —

skador i lackeringen

moijliggor

kontaminering.)

J Bekdmpningsmedelsrester | Vatten och ravaror 3 EU:s gransvarden 0,5

ug/l for total mangd
pesticider i vatten. 0,1
ug/l for enskilda amnen.
Forordning (EG) nr
396/2005 har
gransvarden for specifika
bekdampningsmedel pa
spannmal och humle.

K Trihalometaner Reaktionsprodukt 3 Gransvarde for vatten 50

fran biprodukter vid
klorering av vatten
och organiska
amnen.

ug/!
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Refe- | Mdjlig fara Orsak/Killa Allvarlig- | Rekommenderat

rens hetsgrad* | gransvarde (eller lagligt

gransvarde dar det
finns)

L Klorerade I6sningsmedel Fororenat 3 Trikloreten och
dricksvatten Tetrakloreten 10 pg/I

(totalt)
M Kylmedel (Propylenglykol, | Lackage i kylsystem 3 Propylenglykol
ammoniak) accepterat som tillsats i
livsmedel, dock inte i 6l
Gransvarde nar
propylenglykol anvands
som tillsats 1g/kg.

N Klorpropanoler Mork malt och 3 Ska undvikas sa langt det
maltextrakt ar tekniskt moijligt. Ett
innehaller 3-MCPD satt att styra det pa ar
som bildas mellan andelen moérk malt och
kloridjoner och fetter maltextrakt i masken. Se
i produkterna specifikation for ravaran.

0 Rengoringsmedel (lut, Rester eller spill av 3 Gransvarde for pH i

syra) rengoringsmedel dricksvatten:
EU pH: 7,5 - 9,0.
(pH ned till 4,5 géller for
forpackat stilla vatten).

P Smorjmedel Anvands i pumpar 1 Inga faststéllda
och rorliga delar. gransvarden.

Lackage. Ska vara av
livsmedelskvalitet

Q Harda frammande Glas, metall, 3 Harda foremal mellan 7—

foremal hardplast 25 mm kan skada
normalkonsumenten
enligt FDA.
(U.S Food and Drug
Administration)
R Mjuka fraimmande Gummi, mjukplast, 1

foremal

tra, harstra.

*Allvarlighetsgrad har bedomts enligt féljande:

1: Marginell: illamaende, obehagskénsla

2. Mindre kritisk: kortare sjukdom (magsmartor, illamaende, diarréer), tandskador, sarskador, lattare

allergiska symptom

3. Kritisk: sjukdom och skador som kraver sjukhusvard, t ex férlamning, langvarig sjukdom, allvarlig

allergisk reaktion, andnod, forgiftning

4. Katastrofal: Dodsfall, missfall, men for livet t ex ledbesvar, skador pa vitala organ t ex hjarnan
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Faroanalyser

Innehallet ar baserat pa EBCs (The Brewers of Europe) dokument “Managing Food Safety in the
European Brewing Industry through the Application of HACCP Principles”, 6versatt och bearbetat till
svenska forhallanden. OBSERVERA! Ordningsfdljden kan vara annorlunda och ibland ingar inte alla
processteg for en specifik tillverkning.

Faror specificeras, dar det ar majligt, i tabell 2 — folj referensbokstaven som star inom parentes for
varje fara.

Bedomningen av GF (grundlaggande forutsattning) eller CCP (Kritisk styrpunkt) baserar sig pa om det
ar nédvandigt och madjligt att helt styra faran med den férebyggande atgarden i det aktuella
processteget. Forhallanden kan skilja sig mellan olika verksamheter, s& utpekade CCP:er i denna
sammanstallning ar inte alltid CCP:er i varje verksamhet. Férhallandet kan dven vara det motsatta,
att andra forebyggande atgarder kan vara CCP:er i en annan process.

Faroanalys for typiska ravaror
Faror i ravarorna forebyggs ofta i ndgon del av processen fran mottagning till leverans. Sadana
forebyggande dtgarder bedoms for processen och inte for ravaran.

Tabell 3 Faror och férebyggande atgarder for ravarorna till 6ltillverkning.

Ravara Fara och orsak Foérebyggande atgarder GF/CCP
Spannmal Allergener (Gluten) fran Alltid obligatorisk information | |
spannmal som kan innehalla till konsumenten nar processen
gluten (A) spannmal som kan innehalla
gluten ingar i framstallningen.
Mykotoxiner fran Leverantorsansvar - inkop I
mogelandgripna spannmal (F) enligt specifikation fran processen
Bekdampningsmedelsrester i godkand leverantor.
spannmal (J).
Tungmetaller i spannmal (1).
Forekomst av mikroorganismer
(E).
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Ravara Fara och orsak Forebyggande atgarder GF/CCP
Malt Allergener (Gluten) fran Alltid obligatorisk information
spannmal som kan innehalla till konsumenten nar I
gluten (A) spannmal som kan innehalla processen
gluten ingar i framstallningen.
Mykotoxiner fran
mogelangripna spannmal (F)
Bekdmpningsmedelsrester i
spannmal (J).
Tungmetaller i spannmal (l).
Forekomst av mikroorganismer | Leverantdrsansvar - inkop I
(E). enligt specifikation fran processen
Polycykliska aromatiska godkand leverantor.
kolvaten pa grund av ovarsam
framstallning av rokmalt (G)
Nitrosaminer pa grund av
ovarsam framstallning av
rokmalt (H)
Klorpropanoler (3-MCPD) i
mork malt och maltextrakt (N).
Humle Mykotoxiner fran
mogelandgripna
humlekottar/pellets (F) Leverantorsansvar - inkép |
Bekdampningsmedelsrester fran | enligt specifikation fran
odlingen (J). godkand leverantor. processen
Forekomst av mikroorganismer
(E).
Jast Ingen fara identifierad - -
Dricksvatten Fororeningar pa grund av Dricksvattnet ska uppfylla I
kontaminerat dricksvatten (E, I, | dricksvattenforeskriften processen

JK L)

(LIVSFS 2022:12)
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Forhallanden kan skilja sig mellan olika verksamheter, sa utpekade CCP:er i tabell 4:1-11 &r inte alltid

CCP:er i varje verksamhet. Forhallandet kan dven vara det motsatta, att andra forebyggande atgarder

kan vara CCP:er i en annan process.

Mottagning och lagring av insatsvaror

rengéringsmedel pa grund av
otillracklig skoljning (O).

med angiven skoljvolym.

Tabell 4:1
Process Fara och orsak Forebyggande atgarder GF/CCP
Mottagning av Bekdampningsmedelsrester i Leverantérsansvar - inkdép
insatsvaror (Alla spannmal (F). enligt specifikation fran
varor) Tungmetaller i spannmal (l). godkand leverantor. CCP
Forekomst av mikroorganismer
(E).
Mottagning av bulk | Kontaminering med Upphojda lastintag som GF
(tippning fran ospecificerade kemikalier pa hindrar fordon att passera dver
leverantorsfordon) grund av intagen.
bransleldckage/oljelackage fran | Fordon backar in till tippningen | GF
leveransfordon.
Lagring av Kontaminering med skadliga Separat lagring av skadliga
insatsvaror kemikalier som lagras i kemikalier. GF
narheten. Bulkmottagningsanslutningar
Kemisk, fysikalisk eller ska vara tydligt uppmarkta
mikrobiologisk kontaminering. | samt halls stangda och lasta
nar de inte anvands. GF
Lagring inomhus, rena
forpackningar, forst in — forst
ut. GF
Dricksvattenintag Fororeningar pa grund av Dricksvattnet ska uppfylla
kontaminerat dricksvatten (E, I, | dricksvattenforeskriften. GF
J, K L)
Rengoring av processutrustning
Tabell 4:2
Process Fara och orsak Forebyggande atgarder GF/CCP
Uppstart CIP Kontaminering med CIP Fungerande system som GF
(Cleaning in place) rengéringsmedel i behallare hindrar CIP start om det finns
som innehaller vort eller 61 (O). | vort eller 6l i tanken.
CIP-cykel Produkt kontamineras med CIP- | Noggrann slutskoljning GF
rengéringsmedel pa grund av (kontrollera halten
otillracklig skoljning (O). rengoringsmedel mot uppsatta
gransvarden (eller med
konduktivitetsmatare) fore
anvandning till produkt.
Manuell rengobring Produkt kontamineras med Tydliga rengoringsinstruktioner | GF
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Bryggning
Tabell 4:3
Process Fara och orsak Forebyggande atgarder GF/CCP
Overféring av malt Kontaminering med smorjolja Overtickta transportband
fran lagring till fran rorliga delar, drivmotorer Anvand smorjolja som ar
anvandning och spill vid smorjning av dessa | livsmedelskvalitet GF
(P). Spillplatar under drivmotorer. | GF
Rensning av malten Insekter, stenar, metallbitar Filtrering av Olet i senare steg
passerar (Q, R). tar bort eventuella fysiska
fororeningar. GF
Krossning av malten | Ingen fara identifierad -
Eventuell tillsdttning | Oavsiktlig tillsattning av farliga | Separat forvaring av alla
av kemikalier pa grund av fel farliga kemikalier. GF
processhjalpmedel produkt. Noggrann dosering som foljer
eller Tillsattning av for mycket av recept och kalibrerade
livsmedelstillsatser begransade tillsatser. matinstrument ccp
Uppvarmning Kontaminering med kemikalier | Anvand bara
fran behandlingsmedel for behandlingsmedel som ar
uppvarmaren (endast om direkt | anpassade for anvdandning
anginjektion anvands) inom livsmedelsindustrin. GF
Maskning Nitrosaminer produceras pa Rengoring av maskkarlet GF
grund av bakterietillvaxt i
ojamnheter/skador i maskkaret
och dalig rengbring under
platar i silkaret (H).
Silkar Nitrosaminer produceras pa Noggrann rengdring av GF
grund av bakterietillvdxt i dalig | silbotten
rengoéring under platar i silkaret
(H).
Vortkokning Kontaminering med kemikalier | Anvand bara
fran behandlingsmedel for behandlingsmedel som ar
uppvarmaren (om direkt anpassade for anvandning
anginjektion anvands) inom livsmedelsindustrin. GF
Tillsatser till Oavsiktlig tillsattning av farliga | Separat férvaring av alla
vortpanna/vortkok kemikalier pa grund av fel farliga kemikalier. GF
(Humle och produkt. Noggrann dosering som foljer
eventuella Tillsattning av for mycket av recept och kalibrerade
processhjalpmedel begransade tillsatser. matinstrument Cccp
och
livsmedelstillsatser)
Separering Bildande av nitrosaminer pa Hall temperaturen éver 60°C
grund av mikrobiologisk tillvaxt | och maximalt 72 timmar GF
(H).
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Process Fara och orsak Forebyggande atgarder GF/CCP
Kylning av vorten Kontaminering fran kylmedia Hogre tryck pa

pa grund av lackage i produktflodessidan GF
varmevaxlaren (M). Anvand duo-
plattvarmevaxlare eller GF
tertidarkylare.
Underhall och regelbunden GF
trycktestning av
varmevaxlare.
Tillsattning av Oavsiktlig tillsattning av farliga | Separat férvaring av alla
naringsamnen for kemikalier pa grund av fel farliga kemikalier. GF
jasten produkt. Noggrann dosering som foljer
Tillsattning av for mycket av recept och kalibrerade
begransade tillsatser. matinstrument ccp
Drav (Tillfallig Ingen fara identifierad for
forvaring och Olprocessen.
bortforsling for (Notera dock mikrobiologiska
djurfoder) faror i foderprocess pa grund
av eventuellt infekterad mask)
Jasning Tillsattning av for mycket Noggrann dosering GF
skumdampningsmedel. Rutiner som foérhindrar
Kontaminering med rengoring nar det finns
rengoringsmedel (O). livsmedelsprodukt i tanken. GF
Kontaminering med kylmedia Helt karl GF
fran mantelkylaren pa grund av
skador pa karlet (M).
Tillsatser till jastank, | Oavsiktlig tillsattning av farliga | Separat forvaring av alla
till exempel kemikalier pa grund av fel farliga kemikalier. GF
torrhumle produkt. Noggrann dosering som foljer
Tillsattning av for mycket av recept och kalibrerade
begransade tillsatser. matinstrument CCP
Kylning Kontaminering fran kylmedia Hogre tryck pa
pa grund av lackage i produktflodessidan GF
varmevaxlaren (M). Anvand duoplattvdarmevaxlare
eller tertiarkylare. GF
Underhall och regelbunden
trycktestning av GF
varmevaxlare.
Filtrering Forekomst av fraimmande Filtrering GF
foremal fran tidigare
processteg (Q, R).
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Process Fara och orsak Forebyggande atgarder GF/CCP
Fyllning i lagertank Fororening med Noggrann slutskoéljning efter
rengoringsmedel (O). rengoring. GF
Kontaminering fran tidigare Tankar som anvands bara for
innehall pa grund av fel last livsmedel och noggrann
eller dalig rengoring. rengoéring fore ny pafylining. GF
Fysisk kontaminering fran Underhall av
anslutningsslangarna pa grund | anslutningsslangarna GF
av trasiga slangar eller fel Anvanda lock for 6ppningar
hantering (Q, R). nar slangarna inte anvands
och se till att slangarna inte
ligger pa golvet. GF
Fran lagertank till fyllningsavdelning
Tabell 4:4
Process Fara och orsak Férebyggande atgarder GF/CCP
Anslut bufferttank Fororening med frammande Forvara l6stagbara
till fyllningslinjen foremal i I6stagbara anslutningar upphangda utan
anslutningar (Q, R). kontakt med golvet. GF
Slangar férvaras stangda med
lock for 6ppningarna. GF
Filtrering av dlet fore fylining. GF
Pumpning av ol till Kontaminering med Dubbla ventiler vid
fyliningen rengéringsmedel pa grund av CIP/produktgranssnitt. GF
fel pa ventil mellan
produktflodet och intilliggande
aktivt CIP fléde (O).
Olkylning (efter Kontaminering med kylmedia Alltid hogre tryck pa
bufferttank — fore pa grund av lackage i produktsidan (jamfort med
fyllning) varmevaxlaren (M). kylmediesidan). GF
Tertiarkylare eller
luftmellanrum mellan GF
kylmedium och produkt.
Filtrering av olet Frammande foremal fran Porstorleken maximalt 1000u GF

fore fyllning

tidigare process (Q, R).
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Process Fara och orsak Forebyggande atgarder GF/CCP
Pastorisering fore Kontaminering fran kylmedia pa | Hogre tryck pa 6lsidan under
fyllning grund av lackage i hela processen. GF
varmevaxlaren (M).
Otillracklig inaktivering av jast Tillracklig varmeeffekt (tid och | CCP
som skulle kunna orsaka temperatur)
flasksprangning (Q).
Otillracklig avdodning av Tillracklig varmeeffekt (tid och | CCP
skadliga mikroorganismer pa temperatur)
grund av for lag varmeeffekt (E).
Eller
Pastorisering efter Otillracklig inaktivering av jast Tillracklig varmeeffekt (tid och
fylining som skulle kunna orsaka temperatur) Cccp
flasksprangning (Q).
Otillracklig avdodning av Tillracklig varmeeffekt (tid och
skadliga mikroorganismer pa temperatur) Cccp
grund av for lag varmeeffekt (E).
Fatol
Tabell 4:6
Process Fara och orsak Forebyggande atgarder GF/CCP
Mottagning och Frammande féremal eller Alla fat rengdrs invandigt GF
lagring avtomma fat | &mnen i nya eller aterlamnade
fat (Q, R). Ratt lackering pa insidan av
Aluminium 6verfors fran fatet faten GF
till 6len pa grund av dalig
lackering av insidan (1).
Invandig rengoring Fororening med frammande Noggrann rengoring GF
av fat foremal eller kemikalier pa
grund av felaktig anvandning av
faten och otillracklig rengéring
(E, Q, R).
Fyllning, markning Fel information om produktens | Noggrann borttagning av
och transport till innehall (allergener, gamla etiketter GF
lagret alkoholhalt) pa grund av fel Rétt etikett CCcp
etikett eller att gamla etiketter
sitter kvar (A, B, C, D)
Lagring fram till Fororening fran insekter och Forebyggande
order andra skadedjur pa utsidan av skadedjursprogram GF

faten pa grund av férekomst av
insekter och skadedjur.
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Fyllning i burkar
Tabell 4.7
Process Fara och orsak Forebyggande atgarder GF/CCP
Mottagning av Fororening med frammande Leverantorsansvar. CCP
burkar foremal (insekter, glasbitar, Transport i skyddande
smycken) fran leverantdren ytteremballage. GF
eller fran uppackning och Skadedjursrutiner GF
forflyttning till skoljningen (Q, Skoéljning av burkarna GF
R).
Urblasning av Frammande féremal i burkarna | Det har processteget GF
burkarna (Q, R). Luftfilter i GF
Fororening men frammande tryckluftanlaggningen
foremal eller olja fran
tryckluften (P)
Urskoljning av Frammande foremal i burkarna | Noggrann skoljning med ratt GF
burkarna med vatten | pa grund av vattenbrist (daligt vattentryck (Kan dvervakas
tryck) i flaskskoljningen (Q, R). med tryckgivare och larm
alternativt manuella rutiner
for overvakning vattentryck
och spolning)
Transportband efter | Frammandeféremal hamnar i Overtickta transportband GF
skoljningen burken (Q, R).
Transport till Frammande foremal ramlar ner | Skydd pa plats 6ver
fyliningsmaskinen i burken (Q, R). fyllningsmaskinen. GF
Belysning i ndarheten av
fyllningsmaskinen ska vara
splitterskyddad GF
Spolning av burken Fororeningar som kommer med | Filter pa gasledningen for GF
med koldioxid gasen (Q, R). livsmedelskvalitet ( <0,2 um)
Fylining med ol Fyllningsroret faller ner i Fastsattning och sakring av GF
burken (Q). fyllningsror
Avskumning Med Gas:
Fororeningar som kommer med | Filter pa gasledningen for
gasen (Q). livsmedelskvalitet ( <0,2 um) GF
Med vatten:
Fororeningar fran vattnet eller | Vatten av dricksvattenkvalitet | GF
fran daligt rengjorda Rengoring av munstycken. GF
munstycken (E).
Fyllda burkar Frammande féremal ramlar ner | Overtackning av GF
transporteras till i 6len (Q, R). transportband
forslutningen
Forslutning av Frammande foremal ramlar ner | Overtackning av GF
burkarna i 6len (Q, R). transportband
Kontaminering med GF

smoérjmedel fran
forslutningsmaskinen (P).

Anvand smorjmedel av
livsmedelskvalitet.
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Engangsflaskor
Tabell 4:8
Process Fara och orsak Forebyggande atgarder GF/CCP
Mottagning av Fororening med frammande Kontinuerlig inspektion av
flaskor foremal (insekter, glasbitar, varje flaska eller intyg om
metallbitar, smycken) eller utford inspektion fran
skadade flaskor (sprickor, flisor | leverantoren. CcpP
vid flaskmynningen) (Q, R). Leverantoérens skyddande
transportemballage GF
Endast anvanda flaskor fran
opaverkade pallar. GF
Skadedjurskontroll GF
Skoljning av flaskor fore GF
fyllning
Avpalletering av Kontaminering med Avpalletteringsmaskin med
flaskorna frammande féremal fran varsam hantering av flaskorna | GF
omgivningen eller fran trasiga Skoéljning av flaskorna fore
flaskor (Q, R). fyllning GF
Transportband fram | Férorening med flisor fran Transportband for varsam
till flaskskoljningen flaskorna pa grund av ovarsam | hantering av flaskorna. GF
hantering (Q). Smarjning och underhall av
transportbanden. GF
Skoéljning av flaskorna fore
fyllning GF
Flaskskoljning Frammande féremal blir kvari | Noggrann skoéljning med ratt GF
tomma flaskor pa grund av vattentryck (Kan 6vervakas
vattenbrist (daligt tryck) i med tryckgivare och larm
flaskskoéljningen (Q, R). alternativt manuella rutiner for
overvakning vattentryck och
spolning)
Inspektion avtomma | Frammande féremal fran Noggrann inspektion GF
flaskor skadade flaskor (flisor) (Q). (Verifieras med provflaskor i
avsyningsmaskin, minst varje
skift)
Transportband till Fororening med frammande Overtickta transportband GF
fyliningsmaskinen foremal (glasbitar, insekter) (Q,
R).
Returglas
Tabell 4:9
Process Fara och orsak Forebyggande atgarder GF/CCP
Lagring av Fororening med frammande Skadedjurskontroll GF
returflaskor foremal (insekter, glasbitar) (Q, | Diskning av flaskor fére GF

R).

fyllning
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Process Fara och orsak Forebyggande atgarder GF/CCP
Urbackning av Fororening med fraimmande Urbackning sker inomhus eller
returflaskor foremal fran omgivningen eller | under tak. GF

fran flisor fran flaskorna pa Diskning av flaskorna fore

grund av ovarsam hantering (Q, | fyllning GF

R).
Sortering av Fororening med bitar fran Diskning av flaskorna fore
returflaskor trasiga flaskor pa grund av fyllning GF

missar i sorteringen (Q, R). Inspektion av tomma flaskor GF
Diskning av Rengoringsmedel kvar i Noggrann slutskéljning med
returflaskor flaskorna pa grund av dalig rent vatten GF

urskoéljning eller fortrangningar | Inspektion av tomma flaskor GF

i flaskhalsen. (O).

Frammande foremal kvar i

flaskorna (Q, R).
Inspektion av Trasiga flaskor, kvarvarande Noggrann inspektion av GF
tomma flaskor foremal eller vatskor i diskade tomma flaskor. (Verifieras

flaskor (O, Q, R). med provflaskor i

avsyningsmaskin, minst varje
skift)

Transportband till Fororening med fraimmande Overtickta transportband GF
fyllningsmaskin foremal (glasbitar, insekter) (Q,

R).

Flaskfyllning

Tabell 4:10
Process Fara och orsak Forebyggande atgarder GF/CCP
Spolning i flaskan Féroreningar som kommer Filter pa gasledningen for GF
med koldioxid med gasen (Q, R). livsmedelskvalitet (<0,2 um)
Fylning med ol Flisor fran flaskor om de skadas | Ratt fyliningshastighet och GF

i fyliningsprocessen (Q). avstand till nasta flaska.
Fyllning med 6l Fyllningsroret faller ner i Fastsattning och sakring av GF
flaskan (Q). fyllningsror
Transportband till Fororening med fraimmande Hygienisk design,
kapsyleringsmaskinen | foremal, till exempel flisor fran | lattatkomligt for inspektion GF
flaskorna, pa grund av och rengoring. Regelbunden GF
ansamling eller adhesion pa rengoring.
insidan av
overtackningsskydden (Q, R).0
Avskumning Med Gas:
Fororeningar som kommer Filter pa gasledningen for
med gasen (P). livsmedelskvalitet (<0,2 um) GF
Med vatten:
Fororeningar fran vattnet eller | Vatten av dricksvattenkvalitet | GF
fran daligt rengjorda Rengoring av munstycken. GF
munstycken (E). Tillrdckligt hog temperatur pa | GF

vattenstralen.
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Process Fara och orsak Forebyggande atgarder GF/CCP
Lagring av kapsyler Fororening med frammande Aterforslut 6ppnade

foremal pa grund av 6ppnade forpackningar som ska sparas. | GF
forpackningar med kapsyler (Q,
R).
Matning med Fororening med fraimmande Lock pa kapsylpafyllningen GF
kapsyler foremal som hamnar i
kapsylpafyliningen (Q, R).
Kapsylering av flaskor | Flisor fran flaskan lossnar pa Kapsylatdragning inom
grund av for hard kapsylering specificerade granser. (Kan GF
(Q, R). verifieras med tolk, minst en
flaska fran varje skift och
kronkorkshuvud).
Bortsortering av Flisor lossnar och sprids 6ver Varsam hantering. GF
flaskor med for lite 61 | tomma flaskor eller Placera krossade/utsorterade
fyllningsmaskiner pa grund av flaskor i behallare med lock. GF
ovarsam hantering som orsakar
krossade flaskor (Q).

Etikettering av flaskor

Tabell 4:11
Process Fara och orsak Férebyggande atgérder GF/CCP
Etikettmaskin Allergent innehall som inte Rutiner for ratt etikett vid CCP

redovisas pa grund av fel
etikett (A, B, C, D)

sortbyte, etikettbyte och
lagerhantering.
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CCP kontrollkort
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For varje kritisk styrpunkt ska kritiska gransvarden, dvervakning, verifiering och

dokumentationsrutiner faststallas. Detta samlas vanligen i ett kontrollkort, se tabell 5.

Tabell 5: Forslag pa CCP kontrollkort, vad som ska finnas med och ett exempel for en kritiskstyrpunkt.

Processsteg Fara ccp Kritiskt Overvakning Korrigerande atgéard
gransvarde

Vad ska finnas med?

Det aktuella Den Den Det Overvakningsmetoden for Hur hanteras

processteget aktuella forbyggande gransvarde att sdkerstalla att varje produkter som inte

faran atgarden som skiljer produkt som passerar den uppfyllt gransvardet?

saker kritiska styrpunkten ligger Hur sakerstalls
produkt fran | inom det kritiska processen sa att
potentiellt gransvardet. gransvardet uppfylls
skadlig igen?
produkt

Exempel hur det kan se ut foren utvald CCP

Etikettmaskin | Allergent Rutiner for ratt Ratt etikett
innehall etikett vid
som inte sortbyte,
redovisas etikettbyte och
pa grund lagerhantering.
av fel
etikett (A,
B, C, D)

Om inte produkt-ID
och etikett ID stammer
overens:

Sakerstall att senast
fyllda flaskan pa
fyllningslinjen har ratt
etikett. (Om inte —
aterta samtliga
forpackningar for
kontroll — kassera om
osdkerhet kring
Overensstammelse.
Byt etikettrulle till

Vid varje sortbyte och vid
varje etikettbyte ska
etikett-id jamféras med
produkt-id for produkten
som fylls. Forsta etiketten
efter varje sortbyte och
efter varje byte av
etikettrulle satts pa
"Korjournal-glastapp”.

etikett med ratt ID.

Lagtext om HACCP

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien

Artikel 4

Allmanna och sarskilda hygienkrav

3. Livsmedelsforetagare skall i forekommande fall vidta
foljande sarskilda hygienatgarder:

a) Uppfyllande av mikrobiologiska kriterier for livsmedel.
((Finns inga mikrobiologiska livsmedelssakerhetskriterier
eller processhygieniska kriterier for 6l eller aktuella
ravaror.))

e) Provtagning och analys.

Artikel 5

Faroanalys och kritiska styrpunkter

1. Livsmedelsféretagare skall inrdtta, genomféra och
uppratthalla ett eller flera permanenta férfaranden,
grundade pa HACCP-principerna.

2. HACCP-principerna enligt punkt 1 utgoérs av foljande:
a) Att identifiera de faror som maste forebyggas,
elimineras eller reduceras till en acceptabel niva.

b) Att identifiera kritiska styrpunkter i det steg eller de
steg dar kontroll ar nédvandig for att forebygga eller
eliminera en fara eller for att reducera den till en
acceptabel niva.

c) Att faststalla kritiska granser vilka skiljer acceptabelt
fran icke acceptabelt i de kritiska styrpunkterna i syfte
att forebygga, eliminera eller reducera identifierade
faror.

d) Att uppratta och genomfora effektiva forfaranden for
att 6vervaka de kritiska styrpunkterna.

e) Att faststalla vilka korrigerande atgarder som skall
vidtas nar dvervakningen visar att en kritisk styrpunkt
inte ar under kontroll.

f) Att uppratta forfaranden, vilka skall genomforas
regelbundet, for att verifiera att de atgarder som avses i
a—e fungerar effektivt.

g) Att uppratta dokumentation och journaler avpassade
for livsmedelsforetagets storlek och art for att visa att de
atgarder som avses i a—f tillampas effektivt.

Nar en forandring sker i produkten, processen eller i
nagot hanteringssteg skall livsmedelsféretagarna
omproéva forfarandet och géra nédvandiga andringar.
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All personal, aven tillfallig, ska ges anpassade instruktioner for sina arbetsuppgifter och 6vervakas

tills det ar sakerstallt att uppgifterna utfors pa ratt satt.

Rutiner for utbildning

Overvig féljande punkter for rutinerna i féretaget:

D Lista sarskilda kompetenser som ar nédvandiga hos personal vars aktiviteter har paverkan pa

livsmedelssakerheten. Sarskilt for foljande personalkategorier

Kvalitetssakring

O

Inkop
o Underhallspersonal/verkstad

o Produktionspersonal (olika kategorier?)

sina arbetsuppgifter.

I I O A B

Vilj utbildning eller andra atgérder for att sdkerstélla att personalen har ratt kompetens for

Se till att personalen kanner till foéretagets grundlaggande forutsattningar.
Se till att personalen forstar att livsmedelssdkerheten paverkas av det personliga agerandet.

Se till att personal som ar ansvarig for 6vervakning och for korrigeringar och korrigerande

atgarder vid CCP:er ar utbildade for att klara uppgifterna pa ratt satt.

Lagtext om utbildning

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien

Bilaga Il

KAPITEL XII

Utbildning

Livsmedelsforetagare skall se till

1. att de personer som hanterar livsmedel dvervakas och
instrueras och/eller utbildas i livsmedelshygien pa ett
satt som ar anpassat till deras arbetsuppgifter,

2. att de som ansvarar for utveckling och underhall av
det forfarande som avses i artikel 5.1 i denna férordning
eller for anvandning av relevanta riktlinjer har getts
adekvat utbildning i tillampningen av HACCP-principerna,
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Personlig hygien

Krav for personalens hygien och upptradande, i proportion till riskerna for produkter och
produktionsytor ska finnas och vara dokumenterade i stora foretag med mycket personal och
personalomsattning. All personal, besékare och andra som ska vistas i produktionslokalerna ska
uppmanas att folja de dokumenterade rutinerna.

Rutiner for personlig hygien
Overvig féljande punkter for rutinerna i féretaget:

Arbetsklader och skyddsklader

Arbetsklader och skyddsklader ar det yttre lagret av kldder som skyddar rdvaror, livsmedel, material
och utrustning som kan komma i kontakt med livsmedel, fran direkt eller indirekt kontaminering med
fororeningar fran hud, har och privata klader. Det kan tillexempel vara mdssa, harnat, rock, t-shirt,
byxor och skor.

D Personal som arbetar i eller gar in i utrymmen dar det finns 6ppna livsmedel eller material
som kan komma i kontakt med livsmedel hanteras ska bara hela och rena arbetsklader som
ar anpassade for andamalet.

Arbetsklader ska inte ha knappar som kan lossna eller g sonder.

Fickor ovanfér midjeh6jd ska undvikas eftersom féremal fran fickorna kan ramla ut och av
misstag hamna i produkterna.

Arbetsklader ska tvattas tillrdckligt ofta och pa ratt satt anpassat till den avsedda
anvandningen.

Arbetsklader ska vara tillrdckligt skyddande sa att inte har eller svettdroppar kan
kontaminera produkter.

Har, skdgg och mustascher ska tackas (tackas helt) med skydd om inte faroanalysen visar att
det inte behovs.

e e I e O e O A

Nar handskar anvands i kontakt med produkt ska de vara rena och valskotta. Latexhandskar
ska undvikas dar det gar pa grund av viss allergirisk — eftersom det finns personer
overkansliga mot latex.

D Skor som anvéands i produktionsomradet ska vara heltdckande och tillverkade av icke
absorberande material.

D Skyddsutrustning (for personal) som krévs ska vara utformad for att férebygga kontaminering
av produkterna och den ska hallas hygienisk.
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Sjukdom och skador

D Personer med eller som misstanks bara pa smitta som kan dverforas till livsmedel ska inte
arbeta med hantering av livsmedel eller material som kan komma i kontakt med livsmedel.

D Anstallda uppmanas att rapportera foljande sjukdomar till livsmedelsféretaget: for att de kan
fa anpassade arbetsuppgifter, hygienrutiner eller maéjligen stangas av fran arbete och lokaler
med livsmedelshantering;

gulsot,

diarré,

krakningar,

halsont med feber,

synliga hudskador (bolder, skarsar eller andra sar)

O O O O O O

vatskor fran ora, 6ga eller néasa.

Personal med dessa sjukdomar ska inte arbeta i lokaler dar livsmedel, material eller
utrustning for livsmedelskontakt hanteras. Endast nar det ar helt sdkerstallt att smitta via
livsmedel inte kan ske pa grund av sjukdomen sa far personen arbeta.

Handhygien
D Produktionspersonal ska tvatta handerna:

fore de borjar hantera livsmedel;
efter toalettbesok

o

o efter de har snutit ndsan
o efter hantering av material som kan vara kontaminerat — sarskilt allergener.

[]

Personalen ska inte snyta sig eller hosta 6ver material och produkter.

[]

Fingernaglar ska hallas rena och vara val skotta.

[]

Nar handskar anvands i kontakt med livsmedel eller utrustning som kan komma i kontakt
med livsmedel ska hdanderna anda hallas rena och handskarna ska bytas ofta for att undvika
att skadliga bakterier (Stafylokockus aureus) tillvaxer pa handskarnas insida och
kontaminerar livsmedel om/nar handskarna gar sonder.

Personligt agerande
D Smycken, nagellack, I6snaglar eller [6s6gonfransar anvands inte om de riskerar att férsvara
den personliga hygienen eller om de av misstag kan lossna och férorena livsmedel.

D Vilka personliga féremal (mobiltelefon, nycklar, planbok mm) som far medféras i produktions
och lagerlokaler samt villkor sa att de inte riskerar orsaka kontaminering av livsmedel.

D Om pennor tillats i lokaler med 6ppna livsmedel/forpackningsmaterial ska de vara av en typ
som inte latt bryts av.
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D Skotsel av personliga skap sa att de halls fria fran skréap och smutsiga klader

D Personalens egna mat ska forvaras och atas pa avsedd plats framféralltmed tanke pa

allergiriskerna.

D Forvaring och intag av personliga mediciner s3 att det inte finns nagon risk fér kontaminering

av livsmedel.

D Tobaksrokning, snusning, tuggummituggande och atning ska bara ske i avsedda utrymmen;

Lagtext om personlig hygien

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien

Bilaga Il

KAPITEL VIII

Personlig hygien

1. Alla personer som arbetar pa platser dar livsmedel
hanteras skall iaktta god personlig renlighet och bara
lampliga, rena och, nar det ar nédvandigt, skyddande
klader.

2. Personer som lider av eller ar barare av en sjukdom
som kan overfdras via livsmedel eller som till exempel
har infekterade sar, hudinfektioner, andra sar eller diarré
far inte tilldtas att hantera livsmedel eller vistas pa en
arbetsplats dar livsmedel hanteras om det finns risk fér
direkt eller indirekt kontaminering.

Alla personer som har sddana akommor och som &r
anstdllda i ett livsmedelsforetag och som férmodas
komma i kontakt med livsmedel skall omedelbart
rapportera sjukdomen eller symtomen, och om méjligt
deras orsaker, till livsmedelsforetagaren.
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Krav pa livsmedelslokalerna

Det ar inte alltid som lokalerna i bryggerier ar perfekta och lattskotta. Det kan till exempel vara
lokaler som byggts och inretts for lange sedan. Ofta kan brister i lokalen kompenseras med rutiner
for underhall, hantering och rengoéring. Eftersom varje lokal &r unik s behéver man ta hansyn till de
aktuella férhallandena. Darfor presenterar vi sadant som vi bedomt viktigt att ta hansyn till for att
det enskilda bryggeriet ska uppfylla lagstiftningens krav.

Rekommendationer om livsmedelslokaler
Overvig féljande punkter for féretagets lokaler:

[]
[]

I O e I e I

N e O O O B B O

Logiska floden for insatsvaror, produkter och personer.

Separation mellan utrymmen for ravaror, halvfabrikat och fardiga produkter (slutna
behallare/tankar, vaggar, tillrdckliga avstand och hygienzonindelning ar bra exempel pa
atgarder for separation.)

Tappningen ska ske i ett rent utrymme, separat fran all hantering som kan innebaéra risk for
kontamination av olet.

Utrustningen placerad sa att rengdringen och 6vervakningen underlattas. (Inspektionslucka
mellan vagg och utrustning.)

Dorrar, fonster, luckor, takventiler och tilluftsventilationer utformade sa att frammande
foremal och skadedjur hindras. Till exempel insektsnat i 6ppningar mot omgivningen.

Véaggar och golv ska vara rengorbara i forhallande till process och produkt. Utrymmen dar det
finns oskyddade livsmedel, till exempel tapphall, krdver material som blir rena med de
rengoringsmetoder som anvands.

Rundade horn/socklar for att underlatta rengoring i tillverkningsomradet.
| vata tillverkningsomraden ska golvet vara tatt och férsett med golvbrunnar.
Forebygg ansamling av smuts.

Forebygg ansattning av kondens. Tillracklig isolering mot kalla utrymmen/yttervaggar samt
tillracklig ventilation.

Stangda ytterdorrar.

Lager och forradsutrymmen for ingredienser, tillsatser och férpackningsmaterial skyddar mot
kontaminering (damm, kondens, avlopp, avfall mm). Torra, ventilerade. Ingenting férvaras pa
golvet. Inspektionslucka mellan vagg och foremal.
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D Utrymme for rengdringsutrustning, kemikalier och andra farliga substanser. Skilt fran

forvaring av livsmedel, férpackningsmaterial och utrustning som kan komma i kontakt med

livsmedel. Ventilerat sa att rengdringsutrustning torkar mellan anvdandningarna och sa att

dofter eller amnen inte sprids oavsiktligt utanfor utrymmet.

rent omrade.

I I e O N I

Ventilationens luftfloden ska ga fran rent till orent omrade.
Ventilationsinstallationerna ska ha atkomst for kontroll, underhall och byte av filter.

Tillracklig belysning. Splitterskyddad i utrymmen med 6ppna ravaror, 6ppen produktion eller
oskyddat forpackningsmaterial som kan komma i kontakt med livsmedel.

Avlopp med tillrdcklig kapacitet for forvantad avloppsmangd, inget flode fran fororenat till

Tillrdckligt antal handtvattstéllen, utrustade med flytande tval och torkflakt/torkpapper

o Det aren fordel (men inte lagstiftningskrav) om kranarna &r sa kallade ”icke

handmandvrerade”.

D Tillrackligt antal hygieniska toaletter utrustade med handtvatt.
o Toaletterna ska inte 6ppnas direkt mot produktions-, forpacknings- eller

lagringsutrymmen.

D Omkladningsutrymmen placerade sa att personal som hanterar livsmedel kan forflytta sig till

produktionslokalen utan att arbetskladernas renhet forsamras.

D Personalmatsal och férvaring av personalmat och konsumtion ska vara placerad sa att

mojligheten for kontaminering av produktionslokaler minimeras, sarskilt med tanke pa

allergener.

Lagtext om livsmedelslokaler

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien

Bilaga Il

KAPITEL |

Allmanna regler for livsmedelslokaler

1. Livsmedelslokaler skall hallas rena och i gott skick.
2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion,
placering och storlek skall

a) mojliggora adekvat underhall, rengoring och/eller
desinficering, vara sadana att luftburen kontaminering
undviks eller minimeras samt erbjuda adekvata
arbetsutrymmen for att alla steg som ingar i
verksamheten skall kunna genomforas pa ett hygieniskt
satt,

b) vara sadan att den skyddar mot ansamling av smuts,
kontakt med giftiga @mnen, avgivande av partiklar till

livsmedlen och kondensbildning eller o6nskat mogel pa
ytor,

c) mojliggora god livsmedelshygien, vilket bland annat
innebar skydd mot kontaminering och i synnerhet
skadedjursbekdmpning, och

d) nar det ar nodvandigt, erbjuda lampliga
temperaturreglerade hanterings och
lagringsforhallanden med tillrdcklig kapacitet att forvara
livsmedlen vid en lamplig temperatur som kan
kontrolleras samt, nar det ar nédvandigt, registreras.

3. Det skall finnas ett adekvat antal vattentoaletter,
anslutna till ett effektivt avloppssystem. Toaletterna far
inte vara direkt férbundna med utrymmen dar livsmedel
hanteras.
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4. Det skall finnas ett adekvat antal lampligt placerade
och utformade handtvattstall. Handtvattstall skall ha
varmt och kallt rinnande vatten, material for
handtvattning och fér hygienisk torkning. Utrustning for
skoljning av livsmedel skall nar sa dr nédvandigt vara
skilt fran anordningar for handtvatt.

5. Det skall finnas andamalsenlig och tillracklig naturlig
eller mekanisk ventilation. Mekaniskt luftflode fran ett
foérorenat omrade till ett rent omrade skall férhindras.
Ventilationssystem skall vara konstruerade pa ett sadant
satt att filter och andra delar som maste rengéras eller
bytas ut ar lattillgangliga.

6. Sanitara utrymmen skall ha adekvat naturlig eller
mekanisk ventilation.

Lagtext om lokaler for beredning

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien

Bilaga Il

KAPITEL Il

Sarskilda regler for lokaler dar livsmedel bereds,
behandlas eller bearbetas

1. | lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller
bearbetas, inbegripet lokaler som utgor en del av
transportmedel, skall utformning och planering tilldta
god livsmedelshygienisk praxis, bland annat skydd mot
kontaminering mellan och under olika moment, sarskilt
nar det galler foljande:

a) Golvytor skall hallas i gott skick och vara ltta att
rengdra och, nar det ar nédvandigt, desinficera. Detta
kraver anvandning av ogenomtrangliga, icke
absorberande, tvattbara och giftfria material, savida inte
livsmedelsforetagarna kan overtyga de behoriga
myndigheterna om att andra material som anvands ar
lampliga. Golven skall, dar sa ar lampligt, vara forsedda
med adekvata avloppsbrunnar.

b) Vaggytor skall hallas i gott skick och vara ltta att
rengdra och, nar det ar nédvandigt, desinficera. Detta
kraver anvandning av ogenomtrangliga, icke
absorberande, tvattbara och giftfria material samt att
ytan ar slat upp till en hojd som ar lamplig for
verksamheten i fraga, savida inte livsmedelsforetagarna
kan overtyga de behériga myndigheterna om att andra
material som anvands ar lampliga.

c) Innertak (eller, om innertak saknas, insidan pa
yttertaket) och installationer som ar fasta i taket skall
vara byggda och utformade pa ett sadant satt att
ansamling av smuts forhindras och att kondensbildning,
uppkomst av oonskat mogel och avgivande av partiklar
begransas.

31av 87

7. Livsmedelslokaler skall ha adekvat naturlig och/eller
artificiell belysning.

8. Avloppen skall vara adekvata for avsett &ndamal. De
skall vara utformade och konstruerade pa ett sadant satt
att risken for kontaminering undviks. Om avloppen ar
helt eller delvis 6ppna skall de vara utformade sa att
avloppsvatten inte flédar fran en kontaminerad yta mot
eller in pa en ren yta, i synnerhet en yta dar livsmedel
som kan utgora en allvarlig risk fér slutkonsumenter
hanteras.

9. Nar det ar nodvandigt skall det finnas adekvata
omkladningsrum i tillrdckligt antal fér personalen.

10. Rengorings- och desinfektionsmedel far inte forvaras
dar livsmedel hanteras.

d) Fonster och andra 6ppningar skall vara konstruerade
pa ett sadant satt att ansamling av smuts férhindras. Om
de ar 6ppningsbara skall de, nar det ar nédvandigt, vara
forsedda med insektsnat som enkelt kan avlagsnas for
rengoring. Om dppnande av fonster kan medfora
kontaminering skall fonstren hallas stangda och lasta
under produktionen.

e) Dorrar skall vara latta att reng6ra och, nar det ar
nodvandigt, desinficera. Detta kraver anvandning av
slata och icke absorberande material, savida inte
livsmedelsforetagarna kan overtyga de behoriga
myndigheterna om att andra material som anvands ar
lampliga.

f) Ytor (aven ytor pa utrustning) i utrymmen dar
livsmedel hanteras och sarskilt de ytor som kommer i
kontakt med livsmedel skall hallas i gott skick och vara
latta att rengdra och, nar det ar nédvandigt, desinficera.
Detta kraver anvandning av slata, tvattbara,
korrosionsbestandiga och giftfria material, savida inte
livsmedelsforetagarna kan dvertyga de behoriga
myndigheterna om att andra material som anvands ar
lampliga.

2. Adekvata anordningar skall, nar det ar nodvandigt,
finnas for rengéring, desinficering och férvaring av
arbetsredskap och utrustning. Dessa anordningar skall
vara konstruerade av korrosionsbestdandiga material,
vara latta att rengéra samt ha adekvat varm- och
kallvattenforsorjning.

3. Adekvata mojligheter skall, nar det ar nédvandigt,
finnas for att skolja livsmedel. Vaskar och liknande
faciliteter for skoljning av livsmedel skall ha adekvat
forsérjning av varmt och/eller kallt dricksvatten i
enlighet med kraven i kapitel VII, och de skall hallas rena
och, nar det ar nédvandigt, desinficeras.
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Vatten i verksamheten

Vatten ar en viktig ingrediens i bryggeriets produkter och vi anvander vatten nar vi tvattar handerna,
rengor lokalerna och utrustningen. Vatten som anvands i bryggeriet ska vara av dricksvattenkvalitet.
Slangar och munstycken haller vi rena for att undvika att sjukdomsframkallande mikroorganismer
eller kemiska fororeningar 6verfors till vara produkter via vattnet. Vattenkvaliteten behover
kontrolleras vid de punkter dar vattnet anvands i verksamheten for att sakerstadlla att det interna
ledningsnétet, kranar slangar och annan utrustning inte paverkar vattenkvaliteten negativt.

Dricksvatten fran egen brunn/eget vattenverk omfattas av sarskilda lagstiftningskrav enligt
Livsmedelsverkets foreskrifter (SLV FS 2022:12) om dricksvatten. Bland annat krav pa allménna
hygienregler, HACCP-baserat férfarande for dricksvattenproduktionen, gransvarden for
mikrobiologiska och kemiska parametrar samt krav pa att félja ett undersokningsprogram som ska
faststallas av kontrollmyndigheten. Detaljerna for egen dricksvattenproduktion omfattas inte av
bryggeriernas branschriktlinjer for ol.

Rutiner for vatten
Overvig féljande punkter for rutinerna i féretaget:

D Det ska finnas tillrackligt med dricksvatten fér produktionsprocesserna.

D Om vatten tas fran egen brunn/eget vattenverk ska det vara registrerat hos
kontrollmyndigheten och det faststadllda undersokningsprogrammet ska féljas.

D Vatten som anvands som en ingrediens i produkten inklusive is och anga, eller som kommer i
kontakt med produkten eller produktkontaktytorna ska uppfylla alla kemiska- och
mikrobiologiska krav for dricksvatten vid den punkt dar de anvdnds. Dessa krav finns i
Livsmedelsverkets foreskrifter (SLV FS 2022:12) om dricksvatten.

D Om vattnet ar klorerat ska kontroller férsdkra att resthalten av klor ar inom givna granser vid
punkten for anvandning.

D Vatten for rengoring eller tillampningar dar det finns risk for indirekt kontakt med produkten
(mantlade karl, varmevaxlare) ska uppfylla relevanta kvalitets- och mikrobiologiska krav.

D Det ska finnas en plan for atgarder med produkter och processer vid kvalitetsproblem med
vattnet. Planen ska sakerstalla att produkter som nar konsumenter ar sdkra, sarskilt vid
tillfallen nar

o vattenleverantéren utfardat kokningsrekommendationer for dricksvattnet,
o undersdkningen av dricksvatten i verksamheten visar pa halsomassiga avvikelser.

Lagtext om vatten

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING KAPITEL VII

(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om Vattenforsérjning
livsmedelshygien

Bilaga Il
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1. a) Forsorjningen av dricksvatten skall vara adekvat,
och detta dricksvatten skall anvandas nar det ar
nodvandigt att sdkerstélla att livsmedlen inte
kontamineras.

b) ... Rent vatten far ocksa anvandas till extern
rengoring. Nar rent vatten anvdnds ska det finnas
lampliga anordningar och forfaranden for
vattenforsorjningen, sa att denna anvandning inte utgor
en kélla till kontaminering av livsmedlen.

2. Om annat vatten an dricksvatten anvands for
exempelvis brandbekdmpning, framstallning av anga,
kylning och andra liknande andamal skall det ledas i
sarskilda, vederborligen markta ledningssystem. System
for vatten som inte dr avsett att anvdndas som
dricksvatten far inte ha nagon forbindelse med
dricksvattensystemen och tillbakastromning skall inte
kunna ske till dessa.

3. Ateranvint vatten som anvands vid bearbetning eller
som ingrediens far inte utgora nagon risk for
kontaminering. Det skall halla dricksvattenkvalitet,
savida inte den behoriga myndigheten ar 6vertygad om
att vattenkvaliteten inte kan paverka det fardiga
livsmedlets lamplighet.
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5. Anga som anvénds i direkt kontakt med livsmedel far
inte innehalla amnen som utgér en halsofara eller som
kan kontaminera livsmedlen.

Livsmedelsverkets foreskrifter (SLV FS 2022:12) om
dricksvatten.

Kvalitetskrav

68 Dricksvatten ska vara halsosamt och rent, Det ska
anses vara halsosamt och rent om det

1. inte innehaller mikroorganismer, parasiter och dmnen
i sadant antal eller sddana halter att de kan utgdra en
potentiell risk for manniskors halsa, och

2. uppfyller de gransvarden som anges i bilaga 1.

7§ De varden som anges i bilaga 1 ska iakttas

4. for dricksvatten som anvands i ett
livsmedelsproducerande foretag: vid den punkt inom
foretaget dar det anvands."
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Avfall

34 av 87

Det ska finnas rutiner for att identifiera, samla upp och ta bort avfall pa ett satt som férhindrar

kontamination av produkter och tillverkningsutrymmen.

Rutiner for avfall

Overvig féljande punkter for rutinerna i féretaget:

D Behallare for avfall, oatliga eller farliga &mnen ska vara;

o tydligt avsedda for avfall sa att ingen forvaxling kan ske,

placerade pa avsedda platser,

o
o tillverkade av material som vid behov kan rengdras och desinficeras,
o

stangda nar de inte "anvands”.

D Avfall ska tas bort fran produktionslokaler minst dagligen.

D Forvaring av avfall ska bara ske i utrymmen dar livsmedel och rent férpackningsmaterial for

livsmedel inte hanteras eller forvaras.

Lagtext om avfall

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien

Bilaga Il

KAPITEL VI

Livsmedelsavfall

1. Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall
skall avlagsnas fran livsmedelslokaler sa snart som
mojligt for att undvika att de anhopas.

2. Livsmedelsavfall, odtliga biprodukter och annat avfall
skall placeras i behallare som gar att stdnga, savida inte
livsmedelsforetagarna kan visa den behdriga
myndigheten att andra typer av behallare eller
evakueringssystem som anvands ar lampliga. Dessa

behallare skall ha en lamplig konstruktion, hallas i gott
skick, vara latta att rengdra och, nar det ar nédvandigt,
vara latta att desinficera.

3. Det skall finnas adekvata méjligheter for forvaring och
bortskaffande av livsmedelsavfall, oatliga biprodukter
och annat avfall. Utrymmen for avfallsforvaring skall
utformas och skotas pa ett sdadant satt att det ar mojligt
att halla dem rena och, nar det ar nodvandigt, fria fran
djur och skadedjur.

4. Allt avfall skall elimineras pa ett hygieniskt och
miljovanligt satt i enlighet med tillamplig
gemenskapslagstiftning, och far inte utgéra en direkt
eller indirekt kalla till kontaminering.
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Utrustningen

35av 87

Materiel som kommer i kontakt med livsmedel ska vara utformat for att underlatta rengoring,

desinfektion och underhall. Kontaktytorna ska inte paverka eller paverkas av produkterna eller

rengoringsmetoderna.

Rutiner for utrustningen

Overvig féljande punkter for foretagets utrustning:

D Hygienisk design:

o slata, atkomliga, rengorbara ytor, sjdlvavrinnande

o anvandning av material som passar med de avsedda produkterna och

rengoringsmedlen

o konstrueras utan haligheter, skruvar och muttrar som férsvarar rengoring.

produkten.

specificerats for produkten.

I I e N e A o

temperaturdvervakning

Lagtext om utrustningen

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien

Bilaga Il

KAPITEL V

Utrustningskrav

1. Alla foremal, tillbehor och all utrustning som kommer i
kontakt med livsmedel skall

a) rengoras effektivt och, nar det ar nédvandigt,
desinficeras; rengoring och desinficering skall ske
tillrackligt ofta for att forhindra risk for kontaminering,
b) ha en sadan konstruktion, besta av sddana material
och hallas i sa gott skick att risken fér kontaminering
minimeras,

Rorledningar och kanaler ska vara rengorbara, avrinnande och utan déda andar.
Utrustningen ska vara utformad for att minimera kontakt mellan personalens hander och
Produktkontaktytor ska vara tillverkade av material lampliga for kontakt med livsmedel. De
ska vara ogenomtrangliga och std emot rost och korrosion.

Utrustning som anvands i virmeprocesser ska tala temperaturer och uppehallstider som

Utrustning for varmebehandling eller kylning ska vara forsedd med temperaturstyrning och

c) med undantag fér engangsbehallare och
engangsforpackningar, ha en sadan konstruktion, besta
av sadana material och hallas i ett sddant skick att de kan
hallas fullstandigt rena och, nar det ar nédvandigt,
desinficeras, och

d) vara installerade pa ett sadant satt att adekvat
rengéring av utrustningen och det omgivande omradet
ar moijlig.

2. Néar det ar nodvandigt skall utrustningen vara férsedd
med ldmpliga kontrollanordningar sa att det kan
garanteras att denna forordning foljs.

3. Om det ar nodvandigt att anvdanda kemiska amnen for
att férhindra att utrustningen och behallarna rostar, skall
de anvandas enligt god praxis.
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Underhall

Lokaler och utrustning i verksamheten behéver underhallas for att allt ska fungera som man tankt for
att uppratthalla produktionen och produktsdkerheten. Fran livsmedelslagstiftningens utgangspunkt
ar det alltid livsmedelsforetagaren som ar ansvarig for att livsmedlen inte férorenas pa grund av
bristande underhall. | varsta fall, om livsmedelsforetagaren inte kan atgarda underhallsbrister som
kan leda till férorening av produkten sa maste den delen av produktionen upphdra tills underhallet
utforts.

Forandringar som sker gradvis kan vara svara att upptacka. Darfor behover underhallsbehovet
kontrolleras vid sarskilda tillfallen nar man bestdamt sig for att se vad som behover atgardas. Da gar
man igenom lokalerna och utrustningen enligt ett planerat system for att komma ihag allt.
rengoringen ska vara enkel och for att allt ska fungera som man planerat.

Mycket av utrustningen kraver regelbunden service och underhall. Allt sddant underhall behéver vara
planerat sa det inte medfor stoérre storningar i produktionen dn ndédvandigt.

Underhallsrutiner
Overvig féljande punkter for rutinerna i féretaget:

Om det behovs for ett effektivt genomférande ska delar av underhallsrutinerna vara skriftliga.

D Underhallsbehov ska uppmarksammas och atgardas direkt. Underhallsarbete som inte kan
genomforas direkt ska planeras in. Da ska underhallsarbete som paverkar produktsdkerheten
prioriteras. Akuta atgarder kan vara nédvandiga och inbegripa produktionsstopp och
aterkallande av produkter.

D Underhallsronder ska genomforas som omfattar samtliga lokaler och all utrustning over tid,
minst arligen.

D Det ska finnas rutiner fér planerat underhall av all utrustning som anvands for att styra eller
overvaka livsmedelsburna halsofaror.

CIP-system

Styr- och reglerutrustning

Ventiler

Pumpar

Vagar och doseringsutrustning

Filter, sall och silar

Termometrar och temperaturgivare

Varmevaxlare

Flddesmatare

Ventilation

Kylmaskiner

Vattenslangar, kranar och munstycken

O O O O O 0O 0 0O O O o o

Kapsyleringsmaskiner
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Underhallspersonal ska folja hygienrutinerna som géller i den hygienzon dar arbetet utfors.

Allt underhallsarbete ska genomfdras pa ett sdtt som inte dventyrar produktsdkerheten Till
exempel far inte livsmedel férorenas direkt eller indirekt via utrustning som férorenas.

Alla utbytesdelar och allt ersattningsmaterial som kan komma i kontakt med livsmedel ska
uppfylla livsmedelslagstiftningens krav for sadan kontakt.

Alla @mnen som inte tvattas bort fullstandigt, till exempel smorjoljor, som anvands dar de
kan kontaminera livsmedel, ska vara av livsmedelskvalitet.

I I e A e A I

Efter genomfort underhall ska utrustning och omradet runt omkring rengoéras sa att inte
livsmedel kan foérorenas.

Lagtext om underhall

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING 2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion,
(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om placering och storlek skall

Iiysmedelshygien b) vara sadan att den skyddar mot ansamling av smuts,
sl kontakt med giftiga @mnen, avgivande av partiklar till
KAPITEL |

) L livsmedlen och kondensbildning eller oonskat mogel pa
Allmanna regler for livsmedelslokaler

ytor,
1. Livsmedelslokaler skall hallas rena och i gott skick.
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Rengoring

Rengorings och desinfektionsrutiner ska finnas for att sakerstalla att livsmedelsprocessutrustning och
omgivning halls hygieniska. Rutinerna ska 6vervakas for att sakerstalla att de fungerar och att
resultatet blir tillrackligt bra.

Rengoringsutrustning och rengdringsmedel som anvands kan dven i sig sjalva innebara faror. Dessa
faror ska forebyggas med rutiner, till exempel for oavsiktligt spill av rengéringsmedel.

Rutinerna ska beskriva vad som ska rengoras (inklusive avlopp), ansvarig, hur rengoringen ska goras,
vilken utrustning som ska anvandas, demonteringsbehov och hur man avgor att rengoringen varit
effektiv.

Rutiner for rengoéring:
Overvig féljande punkter for rutinerna i féretaget:

Rengoringsutrustning och rengéringsmedel

D Rengorings-, desinficeringsmedel och kemikalier ska vara tydligt méarkta och férvaras sa att
de inte kan forvaxlas med livsmedel.

D All anvandning ska folja tillverkarens anvisningar.

D Stadredskap och -utrustning ska vara hygieniskt utformade. De ska rengoras och hallas i skick
sd att de inte utgdr en mojlig kalla till kontaminering med mikroorganismer eller fysiska
foremal.

Rengorings och eller desinficeringsinstruktionerna skall innehalla:

D Objekt som ska rengoras och/eller desinficeras.
ansvarig for rengoringen

metod

frekvens

Overvaknings- och verifieringsatgéarder

inspektion efter rengoéring

N I e O I e IO B B

inspektion fére anvandning
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Lagtext om rengoring

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien

Bilaga Il

KAPITEL |

Allméanna regler for livsmedelslokaler

1. Livsmedelslokaler skall hallas rena och i gott skick.
2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion,
placering och storlek skall

39 av 87

a) mojliggora adekvat underhall, rengéring och/eller
desinficering, vara sadana att luftburen kontaminering
undviks eller minimeras samt erbjuda adekvata
arbetsutrymmen for att alla steg som ingar i
verksamheten skall kunna genomforas pa ett hygieniskt
satt,

10. Rengorings- och desinfektionsmedel far inte forvaras
dar livsmedel hanteras.
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Skadedjur
Skadedjursangrepp kan leda till okontrollerbar kontamination av ravaror eller produkter och ska
minimeras. Genom att férebygga 6vervaka och bekdampa skadedjur kan vi minimera sannolikheten.

Material och produkter som anvands for skadedjurskontroll och bekampning ska vara utformade och
hanteras sa att de inte sjalva utgor risk for kontaminering. Skadedjursbekdmpning ska skotas av
sarskilt kompetent personal, egen eller anlitad fran ett skadedjursforetag.

Det ar framforallt vid maltmottagningen och eventuellt returglas som insekter riskerar att komma in i
hanteringen. Senare steg i processen sakerstaller att eventuella insekter tas bort och inte utgor
nagon fara.

Rutiner for skadedjurskontroll
Overvig féljande punkter for rutinerna i féretaget:

Forebygga skadedjur

D Hygien och rengoring for att undvika att skapa en milj6 dar skadedjur trivs.
Haligheter, avlopp och andra majliga ingdngar for skadedjur ska tatas.

Réatt utformade ytterdoérrar, fonster eller ventilationsluckor for att minimera mojligheterna
for att skadedjur ska kunna ta sig in.

Lagringsrutiner som minimerar tillgang till livsmedel och vatten fér skadedjur

Material som angripits av skadedjur hanteras sa att kontaminering av andra material eller
omraden forhindras.

N I N e O o

Undvik majliga “boplatser” for skadedjur (haligheter, vaxtlighet runt anlaggningen,
ovidkommande foremal).

D Lagring utomhus? skydda fran skadedjur (dven faglar)

Overvakning

D Uppmana all personal att vara uppmarksam och rapportera alla spar av skadedjur.
Kontroll i samband med varumottagning ar ett tillfalle nar skadedjur kan upptackas.

Anlita externt skadedjursforetag eller ha egna utpekad personal med sarskild kompetens som
skoter skadedjurskontrollen.

Lista med de indikatorer och &mnen som far anvandas i olika omraden i anlaggningen.

I A N B B

Indikatorer och fallor utplacerade sa att man kan upptacka skadedjursaktivitet. Goér en skiss
med indikatorernas och fallornas placering. Férhindra kontamination av material, produkter
och verktyg som anvands i livsmedelslokalerna.
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D Indikatorer och fallor ska vara anpassade for avsett skadedjur.

D Indikatorer och fallor ska inspekteras regelbundet for att upptacka skadedjursaktivitet i tidigt
skede.

Bekdmpning

D Bekd@mpningsatgarder ska paborjas direkt nar ett skadedjursangrepp rapporterats.

D Pesticider ska anvdndas enbart av utbildad personal och styras sa att livsmedelshygieniska
risker undviks. OBS! Kemikalielagstiftningen har sarskilda krav pa
bekdmpningsmedelsanvandning.

D Journaler 6ver anvanda pesticider ska féras som visar typ, mangd, koncentration, var, nar
och hur det anvandes och mot vilket skadedjur.

Lagtext om skadedjur

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING 2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion,
(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om placering och storlek skall
livsmedelshygien

Bilaga Il c) mojliggdra god livsmedelshygien, vilket bland annat
innebar skydd mot kontaminering och i synnerhet

KAPITEL skadedjursbekdmpning, och

Allmanna regler for livsmedelslokaler
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Varumottagning

Varumottagningen ar viktig for verksamheten. Nar en produkt accepteras vid mottagningen ar det
sedan foretagets ansvar att den ar godtagbar och kan anvandas i tillverkningen. Varorna ska uppfylla
alla de kvalitetskrav som foretaget har stallt vid bestallningen. Nar varorna tas emot maste vi
bedéma om de uppfyller vara krav. Om de inte gor det sa maste vi bedéma om vi kan anvanda dem
pa ett sakert sdtt anda eller om varorna maste skickas tillbaka eller slangas bort.

Rutiner for varumottagning
Overvig féljande punkter for rutinerna i féretaget:

D Leveransfordon fore och under avlastning
o sakerstall att kvalitet och sdkerhet har uppratthallits under hela éverféringen
(obrutna forseglingar, inga skadedjursangrepp)

D Ravaror, tillsatser och forpackningsmaterial ska inspekteras, testas eller tackas av certifikat
som visar att de uppfyller specificerade krav innan de godkanns fér anvandning.
o Plomberingar kontrolleras sa att de &r hela, utan tecken pa manipulering.
o Inspektionsfrekvensen och omfattningen baseras pa farorna forknippade med den
levererade varan enligt faroanalysen och tidigare erfarenheter av leverantéren.

D Ravaror, tillsatser och forpackningsmaterial som inte godkdnns ska hanteras sa att de inte

anvands oavsiktligt.

D Bulkmottagningar — sarskilda kontroller innan ravaran tas in i silo.

Lagtext om varumottagning

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien

Bilaga Il

KAPITEL IX

Bestammelser om livsmedelsprodukter

1. Livsmedelsféretagare far inte acceptera ravaror eller
ingredienser eller andra material som anvands vid
bearbetning av livsmedel, som veterligen ar, eller
rimligen kan antas vara, kontaminerade med parasiter,
patogena mikroorganismer, giftiga @mnen,
nedbrytningsprodukter eller frammande amnen i sadan
omfattning att slutprodukten — efter det att
livsmedelsféretagarna har tillampat normala hygieniska
sorterings- och/eller berednings- eller
bearbetningsforfaranden — fortfarande ar otjanlig som
manniskoféda.

2. Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett
livsmedelsforetag skall forvaras under lampliga

forhallanden som férhindrar férskamning och skyddar
mot kontaminering.

3. Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings-
och distributionskedjan skyddas mot kontaminering som
kan gora livsmedlen otjanliga, skadliga for halsan eller
kontaminerade pa ett sadant satt att de inte rimligen
kan konsumeras i det skick i vilket de befinner sig.

4. Adekvata forfaranden skall finnas for att bekdmpa
skadedjur. Adekvata forfaranden skall dven finnas for att
forhindra att husdjur far tilltrade till platser dar livsmedel
bereds, hanteras eller lagras (eller, om den behoériga
myndigheten tillater detta i sarskilda fall, fér att
forhindra att sadant tilltrade leder till kontaminering).

5. Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga
produkter i vilka patogena mikroorganismer kan forokas
eller gifter kan bildas far inte forvaras vid temperaturer
som kan medfé6ra att halsofara uppstar. Kylkedjan far
inte brytas. Begransade perioder utan
temperaturkontroller skall dock tillatas av praktiska skal
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vid beredning, transport, lagring, utbjudande till
forsaljning eller servering av livsmedel, forutsatt att
detta inte medfor en halsorisk. Pa livsmedelsforetag dar
bearbetade produkter framstalls, hanteras eller
forpackas skall det finnas andamalsenliga lokaler som ar
tillrackligt stora for separat lagring av ravaror och
beredda ravaror och tillrackligt stora, separata kylrum.

43 av 87

6. Livsmedel som skall forvaras eller serveras kylda skall
sa fort som majligt efter upphettning, eller efter den
slutliga beredningen om ingen varmebehandling sker,
kylas ned till en temperatur som inte medfér att en
halsorisk uppstar.

8. Farliga och/eller o&tliga &mnen, dven foder, skall
markas pa ett adekvat satt och lagras i sarskilda sakra
behallare.
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Forvaring

44 av 87

Under forvaring behover vi skydda torra ravaror fran fukt och alla insatsvaror fran kontaminering.

Vissa varor aldras under lagringen och det ar bra att ha tydliga rutiner som gor att varor med kortast

hallbarhetstid kvar anvands forst.

Rutiner for forvaring

Overvig féljande punkter for rutinerna i féretaget:

D rena, torra, valventilerade utrymmen

D skyddande fran kontamination

allergener (var uppmarksam pa varor med olika allergener),

damm,
kondens,
rok,
lukter,

O O O O O

ingredienser eller produkter forvaras).

D Vid behov
o Reglerad temperatur
o Reglerad luftfuktighet

I

avgaser (Bensin- eller dieseldrivna truckar ska inte anvandas i utrymmen dar

Bulkbehallare ska vara avsedda enbart for livsmedel.
Avfall och kemikalier (rengéringsmedel, verkstadskemikalier) ska forvaras skilt fran livsmedel

Sarskild plats/avgransning (eller anvandning av sparrtejp vid behov) for produkter som inte

uppfyller kraven (bland annat ravaror som inte godkants vid mottagningskontroll, aterkallade

produkter, produkter som kontaminerats av/med skadedjur).

D System for lageromsattning (FIFO/FEFO) /First in first out — First expired first out/

Lagtext om forvaring

Allmanna regler for livsmedelslokaler (Kapitel | i Bilaga
11 till forordning (EG) nr 852/2002)

2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion,
placering och storlek skall

d) nar det ar nédvandigt, erbjuda lampliga
temperaturreglerade hanterings- och
lagringsforhallanden med tillrdcklig kapacitet att forvara

livsmedlen vid en lamplig temperatur som kan
kontrolleras samt, nar det ar nodvandigt, registreras.

10. Rengorings- och desinfektionsmedel far inte férvaras
dar livsmedel hanteras.

Bestammelser om livsmedelsprodukter (Kapitel IX i
Bilaga Il till forordning EG nr 852/2002)
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2. Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett
livsmedelsforetag skall forvaras under lampliga
forhallanden som férhindrar férskamning och skyddar
mot kontaminering.

3. Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings-
och distributionskedjan skyddas mot kontaminering som
kan gora livsmedlen otjanliga, skadliga for halsan eller
kontaminerade pa ett sadant satt att de inte rimligen
kan konsumeras i det skick i vilket de befinner sig.

5. Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga
produkter i vilka patogena mikroorganismer kan forokas
eller gifter kan bildas far inte forvaras vid temperaturer
som kan medfora att hélsofara uppstar. Kylkedjan far
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inte brytas. Begransade perioder utan
temperaturkontroller skall dock tillatas av praktiska skal
vid beredning, transport, lagring, utbjudande till
forsaljning eller servering av livsmedel, forutsatt att
detta inte medfor en halsorisk. Pa livsmedelsforetag dar
bearbetade produkter framstalls, hanteras eller
forpackas skall det finnas andamalsenliga lokaler som ar
tillrackligt stora for separat lagring av ravaror och
beredda ravaror och tillrackligt stora, separata kylrum.

8. Farliga och/eller oatliga &mnen, dven foder, skall
markas pa ett adekvat satt och lagras i sarskilda sdkra
behallare.
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Forpackning och emballage
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Fat, glasflaskor, kapsyler, aluminiumburkar och PET-flaskor ar exempel pa forpackningar som
kommer i direkt kontakt med livsmedlet. De ska skydda drycken fran kontaminering och far sa klart

inte sjalva tillféra amnen till livsmedlet.

Det finns bestammelser i livsmedelslagstiftningen som anger sarskilda krav pa material i kontakt med

livsmedel. Leverantéren ska skriva en "forklaring om 6verensstammelse” (Declaration of Complience,

DoC) som bland annat ska ange hur materialet ska anvdndas. For bryggeriet giller det att se till att

sadan dokumentation finns och att anvisningarna foljs.

Rutiner for forpackningsmaterial i kontakt med livsmedel

Overvig féljande punkter for rutinerna i féretaget:

D Sakerstall att inkommande fat, flaskor, korkar, kapsyler och burkar ar rena eller att de

rengors innan fyllning.

Sakerstall ratt lackering pa insidan av aluminiumfat (intyg fran tillverkaren).

Begar “forklaring om 6verensstammelse” for material av plast.

verksamheten.

D Kontrollera att angivna forutsattningar i “forklaring om 6verensstimmelse” kan féljas i

Forvaring av materialet sker sa att det inte kontamineras.

D Hantering av materialet sa att materialet inte skadas.

Lagtext om féorpackningar och emballage

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien

Bilaga Il

KAPITEL X

Bestammelser om inslagning och emballering av
livsmedel

1. Material som anvands for inslagning och emballering
far inte utgora en kalla till kontaminering.

2. Material som anvands for inslagning skall lagras pa ett
sadant satt att det inte utsatts for risken att
kontamineras.

3. Inslagning och emballering skall utféras pa sadant satt
sa att produkterna inte kontamineras. Nar det &r
lampligt, sarskilt nar burkar av metall och glas anvands,
skall det sdkerstéllas att behallaren &r hel och ren.

4. Inslagningsmaterial och emballage som ateranvands
skall vara latta att rengora och, nar det ar nodvandigt,
|atta att desinficera.

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 1935/2004

av den 27 oktober 2004

om material och produkter avsedda att komma i
kontakt med livsmedel

Artikel 3

Allmanna krav

1. Material och produkter, inbegripet aktiva och
intelligenta material och produkter, skall tillverkas i
enlighet med god tillverkningssed sa att de under
normala eller férutsebara anvandningsférhallanden inte
overfor sina bestandsdelar till livsmedel i sadana
kvantiteter som skulle kunna

a) utgodra en fara for manniskors halsa, eller

b) medfdra en oacceptabel forandring av livsmedlens
sammansattning, eller

c) medfora en forsamring av deras organoleptiska
egenskaper.
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Artikel 5

Sarskilda atgarder for grupper av material och produkter
1. For de grupper av material och produkter som anges
i bilaga | och, dar sa ar tillampligt, for kombinationer av
dessa material och produkter eller atervunna material
och produkter som anvands vid tillverkning av dessa
material och produkter, far sarskilda atgarder vidtas eller
andras av kommissionen.

Artikel 16

Forklaring om Gverensstammelse

1. De sarskilda atgarder som avses i artikel 5 skall
omfatta krav pa att material och produkter som
omfattas av atgarderna atféljs av en skriftlig forklaring
dar det anges att de dverensstammer med de
bestammelser som ér tillampliga pa dem.

Bilaga |

Forteckning 6ver de grupper av material och produkter
som kan omfattas

av sarskilda atgarder

. Aktiva och intelligenta material och produkter
. Lim och klister

. Keramik

. Kork

. Gummi

. Glas

. Jonbytarhartser

. Metaller och legeringar

O 00 N O U1 B W N -

. Papper och kartong
10. Plast

11. Tryckfarger

12. Regenererad cellulosa
13. Silikoner

14. Textilvaror

15. Lack och ytskikt

16. Vaxer

17. Tra

KOMMISSIONENS FORORDNING (EU) nr 10/2011
av den 14 januari 2011 om material och produkter
av plast som ar avsedda att komma i kontakt med
livsmedel.

Artikel 1

Syfte

1. Denna forordning &ar en sarskild
atgaird i den mening som avses i
artikel 5 i férordning (EG) nr 1935/2004.

Artikel 15
Forklaring om Gverensstammelse
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1. | alla handelsled utom
detaljhandelsledet ska det finnas en
skriftlig forklaring i enlighet med artikel 16 i
forordning (EG) nr 1935/2004 fér

material och produkter av plast, produkter fran
mellanleden i tillverkningen och de amnen som ar
avsedda for tillverkning av sadana material

och produkter.

2. Den skriftliga forklaring som avses i
punkt 1 ska utfardas av

foretagaren och innehalla de uppgifter som faststalls
i bilaga IV.

BILAGA IV

Forklaring om overensstaimmelse

Den skriftliga forklaring som avses i artikel 15 ska
innehadlla féljande information:

1. Namn och adress for den foretagare som utfardar
forklaringen om Overensstammelse.

2. Namn och adress for den foretagare som
tillverkar eller importerar material eller produkter av
plast, produkter fran mellanleden i tillverkningen
eller amnen som ar avsedda for tillverkning av dessa
material och produkter.

3. Namn pa materialen, produkterna, produkterna
fran mellanleden i tillverkningen eller de @mnen som
ar avsedda for tillverkning av dessa material och
produkter.

4. Datum for forklaringen.

5. Intyg om att materialen och produkterna av
plast, produkterna fran mellanleden i tillverkningen
eller amnena uppfyller de relevanta kraven i den har
forordningen och i artiklarna 3, 11.5, 15 och 17
i forordning (EG) nr 1935/2004.

6. Lamplig information om de anvdnda d@mnena eller
nedbrytningsprodukterna darav for vilka det i bilagorna |
och Il i denna férordning anges begransningar och/eller
specifikationer, for att foretagare i senare led i
kedjan ska kunna kontrollera att begransningarna
foljs.

7. Lamplig information om de @mnen som omfattas
av en livsmedelsrelaterad begransning, som erhallits
med hjdlp av experimentella data eller teoretiska
berdkningar av omfattningen av deras specifika
migration, och vid behov med hjalp av
renhetskriterier i enlighet med direktiv 2008/60/EG,
95/45/EG och 2008/84/EG, sa att de personer som
anvander dessa material eller produkter kan félja
relevanta EU-bestammelser eller, om sadana inte
finns, nationella bestammelser om livsmedel.

8. Specifikationer fér anvandningen av material eller
produkter, t.ex.

i) typ eller typer av livsmedel som materialet eller
produkten ar avsedda att komma i kontakt med,
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i) tid och temperatur fér hantering och lagring i
kontakt med livsmedlet,

iii) det forhallande mellan den yta som kommer i
kontakt med livsmedlet och volymen livsmedel som
anvands for att faststdlla om materialet eller
produkten uppfyller villkoren.
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9. Om en funktionell barridar anvands i ett
flerskiktsmaterial eller en flerskiktsprodukt kravs ett
intyg om att materialet eller produkten uppfyller
kraven i artikel 13.2, 13.3 och 13.4 eller artikel 14.2
och 14.3 i denna forordning.
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Utleverans och transport

Né&r produkterna godkanns for distribution ska vi vara sakra pa att de uppfyller alla krav pa sdkerhet
och att all obligatorisk livsmedelsinformation féljer med. Vi ska dven veta var produkterna skickas, for
sparbarhetens skull. Se vidare under avsnittet om sparbarhet.

God hygien och renlighet ar viktigt dven om produkterna ar helt inneslutna i sina forpackningar.
Forpackningen ska sedan hamna pa ett bord och drycken konsumeras utan att flaskan eller burken
behover rengoras pa vagen.

Det ar viktigt att hantera produkterna sa att férpackningarna inte skadas under distribution och
transport.

Rutiner for utleverans och transport
Overvig féljande punkter for rutinerna i féretaget:

Godkann produkterna fore distribution.

D Sakerstall att produktionen for de aktuella varorna fungerat som den ska.

D Sakerstall att all obligatorisk livsmedelsinformation finns med.

Fordon

D Anvandning
D Underhall
[] Rengdring

Behallare/tankar

D Anvandning

L] Underhall

D Sakerstall rengdring av tankar innan pafylining sker.

D Kontrollera log for tidigare transporter i tanken innan pafylining sker.

D Rengoring och desinfektion av ventiler, slangar och anslutningar for tankbilar.
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Lagtext om utleverans och transport

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 178/2002

AVSNITT4

LIVSMEDELSLAGSTIFTNINGENS ALLMANNA KRAV
Artikel 14

Krav pa livsmedelssdakerhet

1.

Livsmedel skall inte sldppas ut pa marknaden om de inte
ar sakra.

2.

Livsmedel skall anses som icke sdakra om de anses vara
a) skadliga for halsan,

b) otjanliga som manniskofdda.

3. Nar man faststaller om ett livsmedel inte ar sdkert
skall man ta hansyn till

a) konsumenternas normala anvandningsférhallanden,
och i alla stadier i produktions-, bearbetnings-och
distributionskedjan, och

b) den information som ges konsumenterna, daribland
information pa etiketten eller annan information som
konsumenterna har allman tillgang till om hur man kan
undvika sarskilda skadliga effekter pa halsan av vissa
livsmedel eller livsmedelskategorier.

4. Nar man faststaller om ett livsmedel ar skadligt for
halsan skall man ta hansyn till

a) de tankbara omedelbara och/eller kortsiktiga
och/eller langsiktiga effekterna av livsmedlet, inte bara
pa den persons halsa som konsumerar det, utan aven pa
de kommande generationernas halsa,

b) tankbara kumulativa toxiska effekter,

c) vissa konsumentgruppers sarskilda kanslighet for ett
livsmedel nar livsmedlet ar avsett for denna
konsumentgrupp.

5.

Nar man faststdller om ett livsmedel ar otjanligt som
manniskofdda skall det tas hansyn till om livsmedlet ar
olampligt som manniskoféda i enlighet med dess
avsedda anvandningsomrade, eftersom det kan vara
fororenat antingen genom frammande amnen eller pa
annat satt, eller genom forruttnelse, forsamring eller
nedbrytning.

6.

Om ett icke sdkert livsmedel ingar i ett parti, en sats eller
en forsandelse av samma kategori eller varuslag, skall
man anta att allt livsmedel i det partiet, den satsen eller
den forsandelsen inte ar sakert, utom om man efter en
utforlig bedomning inte kan finna belagg for att resten
av partiet, satsen eller forsandelsen inte ar sakert.

7.
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Livsmedel som uppfyller de sarskilda
gemenskapsbestammelserna om livsmedelssakerhet
skall bedémas vara sdkra avseende de aspekter som
omfattas av de berérda gemenskapsbestammelserna.

8.

Overensstammelse av ett livsmedel med de sérskilda
bestammelser som galler for detta livsmedel skall inte
hindra de behoériga myndigheterna fran att vidta
lampliga atgarder i syfte att infora begransningar for
dess utslappande pa marknaden eller att krava att det
dras tillbaka fran marknaden om det finns anledning att
misstanka att det trots denna dverensstammelse inte ar
sakert.

9.

N&r det inte finns nagra sarskilda
gemenskapsbestammelser skall livsmedel bedomas vara
sakra nar de uppfyller de sarskilda bestammelserna i den
medlemsstats livsmedelslagstiftning pa vars territorium
dessa livsmedel marknadsfors, och dessa bestammelser
skall utformas och tillampas utan att det paverkar
tillampningen av férdraget, sarskilt artiklarna 28 och 30
detta.

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 178/2002

Artikel 18

Sparbarhet

1.

Livsmedel, foder, livsmedelsproducerande djur och alla
andra dmnen som dr avsedda for eller kan antas inga i
ett livsmedel eller ett foder skall kunna sparas pa alla
stadier i produktions-, bearbetnings-och
distributionskedjan.

2.

Livsmedels-och foderféretagarna skall kunna ange alla
personer fran vilka de har erhallit ett livsmedel, ett
foder, ett livsmedelsproducerande djur eller ett dmne
som ar avsett for eller som kan antas inga i ett livsmedel
eller ett foder.

| detta syfte skall livsmedels-och foderféretagarna ha
system och forfaranden for att pa begaran kunna lamna
denna information till behoriga myndigheter.

3.

Livsmedels-och foderféretagarna ar skyldiga att ha
system och forfaranden for att kunna identifiera de
andra foretag som har erhallit deras produkter. Denna
information skall goras tillganglig for de behériga
myndigheterna pa begaran.

4.
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Livsmedel och foder som slapps eller sannolikt kommer
att slappas ut pa marknaden inom gemenskapen skall
vara lampligt markta eller identifierade for att underlatta
sparbarheten med hjalp av tillamplig dokumentation
eller information enligt tillampliga krav i mer specifika
bestammelser.

Artikel 19

Skyldigheter for livsmedel: livsmedelsforetag

1.

Om en livsmedelsforetagare anser eller har skal att anta
att ett livsmedel som han har importerat, producerat,
bearbetat, framstallt eller distribuerat inte uppfyller
kraven for livsmedelssdkerhet skall han omedelbart
inleda forfaranden for att dra tillbaka detta livsmedel
fran marknaden i de fall livsmedlet inte langre star under
denna livsmedelsféretagares omedelbara kontroll och
informera de behériga myndigheterna om detta. Om
produkten kan ha natt konsumenten skall han pa ett
effektivt och noggrant satt informera konsumenterna
om varfor livsmedlet dragits tillbaka fran marknaden,
och vid behov aterkalla livsmedel som konsumenter
redan har erhallit, om andra atgarder ar otillrackliga for
att uppratthalla en hog halsoskyddsniva.

2.

En livsmedelsforetagare med ansvar for aterforsaljning
eller distribution som inte paverkar forpackningen,
markningen, sakerheten eller sammansattningen av
livsmedlet skall inom ramen for sina respektive
verksamheter inleda forfaranden for att dra tillbaka
sadana produkter som inte uppfyller kraven pa
livsmedelssdkerhet fran marknaden och bidra till
livsmedelssakerheten genom att lamna den information
som behdvs for att spara ett livsmedel i samarbete med
producenter, bearbetningsforetag, tillverkare och/eller
de behdériga myndigheterna.

3.

En livsmedelsforetagare skall omedelbart informera de
behoriga myndigheterna om han anser eller har skal att
anta att livsmedel som slappts ut pa marknaden kan vara
skadliga for manniskors halsa. Foretagarna skall
informera de behoriga myndigheterna om de atgarder
som vidtagits for att forhindra risker for konsumenten
och far inte hindra eller avrada en person fran att
samarbeta, i enlighet med nationell lagstiftning och
rattspraxis, med behoriga myndigheter, om detta
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samarbete kan forhindra, minska eller undanréja en risk
som uppstar pa grund av ett livsmedel.

4,

Livsmedelsforetagarna skall samarbeta med de behériga
myndigheterna om atgarder f6r att undvika eller minska
riskerna med ett livsmedel som de tillhandahaller eller
har tillhandahallit.

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien

Bilaga Il

KAPITEL IV

Transport

1. Fordon och/eller containrar som anvands for transport
av livsmedel skall hallas rena och i gott skick for att
skydda livsmedlen mot kontaminering och skall, nar det
ar nodvandigt, vara utformade och konstruerade p3 ett
sadant satt att adekvat rengdring och/eller desinficering
ar mojlig.

2. Behallare i fordon och/eller containrar far inte
anvdndas for transport av nagot annat an livsmedel, om
detta kan leda till kontaminering.

3. Om fordon och/eller containrar anvands for transport
av annat an livsmedel eller for transport av olika
livsmedel samtidigt skall varorna, nar det ar nédvandigt,
hallas ordentligt atskilda.

4. Bulktransport av livsmedel i flytande form eller i form
av granulat eller pulver skall ske i behallare och/eller
containrar/tankar som endast anvands for
livsmedelstransporter. Sddana containrar skall vara
markta pa ett tydligt och outplanligt satt pa ett eller flera
gemenskapssprak for att visa att de anvands for
transport av livsmedel, eller vara markta “endast for
livsmedel”.

5. Om fordon och/eller containrar har anvants for
transport av annat an livsmedel eller for transport av
olika livsmedel skall de rengoras grundligt mellan
transporterna for att undvika risken for kontaminering.
6. Livsmedel i fordon och/eller containrar skall placeras
och skyddas pa ett sadant satt att risken for
kontaminering ar sa liten som maojligt.

7. Nar det ar nodvandigt skall de fordon och/eller
containrar som anvands for att transportera livsmedel
kunna halla livsmedlen vid ratt temperatur och géra det
mojligt att kontrollera att temperaturen halls.
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Sparbarhet

Sparbarhet ar ett grundldggande krav i livsmedelslagstiftningen. Kravet om sparbarhet for livsmedel
géller for alla livsmedelsforetagare och kan anvdndas bade for att spara osdkra livsmedel och som ett
satt att bekréafta att den information som ges om ett livsmedel ar korrekt. Det ar dven ett krav fran
vara kunder. Vi som foretagare ska kunna spara vara livsmedel, ingredienser och
forpackningsmaterial. Det betyder att vi ska ha ett system for att

e Kunna visa fran vilka de har tagit emot livsmedel, ingredienser och kontaktmaterial
(leverantorer),

e Kunna visa till vilka livsmedelsféretag de har levererat livsmedel och ingredienser (géller inte
leverans till slutkonsument) och

e Kunna informera myndigheterna om detta da det efterfragas

Vi maste kunna lamna information till myndigheten ndr myndigheten begar det, inte bara nar det
finns ett problem med produkten, utan dven nar myndigheten vill kontrollera om och hur vart system
fungerar dven om reglerna i livsmedelslagstiftningen inte stéller krav pa intern sparbarhet.

Kvalitativ sparbarhet, kvantitativ sparbarhet och mangdbalans

Nar myndigheten kontrollerar sparbarhet kan den géra det pa olika satt och av olika skal. Ibland
behover kontrollmyndigheterna gora djupgaende kontroller for att verifiera att den information som
ges om livsmedlet ar korrekt, till exempel vad galler ingredienser, svenskt ursprung, narproducerat
eller ekologiskt. Konsumenter och livsmedelsforetag ar ofta villiga att betala mer fér livsmedel
kopplade till sadana mervarden. Darfor kan det vara extra viktigt att verifiera att
livsmedelsinformationen ar korrekt for sddana produkter eller ingredienser i ett livsmedel. Se artikel
8 i forordning (EU) nr 1169/2011 samt artikel 18 i férordning (EG) nr 178/2002.

Kvalitativ sparbarhet

Kvalitativ sparbarhet innebér att spara livsmedel utan given mangd, genom att kontrollera
foljesedlar, fakturor eller kvitton samt eventuell visuell kontroll, till exempel kontroll mot receptur
och forpackningar. Denna typ av sparbarhet anvander féretag sig av exempelvis nar osakra livsmedel
behover aterkallas.

Tips pa relevanta fragor:

e Vilka livsmedel har tagits emot?

e Vilka livsmedel har levererats vidare?

e Vilken/vilka anldggningar har livsmedlet levererats fran?
e Vilken/vilka anldggningar har det levererats till?
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Kvantitativ sparbarhet

Kvantitativ sparbarhet innebar sparning av livsmedel dar bade méngd och typ av ett eller flera
livsmedel verifieras, till exempel mangden ravara som ingar i en sammansatt slutprodukt. Det kan
anvandas for att verifiera exempelvis:

e att ett livsmedel har en viss kétthalt som stimmer med den angivna, eller

e att ett livsmedel har ett visst ursprung som stammer med det angivna, eller

e att ett livsmedel som saluférs som ekologiskt ocksa uppfyller lagstiftningen krav for det, eller
e att ett livsmedel 6verensstimmer med det som anges pa menyn.

Den kvantitativa sparbarheten gors till exempel genom granskning av foretagets egna rutiner, test av
foretagets system for sparbarhet, verifiering av foljesedlar, fakturor eller kvitton samt visuell kontroll
av anliggningen. Aven kontroll och verifiering av féretagets returer, kassationer och avfall kan ing3.
Om ett sammansatt livsmedel granskas, bor man utga fran receptet pa slutprodukten.

Livsmedelsforetaget ska pa begéaran for kontrollmyndigheten kunna visa att en viss produkt stammer
overens med livsmedelsinformationen som ges om den. En férutsattning for detta ar som regel att
livsmedelsforetaget har en viss sparbarhet inom foretaget eftersom det annars &r det svart att
verifiera att den information som ges om livsmedel ar korrekt, och darmed inte vilseleder
konsumenter eller andra livsmedelsforetag. Se artikel 8 i forordning (EU) nr 1169/2011.

Tips pa relevanta fragor:

e Vilka mangder av livsmedel har anvéants i en specifik batch/tillverkningsomgang?
e Vad har kdpts in?

e  Hur mycket har kopts in?

e Fran vilken/vilka anlaggningar har det kopts in?

e Nar koptes det in?

e Vad finns kvar i anldaggningen?

o Hur mycket av slutprodukten har salts?

e Till vilken/vilka anldggningar har slutprodukten salts?

e Hur mycket av slutprodukten finns kvar i anlaggningen?

e Har nagot, och i sa fall hur mycket returnerats fran kund?

e Har nagot kasserats och i sa fall hur mycket?

e Hur tar foretaget hand om sina kasserade/returnerade livsmedel?

Mangdbalans

Mangdbalans-/massbalansberdkning ar en metod for att kontrollera kvantitativ sparbarhet. Genom
metoden jamférs den inkdpta mangden med den utgdende mangden for ett visst utvalt livsmedel.
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Mangdbalansberakningar kan goras i syfte att sdkerstélla att livsmedel inte hamnar utanfér den
synliga livsmedelskedjan. Metoden kan ocksa anvandas som ett sitt att verifiera de uppgifter som
foretaget lamnat eller som anges pa forpackningen.

Ett forsta steg ar att boérja med att granska en produkts ingrediensférteckning och jamféra med dess
receptur. Efter det bestams vilket/vilka ingdende livsmedel som ar relevanta att gora
mangdbalansberdkningar for. Som hjalp for att bestamma vilka livsmedel som bor kontrolleras
narmare kan man anvanda sig av uppgifter i ett inkommande tips, tillgdngen av olika ravaror pa
marknaden och aktuellt pris pa olika livsmedel.

| ndsta steg bestams vilken tidsperiod som kan vara relevant for berdakningen. Hur den relevanta
tidsperioden bestams beror pa vad som ska granskas. Som hjalp for att bestimma tidsperiod kan
man behdva vaga in uppgifter som framkommit exempelvis under ett kontrollbesok, se punktlistan
med relevanta fragor att stalla vid kontroll av kvantitativ sparbarhet.

Tips pa hur berdkning av mangd- /massbalans kan utforas vid kontroll

e Valj ut ett specifikt livsmedel
e Bestam tidsperiod for berdkningen
e FoOrinvarden i formel nedan

(Ingdende lager vid startdatum + ink6p under perioden) - (utgaende lager vid slutdatum +
kassationer/svinn + férsaljning under perioden) = mangd- /massbalans

Resultatet av en mangd-/massbalansberikning bér redovisa att ingdende volym &r lika stor som
utgaende volym. Det kan finnas skal att godta en mindre differens utifran en rimlig férklaring fran
foretagaren. Gor det inte det kan det indikera pa risk for att ett bedréagligt forfarande har skett. Det
kan da finnas skal for myndigheten att titta narmare pa detta. Se artikel 9.2 i férordning (EU)
2017/625.

Rekommenderade rutiner for sparbarhet

Overvig féljande punkter for rutinerna i féretaget:
Varor vi tar emot (ravaror och férpackningsmaterial som kommer i kontakt med livsmedel)

Rutiner sa att vi kan ange

D namnet pa och adressen till vara leverantérers anlaggningar,
D vilken typ av produkt vi har tagit emot och

D nér vi fick leveransen (datum) eller andra uppgifter som identifierar leveransen.

Varor vi levererar
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D namnet pa och adressen till vara mottagares anlaggningar,

D vilken typ av produkt som har levererats och

D leveransdatum och mangd eller andra motsvarande uppgifter om leveransen.

Spara dokumentationen

D Bestam hur lange informationen sparas.

o Hela hallbarhetstiden plus sex manader ar ett minimum.

Tillagg for intern sparbarhet:

D Leverantérerna forser sina leveranser med unika identifierare (LOT nr, batch nr)

D Vi har unika bryggnummer och tappningsnummer.

D Genom att kombinera en registrering av leverantdrernas LOT nr och vara egna bryggnummer

och tappningsnummer kan vi uppfylla lagstiftarens och dagligvaruhandelns krav.

LOT nri silo?

| en silo uppstar naturligtvis ett litet problem att helt skilja den ena leveransen fran den andra. Det ar

ju som regel kvar nagon malt av den forra leveransen nar det nya kommer. Pa foljesedeln star ett

"Blend number” som unikt identifierar denna sandning.

Lagtext om sparbarhet

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 178/2002 Artikel 18

Sparbarhet

1. Livsmedel, foder, livsmedelsproducerande djur och
alla andra amnen som ar avsedda for eller kan antas inga
i ett livsmedel eller ett foder skall kunna sparas pa alla
stadier i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan.

2. Livsmedels- och foderforetagarna skall kunna ange
alla personer fran vilka de har erhallit ett livsmedel, ett
foder, ett livsmedelsproducerande djur eller ett dmne
som ar avsett for eller som kan antas inga i ett livsmedel
eller ett foder.

| detta syfte skall livsmedels- och foderféretagarna ha
system och forfaranden for att pa begaran kunna lamna
denna information till behoriga myndigheter.

3. Livsmedels- och foderféretagarna ar skyldiga att ha
system och forfaranden for att kunna identifiera de
andra foretag som har erhallit deras produkter. Denna
information skall goras tillganglig for de behériga
myndigheterna pa begaran.

4. Livsmedel och foder som slapps eller sannolikt
kommer att slappas ut pa marknaden inom
gemenskapen skall vara [ampligt markta eller
identifierade for att underlatta sparbarheten med hjalp
av tillamplig dokumentation eller information enligt
tillampliga krav i mer specifika bestammelser.
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Trotts alla anstrangningar att tillverka och sélja perfekta produkter sa kan det bli fel. Misstanker man

att det finns skadliga produkter till forsaljning eller hemma hos konsumenter ar det nédvandigt att

aterkalla produkterna.

Rutiner for aterkallelser

Overvig féljande punkter for rutinerna i féretaget:

D En beskrivning av LOT nr/Bryggnummer/Bast fére-markningen sa att man pa ett sdkert

satt kan avgora vilka varor som ska aterkallas.

D Uppgifter om leveranser, produkter och mottagare ska finnas kvar minst tills

hallbarhetstiden gatt ut och ytterligare sex manader. Uppgifterna ska vara latt tillgdngliga

sa att ratt mottagare och ratt produkter kan lokaliseras vid ett eventuells aterkallande.

(Se rutinerna for sparbarhet!)

D Alla reklamationer som handlar om produkternas sidkerhet ska dokumenteras och alla

atgarder som vidtas ska dokumenteras. Nar produkter aterkallas till foljd av omedelbar

livsmedelssdkerhetsfara ska andra produkter, producerade under samma férhallanden

ocksa utvarderas.

D En aterkallelsegrupp ska finnas pa foretaget. Var och ens roll ska beskrivas.

D Rutiner, steg for steg, ska finnas nedskrivet och ta med olika typer av aterkallelser; fran

grossist, fran andra livsmedelsforetag (butiker/restauranger), fran konsumenter.

D Kommunikationskanalerna ska identifieras for att na grossister, butiker, restauranger och

konsumenter. En lista 6ver viktiga kontakter vid aterkallelse ska uppratthallas.

D Metoder for att ta hand om aterkallade produkter.

Lagtext om aterkallelse

EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING
(EG) nr 178/2002 Artikel 19

Skyldigheter for livsmedel: livsmedelsforetag

1. Om en livsmedelsforetagare anser eller har skal att
anta att ett livsmedel som han har importerat,
producerat, bearbetat, framstallt eller distribuerat inte
uppfyller kraven for livsmedelssakerhet skall han
omedelbart inleda forfaranden for att dra tillbaka detta
livsmedel fran marknaden i de fall livsmedlet inte langre
star under denna livsmedelsforetagares omedelbara
kontroll och informera de behdriga myndigheterna om
detta. Om produkten kan ha natt konsumenten skall han

pa ett effektivt och noggrant satt informera
konsumenterna om varfor livsmedlet dragits tillbaka fran
marknaden, och vid behov aterkalla livsmedel som
konsumenter redan har erhallit, om andra atgarder ar
otillrackliga for att uppratthalla en hog halsoskyddsniva.

2. En livsmedelsforetagare med ansvar for
aterforsaljning eller distribution som inte paverkar
forpackningen, markningen, sakerheten eller
sammansattningen av livsmedlet skall inom ramen for
sina respektive verksamheter inleda forfaranden for att
dra tillbaka sadana produkter som inte uppfyller kraven
pa livsmedelssakerhet fran marknaden och bidra till
livsmedelssakerheten genom att Ilamna den information
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som behovs for att spara ett livsmedel i samarbete med
producenter, bearbetningsforetag, tillverkare och/eller
de behoériga myndigheterna.

3. En livsmedelsforetagare skall omedelbart informera
de behoriga myndigheterna om han anser eller har skal
att anta att livsmedel som slappts ut pa marknaden kan
vara skadliga for manniskors hélsa. Foretagarna skall
informera de behériga myndigheterna om de atgarder
som vidtagits for att forhindra risker for konsumenten

57 av 87

och far inte hindra eller avrada en person fran att
samarbeta, i enlighet med nationell lagstiftning och
rattspraxis, med behoriga myndigheter, om detta
samarbete kan forhindra, minska eller undanréja en risk
som uppstar pa grund av ett livsmedel.

4. Livsmedelsforetagarna skall samarbeta med de
behoriga myndigheterna om atgarder for att undvika
eller minska riskerna med ett livsmedel som de
tillhandahaller eller har tillhandahallit.
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Mikrobiologiska Kkriterier
Forordningen (EU) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel 2073/2005 innehaller
inga relevanta kriterier for 6l eller ravaror till 6l.
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Livsmedelsinformation och markning

All information om livsmedlet ska vara korrekt, tydlig, latt att forsta for konsumenten samt att den
inte far vilseleda. ge Det giller allt som anges pa forpackningen, men dven pastaenden, skyltning och
reklam. | Férordning (EU) nr 1169/2011 “informationsférordningen” finns detaljerade bestammelser
och undantag som galler alla livsmedel. Som komplement finns ytterligare regler som galler for
Sverige, dessa finns i Livsmedelsverkets foreskrifter LIVSFS 2014:4 om livsmedelsinformation. | tabell
5 sammanfattas kraven for de obligatoriska markningsuppgifterna. Lagtexten kopplat till respektive
krav redovisas efter rekommenderade checklistor for markning av tre olika typer av “6lleveranser”;
konsumentforpackning, 6lfat och bulk.

Tabell 5. Livsmedelsinformation som krdavs med exempel samt undantag och kommentarer for 6l som
saljs i Sverige.

Kommentarer

Om namnet p3
produkten ar pa ett
annat sprak, till
exempel "X-Ale” eller
"Y-beer” sa maste det
finnas en
kompletterande
beteckning pa svenska
som innehaller ordet
"ol”.

Ingredienserna ska
anges i ordning efter
vikt vid
beredningstillfallet.
Ingredienser som utgor
mindre dn 2 viktprocent
far anges i annan
ordning efter de andra
ingredienserna.

Krav Exempel
a. Beteckning Ol

(a, e och k ska
finnas i samma
synfalt)

Undantag
Inga undantag

b. Ingrediens-
forteckning

Ingredienser: Vatten,
KORNMALT, humle, jast.

Inte obligatoriskt for
drycker med mer an
1,2 volymprocent
alkohol.

c. Allergener

Framhdvs genom
avvikande typsnitt, stil
eller farg i
ingrediensforteckningen
(Se KORNMALT i
ingrediensforteckningen
ovan).

Om ingrediensforteckning
inte finns: Innehaller:
kornmalt.

Har finns inga
undantag. Det ar
alltid obligatoriskt
att ange
allergenerna.

Det ar bara allergener
som tagits med i bilaga
Il till forordning (EU) nr
1169/2011 som ska
framhavas.

d. Mangd av vissa
ingredienser

Kravet beddms inte
vara aktuellt for 6l.
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Krav Exempel Undantag Kommentarer
e. Nettokvantitet 0,331 Flerpack, som For volymer fran 5 ml
(a, e och k ska eller innehaller minst tva | upp till 10 liter galler

finnas i samma
synfalt)

Swedacs
foreskrifter (STAFS
2017:1) om
fardigforpackade
varor innehaller
regler om hur
volymen ska
bestammas.

3,3 dl (bara i Sverige)
eller

33l

eller

330 ml

OBS! krav pa viss minsta
teckenstorlek for
siffervardet vid olika
volymer:

Over 100 cl - 6 mm hég
20cl-100 cl—4 mm hog
5¢cl—20cl—3 mm hog

mindre
forpackningar:

t.ex. 6x33 cl

Men om antalet
mindre
forpackningar ar latt
att se fran utsidan
och minst en uppgift
om volymen i de
mindre
forpackningarna ar
synlig sa behovs inte
uppgiften om
antalet.

(enligt STAFS 2017:1):
Volymen ska galla vid
20°C.

Antingen mats
innehallet i varje
enskild forpackning
eller sa utfors
statistiska
stickprovskontroller
som ska uppfylla
lagstiftningens
referensmetoder.

Vid méatning ska det
vara sakerstallt att det
faktiska innehallet i
varje férpackning minst
uppgar till den
nominella volymen som
anges pa
forpackningen.

Om inte varje forpack-
nings faktiska innehall
mats sa maste det
finnas system for
statistisk
stickprovskontroll.
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f. Bast fore datum

Uppgift om datum for

minsta hallbarhet
galler ej drycker som
innehaller minst 10
volymprocent
alkohol.

Bast fore 01-08-25,
Alt. 1 augusti 2025

Orden ”Bast fore” maste
finnas med néar uppgift om
dag lamnas. Ordningen ska
alltid vara dag, foljt av
manad och ar.

Bast fore 1 augusti

Vid hallbarhetstid kortare an
3 manader far man utelamna
artalet.

Bast fore utgangen
av juli 2025

Vid hallbarhet langre an tre
manader, hogst 18 manader
beh6éver man inte ange dag.
Da ska ordalydelsen vara
”Béast fore utgangen av”

Bast fore: se
kapsylen

Om datumet anges pa en
plats dar inte orden ”Bast
fore” ryms eller inte kommer
med av tekniska orsaker ar
det tillatet att ange en
hanvisning.

g. Forvaring

Uppgiften behovs bara om
den har betydelse for
hallbarheten och om
villkoren for hallbarhet
andras efter forpackningen
Oppnats. Vi har bedomt att
det inte ar nddvandigt for ol.

h. Livsmedelsforetag
(namn och adress)

Foretagets namn
och postadress

For den svenska
marknaden kan
postadressen
ersattas med
telefonnummer
eller webbplats
(under forutsatt-
ning att postadress
framgar pa
webbplatsen).

Uppgift om
livsmedelsforetagets
postadress ar inte en uppgift
om ursprung (kravet nedan).

i. Ursprung /
harkomstplats

Sverige
eller
Roslagen

Bara obligatoriskt
om avsaknaden av
uppgiften kan
vilseleda
konsumenten om
Olets ursprung eller
harkomstplats.

Om till exempel namn eller
bilder ger konsumenten
anledning att tro att dlet
kommer fran ett visst land,
en region eller plats sa maste
man ange det riktiga
ursprunget. OBS Uppgift om
livsmedelsforetagets
postadress (kravet ovan) ar
inte en uppgift om ursprung.

j. Bruksanvisning

Kravet ar inte aktuellt for de
ol och férpackningstyper for
6l som finns pa marknaden
idag.




Nationella Branschriktlinjer for bryggerier

62 av 87

k. Alkoholhalt Alkohol: 2,2 Inte obligatoriskt for | Alkoholhalten ska anges med
(a, e och k ska finnas i | volymprocent drycker med mindre | en decimal.
samma synfalt) eller an 1,2 volymprocent | Alkoholhalten ska

Alk. 2,2 vol.%

alkohol.

bestammas vid +20 °C.
Avvikelsen far vara max £ 0,5
volymprocent for 61 med
alkoholhalt under 5,5
volymprocent och max 1
volymprocent for 61 med
hogre alkoholhalt.

|. Naringsdeklaration
ska anges i tabellform
om utrymme finns

Naringsdeklaration
per 100 ml:

Energi 80
kJ/20 kcal

Fett

0,5¢g

-varav mattat fett
0,5¢g

Kolhydrat

3,8g

-varav sockerarter
0,5¢g

Protein

05g

Salt

01lg

Inte obligatoriskt for
drycker som
innehaller mer an
1,2 volymprocent
alkohol.

Naringsdeklaration
per 100 ml:
Energi... .176
kJ/42 kcal

Inte obligatoriskt for
drycker som
innehaller mer an
1,2 volymprocent
alkohol.

Om man frivilligt marker
med naringsdeklaration for
6l som innehaller mer an 1,2
volymprocent alkohol ar det
tillatet att bara ta med
energiinnehallet.

Rutiner for livsmedelsinformation
Overvig foljande punkter i rutinerna i féretaget:

Sdkerstdll att varje konsumentférpackning har rdtt information.
D Beteckning
D Ingrediensforteckning (Om alkoholhalt upp till 1,2 volymprocent)

D Allergener framhéavda i ingrediensforteckningen (Om ingrediensfoérteckning inte finns — anges
"Innehaller:” foljt av allergenet.)

D Nettokvantitet i enheten liter, deciliter, centiliter eller milliliter. Den faktiska volymen ar
sakerstalld med matning av varje forpackning eller kontrollerad i system for statistisk
stickprovskontroll.

D Hallbarhetsdatum och texten ”"Bast fore”
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D Livsmedelsforetagets namn och adress (telefonnummer eller webbplats accepteras som
adress for 6l pa svenska marknaden.)

D Uppgift om ursprung eller harkomstplats (om avsaknaden av uppgiften kan vara vilseledande
for konsumenten).

D Alkoholhalt (for 6] med minst 1,2 vol.%) och med hogst en decimal.
D Néaringsdeklaration (for 6l med mindre an 1,2 vol.% alkohol.
D Beteckning, nettokvantitet och alkoholhalt i samma synfalt.

D Teckenstorleken ar minst 1,2 mm hoég pa bokstaven ”lilla x”.

Sdkerstdll att varje élfat har rdtt information pd élfatet

D Beteckning
D Hallbarhetsdatum och texten ”"Bast fore”

D Livsmedelsforetagets namn och adress (telefonnummer eller webbplats accepteras som
adress for 6l pa svenska marknaden.)

Samt foljande uppgifter i handelsdokument som antingen atfoljer leveransen eller skickas fore

(om de inte anges pa olfatet).

D Ingrediensforteckning (Om alkoholhalt upp till 1,2 volymprocent)

D Allergener framhavda i ingrediensférteckningen (Om ingrediensférteckning inte finns — anges
"Innehaller:” foljt av allergenet.)

D Nettokvantitet i enheten liter, deciliter, centiliter eller milliliter. Om volymen &r hogst 10 liter
ska den faktiska volymen vara sakerstalld med matning av varje férpackning eller
kontrollerad i system for statistisk stickprovskontroll.

D Livsmedelsforetagets namn och adress (telefonnummer eller webbplats accepteras som
adress for 6l pa svenska marknaden.)

D Uppgift om ursprung eller harkomstplats (om avsaknaden av uppgiften kan vara vilseledande
for konsumenten).

D Alkoholhalt (for 61 med minst 1,2 vol.%) och med hogst en decimal.

D Naringsdeklaration (for 61 med mindre an 1,2 vol.% alkohol.
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Scdkerstdll att varje bulkleverans av 6l har rdtt information i handelsdokument som atféljer

leveransen eller skickas fore.

D Beteckning

D Ingrediensforteckning (Om alkoholhalt upp till 1,2 volymprocent)

D Allergener framhavda i ingrediensférteckningen (Om ingrediensférteckning inte finns — anges

"Innehaller:” foljt av allergenet.)

D Nettokvantitet i enheten liter, deciliter, centiliter eller milliliter.

D Hallbarhetsdatum och texten ”"Bast fore”

D Livsmedelsforetagets namn och adress (telefonnummer eller webbplats accepteras som

adress for 6l pa svenska marknaden.)

D Uppgift om ursprung eller harkomstplats (om avsaknaden av uppgiften kan vara vilseledande

for konsumenten).

D Alkoholhalt (fér 6] med minst 1,2 vol.%) och med hogst en decimal.

D Naringsdeklaration (for 61 med mindre an 1,2 vol.% alkohol.

D Teckenstorleken i foljesedeln ska vara lasbar for mottagaren.

Lagtext om livsmedelsinformation
Lagtexten om livsmedelsinformation ar omfattande och det finns manga hanvisningar mellan artiklar

och bilagor. Har har vi lagt samman artikeltexten, alltid pa fargad bakgrund, med texten fran

hanvisningar. Pa sa vis kan man fa en samlad bild 6ver bestimmelserna for respektive uppgift.

Nagra definitioner i lagtexten
Det ar nodvandigt att veta vad lagstiftningen menar med olika begrepp for att kunna informera och

marka ratt. | informationsforordningens inledning finns definitionerna. Vi har valt ut nagra med

sarskild betydelse i samband med livsmedelsinformation for 6l. Se tabell 6.

Tabell 6. Nagra begrepp som definieras i lagtexten.

Begrepp

Exempel

Kommentar

Fardigforpackat livsmedel

Forsluten burk eller flaska
med ol.

Ingrediens

Vatten, malt, humle, jast

Processhjalpmedel raknas
inte som ingrediens.

Harkomstplats

Roslagen

Definitionen klargor att

livsmedelsforetagets namn
och adressuppgifter inte ar
uppgift om harkomstplats.
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Begrepp Exempel Kommentar
Markning Alla uppgifter pa Aven bilder och illustrationer
forpackningen som kan som kan uppfattas gilla
uppfattas galla livsmedlet. livsmedlet ingar i
markningen
Synfalt Allt du kan se samtidigt pa Runda férpackningar som
forpackningen. Beteckning, flaskor och burkar tillats att
nettokvantitet och man vrider en aning. Inom
alkoholhalt ska finnas i samma halvcirkel ar darfor
samma synfalt; att betrakta som samma
”OL alk. 2,2 vol.% 33 cl” synfilt.
Vedertagen beteckning Ol En beteckning som
konsumenterna vet vad det
ar utan ytterligare forklaring.

Foérordning (EG) nr 178/2002

Artikel 16

Presentation

Utan att det paverkar tillampningen av mer specifika
bestammelser i livsmedelslagstiftningen far
konsumenterna inte vilseledas genom det satt pa vilket
livsmedel eller foder marks, marknadsfors och
presenteras, inbegripet deras form, utseende eller
forpackning, de forpackningsmaterial som anvands, det
satt pa vilket de arrangeras, den miljo i vilken de
exponeras och den information om dem som finns
tillgdnglig oavsett medium.

FORORDNING (EU) nr 1169/2011

KAPITEL |

ALLMANNA BESTAMMELSER

Artikel 1

Definitioner

e)fardigforpackat livsmedel : en enskild vara som i
oférandrat skick ar avsedd att tillhandahallas
slutkonsumenter och storhushall och som bestar av ett
livsmedel och den forpackning i vilken det placerades
innan det erbjods till forsaljning, oavsett om
forpackningen omsluter livsmedlet helt eller endast
delvis, men i varje fall sa att férpackningen omsluter
livsmedlet pa ett sadant satt att innehallet inte kan
andras utan att forpackningen déppnas eller andras;
livsmedel som forpackas pa forsaljningsstallet pa
konsumentens begaran eller ar fardigforpackade for
direkt forsaljning ska inte anses vara fardigférpackade
livsmedel.

f) ingrediens: varje dmne eller produkt, inklusive aromer,
livsmedelstillsatser och livsmedelsenzymer, och varje
bestandsdel i en sammansatt ingrediens som anvands
vid tillverkningen eller beredningen av ett livsmedel och

som finns kvar i den fardiga varan, om an i annan form;
restprodukter ska inte anses vara ingredienser.

g) harkomstplats: plats som det uppges att ett livsmedel
kommer fran och som inte ar det ursprungsland som
faststallts i enlighet med artiklarna 23-26 i forordning
(EEG) nr 2913/92. Livsmedelsféretagarens namn,
firmanamn eller adress pa etiketten utgor inte en uppgift
om livsmedlets ursprungsland eller harkomstplats i
enlighet med denna forordning.

h) sammansatt ingrediens: en ingrediens som i sig ar en
produkt av mer an en ingrediens.

i) etikett: varje paskrift, marke, illustration eller annan
beskrivning som aterges i skrift, tryck, stencil, pragling,
relief eller stampel pa en férpackning eller behallare som
innehaller livsmedel eller som fasts pa dessa.

j) markning: ord, uppgift, varumarke, markesnamn,
illustration eller symbol som géller ett livsmedel och
anbringas pa férpackning, dokument, meddelande,
etikett, ring eller krage som medféljer eller avser sadant
livsmedel.

k) synfélt: samtliga ytor pa en férpackning som kan ldsas
ur en och samma synvinkel.

I) huvudsakligt synfalt: det synfalt pa en férpackning som
konsumenten mest sannolikt genast ser vid koptillfallet
och som gor det mojligt for konsumenten att direkt
identifiera en produkts art eller natur och, i
forekommande fall, varumarkesnamn. Om en
forpackning har flera identiska huvudsakliga synfalt ska
det huvudsakliga synféltet anses vara det som
livsmedelsforetagaren valjer.

o) vedertagen beteckning: en beteckning som ar
accepterad som livsmedlets beteckning av
konsumenterna i den medlemsstat dar livsmedlet
salufors utan att beteckningen behéver ytterligare
forklaringar.
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r) datum fér minsta hallbarhet for ett livsmedel: den dag
fram till vilken livsmedlet vid ratt forvaring har kvar sina

sarskilda egenskaper.
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Utformning

FORORDNING (EU) nr 1169/2011

KAPITEL I1

ALLMANNA PRINCIPER FOR LIVSMEDELSINFORMATION
Artikel 3

Allmanna mal

1. Syftet med att tillhandahalla livsmedelsinformation ar
att uppna en hog skyddsniva fér konsumenternas halsa
och intressen genom att ge slutkonsumenterna
mojlighet att gora informerade val och anvanda
livsmedel pa ett sakert satt, sarskilt utifran halsomassiga,
ekonomiska, miljomassiga, sociala och etiska
overvaganden.

KAPITEL IlI

ALLMANNA KRAV PA LIVSMEDELSINFORMATION OCH
LIVSMEDELSFORETAGARNAS SKYLDIGHETER

Artikel 6

Grundlaggande krav

Varje livsmedel som &r avsett for slutkonsumenter eller
storhushall ska atféljas av livsmedelsinformation i
enlighet med denna férordning.

Artikel 7

Rattvisande information

1. Livsmedelsinformation far inte vara vilseledande, i
synnerhet

a) nar det galler vad som ar utmarkande for livsmedlet,
sarskilt dess art, identitet, egenskaper, sammansattning,
kvantitet, hallbarhet, ursprungsland eller harkomstplats,
framstallnings- eller produktionsmetod,

b) genom att livsmedlet tillskrivs verkningar eller
egenskaper som det inte har,

c) genom att det antyds att livsmedlet har speciella
egenskaper, da i sjdlva verket alla liknande livsmedel har
sadana egenskaper, framfor allt genom att narvaron
eller franvaron av vissa ingredienser och/eller
naringsamnen sarskilt framhavs,

d) genom att det genom utseendet, beskrivningen eller
genom presentationer i bild antyds att produkten
innehaller ett sarskilt livsmedel eller en ingrediens trots
att en bestandsdel som normalt forekommer naturligt
eller en ingrediens som normalt anvands i det livsmedlet
har bytts ut mot en annan bestandsdel eller ingrediens.
2. Livsmedelsinformation ska vara korrekt, tydlig och latt
att forsta for konsumenten.

3. Om inte annat féljer av undantag i unionsratten for
naturliga mineralvatten och livsmedel for sarskilda
naringsandamal, far livsmedelsinformation inte tillskriva
livsmedel egenskapen att forebygga, behandla eller bota
manskliga sjukdomar eller hanvisa till sadana
egenskaper.

4. Punkterna 1, 2 och 3 ska aven tillampas pa
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a) reklam,

b) presentationen av livsmedel, sarskilt med avseende pa
deras form, utseende eller foérpackning, de
forpackningsmaterial som anvands och det satt pa vilket
livsmedlen arrangeras samt den miljo i vilken de
exponeras.

Forordning 1169/2008 Artikel 8

Skyldigheter

1. Den livsmedelsforetagare som ar ansvarig for
livsmedelsinformationen ska vara den féretagare i vars
namn eller firmanamn livsmedlet salufors eller, om
denna foretagare inte ar etablerad i unionen, den som
importerar livsmedlet till unionsmarknaden.

2. Den livsmedelsforetagare som ar ansvarig for
livsmedelsinformationen ska sakerstalla att
informationen finns tillgdnglig och &r korrekt i enlighet
med tillamplig lagstiftning om livsmedelsinformation och
krav i tillampliga nationella bestimmelser.

3. Livsmedelsféretagare som inte paverkar
livsmedelsinformationen ska inte tillhandahalla
livsmedel som de, pa grundval av den information som
de besitter i egenskap av fackman, vet eller férmodar
inte uppfyller tillamplig lagstiftning om
livsmedelsinformation och krav i tillampliga nationella
bestammelser.

4. Livsmedelsforetagare far, inom féretag som star
under deras kontroll, inte dndra den information som
atféljer ett livsmedel om en sadan andring skulle
vilseleda slutkonsumenterna eller pa annat satt férsamra
konsumentskyddet eller slutkonsumenternas
mojligheter att gora informerade val.
Livsmedelsforetagare ar ansvariga for alla andringar de
gor i den livsmedelsinformation som atfoljer ett
livsmedel.

5. Utan att det paverkar tillampningen av punkterna 2—4
ska livsmedelsforetagare, inom foretag som star under
deras kontroll, sakerstalla att de krav i lagstiftningen om
livsmedelsinformation och de tillampliga nationella
bestammelser som ar relevanta for deras verksamhet
foljs och forvissa sig om att dessa krav uppfylls.

6. Livsmedelsféretagare ska, inom foretag som star
under deras kontroll, sakerstalla att information om
livsmedel som inte ar fardigférpackade och som ar
avsedda for slutkonsumenterna eller for leverans till
storhushall Iamnas vidare till den livsmedelsféretagare
som tar emot livsmedlet, sa att den obligatoriska
livsmedelsinformationen nar sa kravs kan tillhandahallas
slutkonsumenterna.

7. | foljande fall ska livsmedelsféretagare, inom foretag
som star under deras kontroll, sdkerstalla att de
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obligatoriska uppgifter som kravs enligt artiklarna 9 och
10 finns pa de fardigforpackade livsmedlen, pa en etikett
som anbringas pa dessa eller i de handelsdokument som
avser livsmedlen, om det kan garanteras att dessa
dokument antingen atféljer de livsmedel som de avser
eller skickas fore eller samtidigt med leveransen:

a) Nar fardigforpackade livsmedel &r avsedda for
slutkonsumenter men salufors i ett handelsled fore
forsaljningen till slutkonsumenten och under
forutsattning att forsaljning till storhushall inte dger rum
i detta handelsled.

b) Nar fardigforpackade livsmedel &dr avsedda for
leverans till storhushall for beredning, bearbetning eller
uppdelning.

Trots vad som sags i forsta stycket ska
livsmedelsforetagare sakerstalla att de uppgifter som
avses i artikel 9.1 a, f, g och h dven finns pa den yttre
forpackning i vilken de fardigforpackade livsmedlen
presenteras nar de salufors.

8. Livsmedelsforetagare som till andra
livsmedelsforetagare levererar livsmedel som inte ar
avsedda for slutkonsumenter eller storhushall ska
sakerstalla att dessa andra livsmedelsforetagare far
tillracklig information for att vid behov kunna uppfylla
sina skyldigheter enligt punkt 2.

Artikel 12

Tillgdnglighet och placering av obligatorisk
livsmedelsinformation

1. Den obligatoriska livsmedelsinformationen ska finnas
tillganglig och vara lattatkomlig, i enlighet med denna
forordning, betraffande alla livsmedel.

2. For fardigforpackade livsmedel ska den obligatoriska
livsmedelsinformationen finnas direkt pa férpackningen
eller pa en etikett fast pa denna.

5. For livsmedel som inte ar fardigforpackade galler
bestimmelserna i artikel 44.

Artikel 13

Presentation av obligatoriska uppgifter

1. Utan att det paverkar tillampningen av de nationella
atgarder som antas enligt artikel 44.2 ska den
obligatoriska livsmedelsinformationen placeras pa val
synlig plats, sa att den ar latt att se, klart lasbar och, nar
sa ar lampligt, outplanlig. Annan text, illustrationer eller
annat infogat material far inte pa nagot satt dolja,
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skymma, avleda uppmarksamheten fran eller avbryta
den obligatoriska livsmedelsinformationen.

2. Utan att det paverkar tillampningen av sarskilda
unionsbestammelser om vissa livsmedel ska de
obligatoriska uppgifterna i artikel 9.1, nar de anges pa
forpackningen eller den etikett som &r fast pa denna,
vara tryckta pa forpackningen eller etiketten pa ett
sadant satt att de ar tydligt lasbara, med en
teckenstorlek dar x-h6jden som den definieras i bilaga IV
ar lika med eller stérre @n 1,2 mm.

3. Nar det géller forpackningar eller behallare vars
storsta yta ar mindre dn 80 cm?, ska den teckenstorlek
som avses i punkt 2 (x-héjden) vara lika med eller storre
an 0,9 mm.

5. De uppgifter som anges i artikel 9.1 a, e och k ska
finnas i samma synfalt. //Dessa &r; beteckning,
nettokvantitet och alkoholhalt. (red. anm.)//

Artikel 15

Sprakkrav

1. Utan att det paverkar tillampningen av artikel 9.3 ska
obligatorisk livsmedelsinformation anges pa ett sprak
som latt kan forstas av konsumenterna i de
medlemsstater dar ett livsmedel salufors.

2. De medlemsstater dar ett livsmedel saluférs far
foreskriva att uppgifterna inom deras territorium ska
anges pa ett eller flera av unionens officiella sprak.
Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelsinformation
3. Bestammelserna i punkterna 1 och 2 ska inte
forhindra att uppgifterna anges pa flera sprak.

Artikel 9.2.

De obligatoriska uppgifterna i punkt 9.1 ska anges med
ord och siffror. Darutéver far de dven uttryckas genom
piktogram eller symboler, dock utan att det paverkar
tillampningen av artikel 35.

LIVSFS 2014:4;

5 § Obligatorisk livsmedelsinformation och den
livsmedelsinformation som lamnas i enlighet med
Livsmedelsverkets foreskrifter ska anges pa svenska.
Annat sprak far anvandas om spraket endast obetydligt
skiljer sig fran svenska.

Livsmedelsinformationen far samtidigt anges pa flera
sprak.
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Frivillig livsmedelsinformation
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Om den livsmedelsinformation som finns i artiklarna 9 och 10 ges frivilligt sa géller samma krav som

for de obligatoriska uppgifterna. Sa, om man frivilligt anger till exempel naringsdeklaration pa ol,

med en alkoholhalt som 6verstiger 1,2 volymprocent, sa maste man ange det pa samma satt som for

ovriga livsmedel. Dock finns ett undantag for just naringsdeklarationen, som i det hér fallet far anges

med enbart energiinnehallet.

FORORDNING (EU) nr 1169/2011
KAPITEL V

FRIVILLIG LIVSMEDELSINFORMATION
Artikel 36

Tillampliga krav

1. Om den livsmedelsinformation som avses i artiklarna
9 och 10 ges pa frivillig basis, ska denna information
uppfylla kraven i kapitel IV avsnitten 2 och 3.

2. Livsmedelsinformation som ges pa frivillig basis ska
uppfylla féljande krav:

a) Den ska inte vilseleda konsumenten, i enlighet med
vad som avses i artikel 7.

b) Den ska inte vara tvetydig eller forvillande for
konsumenten.

c) Den ska i forekommande fall vara grundad pa
relevanta vetenskapliga uppgifter.

4. For att sdkerstalla att konsumenterna informeras pa
lampligt satt nar frivillig livsmedelsinformation ges av
livsmedelsforetagare pa ett avvikande satt som kan
vilseleda eller forvilla konsumenten far kommissionen,
genom delegerade akter i enlighet med artikel 51, anta
foreskrifter om ytterligare fall av frivillig
livsmedelsinformation utéver dem som avses i punkt 3 i
den har artikeln.

Artikel 37

Presentation

Frivillig livsmedelsinformation far inte visas sa att den
obligatoriska livsmedelsinformationen inte far tillrackligt
utrymme.
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Obligatoriska uppgifter

FORORDNING (EU) nr 1169/2011

Artikel 16

Utelamnande av vissa obligatoriska uppgifter

3. Utan att det paverkar tillampningen av andra
unionsbestammelser som kraver obligatorisk
naringsdeklaration ska den deklaration som avses i
artikel 9.1 | inte vara obligatorisk for de livsmedel som
fortecknas i bilaga V.

4. Utan att det paverkar tilldmpningen av andra
unionsbestdammelser som kraver en
ingrediensforteckning eller obligatorisk
naringsdeklaration ska de uppgifter som avses i artikel
9.1 b //=ingrediensforteckning (red. anm.)//och |
//=néaringsdeklaration (red anm.)// inte vara
obligatoriska for drycker som innehaller mer an 1,2
volymprocent alkohol.

KAPITEL IV

OBLIGATORISK LIVSMEDELSINFORMATION
AVSNITT 1

Innehall och presentation

Artikel 9

Forteckning 6ver obligatoriska uppgifter

1. I enlighet med artiklarna 10-35 och om inget annat
foljer av undantagen i detta kapitel, ska foljande
uppgifter vara obligatoriska:
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a) Livsmedlets beteckning.

b) Ingrediensférteckningen.

c) Ingredienser eller processhjdlpmedel fortecknade i
bilaga Il eller som harror fran ett amne eller en produkt
som fortecknas i bilaga Il som orsakar allergi eller
intolerans och som anvands vid tillverkningen eller
beredningen av ett livsmedel och finns kvar i den fardiga
varan, om an i annan form.

d) Médngden av vissa ingredienser eller kategorier
ingredienser. e) Livsmedlets nettokvantitet.

f) Datum fér minsta hallbarhet eller sista
forbrukningsdag.

g) Sarskilda villkor for férvaring och/eller anvandning.
h) Namn pa eller firmanamn for och adress till det
livsmedelsforetag som avses i artikel 8.1.

i) Uppgift om ursprungsland eller harkomstplats dar sa
kravs enligt artikel 26.

j) Bruksanvisning, om det utan en sadan skulle vara svart
att anvanda livsmedlet pa ratt satt.

k) For drycker som innehaller mer &n 1,2 volymprocent
alkohol, den faktiska alkoholhalten uttryckt i volym.

I) En naringsdeklaration.

BILAGA V (till forordning (EU) nr 1169/2011) LIVSMEDEL SOM AR UNDANTAGNA FRAN
KRAVET PA OBLIGATORISK NARINGSDEKLARATION
3. Vatten som &r avsedda som livsmedel, inbegripet sddant som endast tillférts koldioxid och/eller

aromer.
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Beteckning

FORORDNING (EU) nr 1169/2011

Artikel 9.1 a) Livsmedlets beteckning.

Artikel 17

Livsmedlets beteckning

1. Livsmedlets beteckning ska vara dess foreskrivna
beteckning. Om det inte finns nagon sadan beteckning,
ska livsmedlets beteckning vara dess vedertagna
beteckning eller, om det inte finns ndgon vedertagen
beteckning eller denna inte anvands, ska en beskrivande
beteckning av livsmedlet ges.

2. Det ska vara tillatet att i den medlemsstat dar
livsmedlet salufors anvanda den beteckning under vilken
varan lagligen tillverkas och saluférs i den medlemsstat
dar tillverkningen dger rum. Om Ovriga bestammelser i
denna forordning, sarskilt i artikel 9, inte ar tillrackliga
for att sakerstélla att konsumenterna i den medlemsstat
dar varan salufors far kinnedom om livsmedlets verkliga
beskaffenhet och kan sarskilja det fran livsmedel som
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det skulle kunna forvaxlas med, ska livsmedlets
beteckning emellertid atfoljas av ytterligare beskrivande
information i anslutning till beteckningen.

3. | undantagsfall far livsmedlets beteckning i den
medlemsstat dar tillverkningen dger rum inte anvandas i
den medlemsstat dar livsmedlet salufors, nar det
livsmedel som beteckningen galler i den medlemsstat
dar tillverkningen dger rum skiljer sig sa mycket i fraga
om sammansattning eller framstallning fran det
livsmedel som ar kant under denna beteckning i den
medlemsstat dar livsmedlet saluférs, att punkt 2 inte ar
tillracklig for att sdkerstélla att konsumenterna i den
medlemsstat dar livsmedlet salufors ges korrekt
information.

4. Livsmedlets beteckning far inte ersittas med ett
immaterialrattsligt skyddat namn, markesnamn eller
fantasinamn.

BILAGA VI (till férordning (EU) nr 1169/2011) LIVSMEDLETS BETECKNING OCH SARSKILDA

ATFOLJANDE UPPGIFTER

DELA — OBLIGATORISKA UPPGIFTER SOM SKA ATFOLJIA LIVSMEDLETS BETECKNING

1. Livsmedlets beteckning ska omfatta eller atfoljas av uppgifter om livsmedlets fysiska tillstand eller
den séarskilda behandling som det har genomgatt (t.ex. pulvrisering, omfrysning, frystorkning,
djupfrysning, koncentrering, rékning) i samtliga fall da avsaknaden av sadan information skulle kunna
vilseleda kdparen.

4. Nar det géller livsmedel dar en bestandsdel eller ingrediens som konsumenten férvantar sig ska
inga eftersom den normalt anvands eller ingar naturligt, har utbytts mot en annan bestandsdel eller
ingrediens ska det pa etiketten — utéver ingrediensforteckningen — klart och tydligt anges vilken
bestandsdel eller ingrediens som har anvants som ersattning helt eller delvis, varvid uppgifterna ska
anges

a) i omedelbar narhet av produktens beteckning, och

b) med en teckenstorlek dar x-hdjden ar minst 75 % av produktbeteckningens teckenstorlek och inte
mindre dn den minsta teckenstorlek som kravs enligt artikel 13.2 i denna férordning.
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Ingredienser
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Ingredienser (Inte obligatoriskt for alkoholhaltiga drycker med mer @n 1,2 volymprocent alkohol).

FORORDNING (EU) nr 1169/2011

Artikel 9.1 b) Ingrediensfoérteckningen.

Artikel 18

Ingrediensforteckning

1. Ingrediensforteckningen ska ha en passande
overskrift eller inledning som bestar av eller innehaller
ordet “ingredienser”. Forteckningen ska omfatta
samtliga ingredienser i livsmedlet i fallande
storleksordning efter den vikt som ingrediensen hade vid
framstallningstidpunkten.

2. Ingredienserna ska, i forekommande fall, anges med
sina specifika beteckningar i enlighet med de
bestammelser som faststalls i artikel 17 och bilaga VI.
Artikel 19

Uteldmnande av ingrediensférteckningen

1. Foljande livsmedel behéver inte atfoljas av en
ingrediensforteckning:

b) Kolsyrat vatten, om det framgar av beskrivningen att
vattnet har kolsyrats.

Artikel 20

Utelamnande av bestandsdelar i livsmedel fran
ingrediensfoérteckningen

Utan att det paverkar tillampningen av artikel 21
behover féljande bestandsdelar i ett livsmedel inte ingd i
ingrediensforteckningen:

a) De bestandsdelar i en ingrediens som under
framstallningsprocessen tillfalligt avskilts men senare
ater tillforts livsmedlet i proportioner som inte
overskrider de ursprungliga.

b) Livsmedelstillsatser och livsmedelsenzymer

i) vilkas forekomst i ett visst livsmedel uteslutande beror
pa att de ingatt i en eller flera ingredienser i det aktuella
livsmedlet, i enlighet med den “carry-over”-princip som
avses i artikel 18.1 a och b i férordning (EG) nr
1333/2008, forutsatt att de inte har nagon teknisk
funktion i den fardiga varan, eller

i) vilka anvands som processhjalpmedel.

c) Barare och amnen som inte ar livsmedelstillsatser men
anvands pa samma satt och med samma syfte som
barare och som endast anvands i absolut nodvandiga
mangder.

d) Amnen som inte ar livsmedelstillsatser men anvénds
pa samma satt och med samma syfte som
processhjdlpmedel och finns kvar i den fardiga varan, om
an i forandrad form.

e) Vatten

i) om vattnet anvands under framstallningsprocessen
enbart for att rekonstituera en ingrediens som anvands i
koncentrerad eller torkad form, eller

BILAGA VII (till forordning (EU) nr 1169/2011) ANGIVANDE OCH BENAMNING AV

INGREDIENSER

DELA — SARSKILDA BESTAMMELSER OM ANGIVANDE AV INGREDIENSER | FALLANDE

STORLEKSORDNING EFTER VIKT

Ingredienskategori

Bestammelser om angivande efter vikt

1. Tillsatt vatten och flyktiga @mnen

Ska anges i storleksordning efter vikt i den
fardiga varan. Den mangd vatten som tillforts
som ingrediens i ett livsmedel ska berdknas
genom att den fardiga varans totala mangd
minskas med den totala mangden av 6vriga
anvanda ingredienser. Denna mangd behover
inte beaktas om den ar hogst 5 % av den fardiga
varans vikt. Detta undantag ar inte tillampligt
pa kott, kottberedningar, obearbetade
fiskeriprodukter och obearbetade tvaskaliga
blotdjur.

2. Ingredienser som anvands i koncentrerad

framstallningen

eller torkad form och som rekonstitueras under

Far anges i storleksordning efter den vikt de
hade innan de koncentrerades eller torkades.

4. Frukt, gronsaker eller svamp, varav ingen
patagligt dominerar med hansyn till vikt och
som anvandas i proportioner som kan variera,

Far grupperas tillsammans i
ingrediensforteckningen under benamningen
"frukt”, “"gronsaker” eller "svamp” foljt av
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nar de anvands blandade som ingredienser i ett
livsmedel

upplysningen "i varierande proportion”,
omedelbart f6ljt av en upprakning av de frukter,
gronsaker eller svampar som ingar. | sadana fall
ska blandningen anges i
ingrediensforteckningen i enlighet med artikel
18.1 pa grundval av den samlade vikten av de
frukter, gronsaker eller svampar som ingar.

6. Ingredienser som utgdr mindre dn 2 % av
den fardiga varan:

Far anges i en annan ordning efter de 6vriga
ingredienserna.

7. Ingredienser som ar av liknande slag eller
inbordes utbytbara, vilka kan komma att
anvandas vid tillverkningen eller beredningen
av ett livsmedel utan att dess sammansattning,
beskaffenhet eller uppfattade varde andras,
forutsatt att de utgdér mindre an 2 % av den
fardiga varan:

Fariingrediensforteckningen anges med
forklaringen “innehaller ... och/eller ...” i de fall
dar minst en av hogst tva ingredienser ingar i
den fardiga varan. Denna bestdmmelse ska inte
galla de livsmedelstillsatser eller ingredienser
som fortecknas i del C i denna bilaga eller de
amnen eller produkter som fértecknas i bilaga Il
och som orsakar allergi eller intolerans.

DELB — BENAMNING AV VISSA INGREDIENSER MED BETECKNINGEN PA EN KATEGORI | STALLET

FOR EN SPECIFIK BETECKNING

Ingredienser som tillhor nagon av de kategorier livsmedel som fértecknas nedan och &r

bestandsdelar i ett annat livsmedel far, utan att det paverkar tillampningen av artikel 21, bendmnas

med endast beteckningen pa kategorin snarare dn den specifika beteckningen.

Definition av livsmedelskategori

Benamning

4, Starkelse, och starkelse som modifierats
genom fysikaliska processer eller med hjalp av
enzymer

”Starkelse”

7. Alla kryddor som inte 6verstiger 2 % av
livsmedlets vikt

”Krydda”, “kryddor” eller "kryddblandning”

8. Alla ortkryddor eller delar av 6rtkryddor som

”Ortkrydda”, ”értkryddor” eller ”blandning av

inte dverstiger 2 % av livsmedlets vikt ortkryddor”
11. Alla slag av sackaros "Socker”
12. Vattenfri glukos eller glukosmonohydrat "Druvsocker”

13. Glukossirap och vattenfri glukossirap

"Glukossirap”

DEL C — BENAMNING AV VISSA INGREDIENSER MED BETECKNINGEN PA DERAS KATEGORI FOLIT AV

DERAS SPECIFIKA BETECKNING ELLER E-NUMMER

Livsmedelstillsatser och livsmedelsenzymer som inte anges i artikel 20 b och som tillh6r nagon av de

kategorier som fortecknas i denna del maste, utan att det paverkar tillampningen av artikel 21,

bendmnas med beteckningen pa kategorin foljd av deras specifika beteckning eller, om lampligt, E-

numret. Om en ingrediens tillhér mer @n en kategori, ska den kategori anges som ar lampligast med

hansyn till ingrediensens huvudsakliga funktion i det aktuella livsmedlet.
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Syra

Surhetsreglerande medel
Klumpforebyggande medel
Skumdampningsmedel
Antioxidationsmedel
Fylinadsmedel

Fargamne
Emulgeringsmedel

Smaltsalter (enbart for smaltost och
smaéltostprodukter)

Konsistensmedel
Smakforstarkare

Mjoélbehandlingsmedel
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Skumbildande medel
Geleringsmedel
Ytbehandlingsmedel (glasering)
Fuktighetsbevarande medel

Modifierad starkelse (Den specifika
beteckningen eller E-numret behover inte
anges.)

Konserveringsmedel
Drivgas

Bakpulver
Komplexbildare
Stabiliseringsmedel
S6tningsmedel

Fortjockningsmedel

DELD — BENAMNING AV AROMER | INGREDIENSFORTECKNINGEN

1. Aromer ska bendmnas med nagot av begreppen

— "arom (aromer)” eller en mer specifik beteckning eller beskrivning av @mnet, om den aromgivande
bestandsdelen innehaller aromer enligt definitionen i artikel 3.2 b, ¢, d, e, f, g och h i férordning (EG)
nr 1334/2008,

— "rokarom (rokaromer)”, eller “rékarom (rékaromer) framstalld av” foljt av ett livsmedel, en
livsmedelskategori eller ett ursprungsmaterial for livsmedel (t.ex. “rékarom [r6karomer] framstalld
av bok”), om den aromgivande bestandsdelen innehaller aromer enligt definitionen i artikel 3.2 fi
forordning (EG) nr 1334/2008 och ger livsmedlet arom av rok.

2. Begreppet "naturlig” i beskrivningen av aromer ska anvdndas i 6verensstammelse med artikel 16 i
forordning (EG) nr 1334/2008.

Forordning (EG) nr 1334/2008

Artikel 16
Sarskilda krav for anvandningen av beteckningen ”naturlig”

1. Om uttrycket "naturlig” anvands for att beskriva en arom i den férséaljningsbeskrivning
som avses i artikel 15.1 a, ska bestammelserna i punkterna 2—6 i denna artikel tillampas.
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2. Uttrycket "naturlig” far anvandas for att beskriva en arom endast om den aromgivande
bestandsdelen uteslutande bestar av aromberedningar och/eller naturliga aromamnen.

3. Uttrycket "naturligt aromamne/naturliga aromamnen” far anvdandas endast for aromer i
vilka den aromgivande bestandsdelen uteslutande bestar av naturliga aromamnen.

4. Uttrycket "naturlig” far anvandas i kombination med en hanvisning till ett livsmedel, en
livsmedelskategori eller ett vegetabiliskt eller animaliskt ursprungsmaterial fér aromer
endast om den aromgivande bestandsdelen uteslutande eller till minst 95 viktprocent
framstallts av det ursprungsmaterial som det hanvisas till.

Beskrivningen ska lyda “naturlig ‘livsmedel eller livsmedelskategori eller ursprungsmaterial’
arom”.

5. Beteckningen “naturlig ‘livsmedel eller livsmedelskategori eller ursprungsmaterial’ arom
med andra naturliga aromer” far anvandas endast om den aromgivande bestandsdelen
delvis kommer fran det ursprungsmaterial som det hanvisas till och dess arom ar latt att
kdanna igen.

6. Uttrycket "naturlig arom” far anvandas endast om den aromgivande bestdndsdelen
kommer fran olika ursprungsmaterial och ursprungsmaterialens arom eller smak inte skulle
framga av en hanvisning till dessa.

3. Kinin och/eller koffein som anvidnds som aromer vid tillverkningen eller beredningen av ett
livsmedel ska anges i ingrediensforteckningen med sin beteckning direkt efter ordet "arom”.

DELE — BENAMNING AV SAMMANSATTA INGREDIENSER

1. En sammansatt ingrediens uttryckt i total vikt far inga i ingrediensforteckningen under sin egen
bendamning, forutsatt att denna faststallts enligt lag eller ar allmant vedertagen och omedelbart f6ljs
av en upprakning av de ingredienser som ingar i den sammansatta ingrediensen.

2. Utan att det paverkar tillampningen av artikel 21, ska ingrediensforteckningen fér sammansatta
ingredienser inte vara obligatorisk

a) om den sammansatta ingrediensens sammansattning ar faststalld i gdllande unionslagstiftning,
forutsatt att den sammansatta ingrediensen utgdr mindre an 2 % av den fardiga varan; denna
bestammelse ska dock inte galla for livsmedelstillsatser, savida inte annat foljer av artikel 20 a—d,
eller

b) for sammansatta ingredienser som bestar av blandningar av kryddor och/eller 6rtkryddor som
utgdér mindre dan 2 % av den fardiga varan, med undantag av livsmedelstillsatser, om inte annat foljer
av artikel 20 a—d, eller

c) om den sammansatta ingrediensen ar ett livsmedel for vilket det inte kravs nagon
ingrediensforteckning enligt unionslagstiftningen.
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Allergener ska framhavas
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Allergener skrivs med VERSALER, avvikande typsnitt, stil eller bakgrundsfarg i

ingrediensforteckningen.

FORORDNING (EU) nr 1169/2011

Artikel 9.1 c) Ingredienser eller processhjalpmedel
fortecknade i bilaga Il eller som héarror fran ett damne
eller en produkt som fortecknas i bilaga Il som orsakar
allergi eller intolerans och som anvands vid
tillverkningen eller beredningen av ett livsmedel och
finns kvar i den fardiga varan, om an i annan form.
Artikel 21

Markning av vissa dmnen eller produkter som orsakar
allergi eller intolerans

1. Utan att det paverkar tillampningen av de
bestammelser som antas enligt artikel 44.2 ska de
uppgifter som avses i artikel 9.1 c uppfylla féljande krav:
a) De ska anges i ingrediensforteckningen i enlighet med
bestammelserna i artikel 18.1, med en tydlig hdanvisning
till beteckningen pa det amne eller den produkt som
fortecknas i bilaga Il.

b) Amnets eller produktens beteckning enligt
forteckningen i bilaga Il ska framhavas genom en
teckenuppsattning som tydligt skiljer beteckningen fran
resten av ingrediensforteckningen, exempelvis genom
typsnitt, stil eller bakgrundsfarg.

Om det inte finns nagon ingrediensforteckning ska de
uppgifter som avses i artikel 9.1 c innefatta ordet
”innehaller” foljt av beteckningen pa det amne eller den
produkt som fortecknas i bilaga Il.

Om flera ingredienser eller processhjalpmedel i ett
livsmedel harrér fran ett enda @mne eller en enda
produkt som fortecknas i bilaga Il, ska det i markningen
klart framga for varje relevant ingrediens eller
processhjalpmedel.

Angivande av de uppgifter som avses i artikel 9.1 c ska
inte kravas om livsmedlets beteckning innehaller en
tydlig hanvisning till &mnet eller produkten i fraga.

BILAGA II (till férordning (EU) nr 1169/2011) AMNEN ELLER PRODUKTER SOM ORSAKAR

ALLERGI ELLER INTOLERANS

1. Spannmal som innehaller gluten, dvs. vete (t.ex. spelt och khorasanvete), rag, korn, havre eller
hybridiserade sorter darav och produkter darav, med féljande undantag:

a) vetebaserad glukossirap, inklusive glukos (Géller dven produkter framstallda darav, forutsatt
att bearbetningsprocessen inte férmodas ha 6kat den allergenicitet som myndigheten har

faststallt for den produkt de harror fran.),

b) vetebaserade maltodextriner (Galler dven produkter framstallda darav, forutsatt att
bearbetningsprocessen inte féormodas ha 6kat den allergenicitet som myndigheten har

faststallt for den produkt de harror fran),

c) kornbaserad glukossirap,

d) spannmal som anvands for framstallning av alkoholdestillat, inklusive jordbruksalkohol.

2. Kraftdjur och produkter darav.

3. Agg och produkter déarav.

4. Fisk och produkter darav, med féljande undantag:

a) fiskgelatin som anvands som barare for vitamin- eller karotenoidpreparat,

b) fiskgelatin eller husbloss som anvands som klarningsmedel i 6l och vin.

5. Jordnétter och produkter framstallda darav.

6. Sojabonor och produkter darav, med foljande undantag:
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a) fullstandigt raffinerad sojaolja och fullstéandigt raffinerat sojafett (Galler aven produkter
framstallda darav, forutsatt att bearbetningsprocessen inte formodas ha 6kat den
allergenicitet som myndigheten har faststallt for den produkt de harror fran.),

b) naturliga blandade tokoferoler (E306), naturligt D-alfa-tokoferol, naturligt D-alfa-
tokoferolacetat, naturligt D-alfa-tokoferolsuccinat fran sojabonor,

c) fytosteroler och fytosterolestrar framstallda av vegetabilisk sojabdnsolja,
d) fytostanolestrar framstéllda av steroler fran vegetabilisk sojabdnsolja.
7. Mjolk och produkter darav (inklusive laktos), med féljande undantag:
a) vassle som anvands for framstallning av alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol,
b) laktitol.

8. Notter, dvs. mandel (Amygdalus communis L.), hasselnot (Corylus avellana), valnot (Juglans regia),
cashewnot (Anacardium occidentale), pekannot (Carya illinoinensis [Wangenh.] K. Koch), paranot
(Bertholletia excelsa), pistaschmandel (Pistacia vera), makadamian6t och Queenslandsnot
(Macadamia ternifolia), samt produkter ddrav, med undantag av notter som anvands for
framstallning av alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol.

9. Selleri och produkter framstallda darav.
10. Senap och produkter framstallda darav.
11. Sesamfron och produkter framstallda darav.

12. Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer totalt 6verstigande 10 mg/kg eller 10 mg/liter uttryckt
som SO, vilket ska berdknas for produkter som salufors konsumtionsfardiga eller som
rekonstituerats enligt tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstallda darav.

14. Blotdjur och produkter framstdllda darav.
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Mdngd av vissa ingredienser

FORORDNING (EU) nr 1169/2011 a) ingar i livsmedlets beteckning eller vanligtvis

Artikel 9.1 d) Mangden av vissa ingredienser eller forknippas med beteckningen av konsumenten, eller

kategorier ingredienser. b) framhavs i markningen genom ord, bild eller grafik,
eller

Artikel 22 c) ar nodvandig for att karakterisera livsmedlet och

Mangdangivelse for ingredienser sarskilja det fran varor som det skulle kunna férvaxlas

1. Den mangd av en ingrediens eller kategori av med pa grund av sin beteckning eller sitt utseende.

ingredienser som anvands vid tillverkningen eller 2. Tekniska bestammelser om tillampningen av punkt 1,

beredningen av ett livsmedel ska anges, om ingrediensen inklusive sarskilda fall dar mangden av vissa ingredienser

eller kategorin av ingredienser i fraga inte behover anges, faststalls i bilaga VIII.

BILAGA (till forordning (EU) nr 1169/2011) VIIIl MANGDANGIVELSE FOR INGREDIENSER
1. Méngden behover inte anges

a) for en ingrediens eller kategori ingredienser
iii) som anvands i sma mangder i aromgivande syfte, eller

iv) som, trots att den ingar i livsmedlets beteckning, inte styr konsumenters val i den
medlemsstat dar livsmedlets salufors, da variationen i mangd inte ar avgérande for att
karakterisera livsmedlet eller inte &r sadan att den sarskiljer livsmedlet fran liknande
livsmedel,

b) om sérskilda unionsbestammelser exakt foreskriver mangden av en ingrediens eller kategori
ingredienser utan att foreskriva att detta ska anges i markningen, eller

3. Mangden av en ingrediens eller kategori ingredienser ska

a) uttryckas i procent, vilket ska motsvara méangden av ingrediensen eller ingredienserna vid den
tidpunkt da de anvénds, och

b) anges antingen i eller omedelbart intill livsmedlets beteckning, eller i ingrediensférteckningen i
anslutning till ingrediensen, eller kategorin ingredienser i fraga.

4.Genom undantag fran punkt 3 géller féljande:

¢) Mangden av ingredienser som anvands i koncentrerad eller torkad form och som rekonstitueras
under framstallningen, far anges i storleksordning efter den vikt som ingredienserna hade innan de
koncentrerades eller torkades.
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Nettokvantitet
| liter, deciliter, centiliter eller milliliter

FORORDNING (EU) nr 1169/2011 a) volymenheter i fraga om flytande produkter,

Artikel 9.1 e) Livsmedlets nettokvantitet. 3. Tekniska bestammelser om tillampningen av punkt 1,
Artikel 23 inklusive sarskilda fall dar nettokvantiteten inte behover
Nettokvantitet anges, faststalls i bilaga IX.

1. Ett livsmedels nettokvantitet ska uttryckas i liter,
centiliter, milliliter, kilogram eller gram, och, beroende
pa vad som ar lampligt, anges i

BILAGA IX (till forordning (EU) nr 1169/2011) ANGIVANDE AV NETTOKVANTITET

2. Om unionsbestammelser eller, om sadana saknas, nationella bestammelser foreskriver att
innehallet ska anges pa ett speciellt satt (t.ex. nominell mangd, minimimangd, genomsnittsmangd),
ska denna mangd anses som nettokvantitet enligt denna forordning. //se Swedacs foreskrifter om
fardigférpackade varor STAFS 2017:1. (red. anm.)//

3. Om en fardigforpackad vara bestar av tva eller flera separata fardigforpackningar som innehaller
samma mangd av samma vara, ska nettokvantiteten anges genom uppgift om nettokvantiteten i
varje separat forpackning och det totala antalet sadana férpackningar. Dessa uppgifter ska dock inte
vara obligatoriska, om det totala antalet separata forpackningar ar klart synligt och latt kan rdaknas
utifran och minst en uppgift om nettokvantiteten i varje enskild férpackning ar klart synlig fran
utsidan.

Swedacs foreskrifter om fardigférpackade varor STAFS 2017:1
1 § Dessa foreskrifter géller for fardigférpackningar som innehaller varor som ar avsedda att séljas i
konstanta lika nominella mangder som

e ar lika med de varden som forpackaren har forutbestamt,
e ar uttryckta i vikt eller volymenheter och
¢ innehaller minst 5 g eller 5 ml och hogst 10 kg eller 10 .

4§ Alla fardigforpackningar ska vara forsedda med foljande markningar anbringade pa férpackningen
pa sadant satt att de ar outplanliga, 1att lasbara och synliga nar fardigforpackningen ar tillganglig for
forsaljning under normala férhallanden.

Den nominella mangden (nominell vikt eller nominell volym) uttryckt i kilogram, gram, liter, centiliter
eller milliliter ska anges med siffror som ar minst

6 mm héga om den nominella mangden 6verstiger 1 000 g eller 100 cl,
4 mm hoéga om den ar fr.o.m. 1 000 g eller 100 cl till 200 g eller 20 cl,

3 mm hoéga om den ar fr.o.m. 200 g eller 20 cl till 50 g eller 5 cl och

2 mm hoga om den inte overstiger 50 g eller 5 cl,

foljd av beteckningen fér den mattenhet som anvands ...
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Nettokvantitet hos livsmedel i vatskeform, som ar avsedda for forséljning inom Sverige, far daven
anges i deciliter (dl).

7 § Det faktiska innehallet hos en fardigforpackning ska, pa férpackarens eller importérens ansvar,
matas eller kontrolleras efter vikt eller volym.

Vid alla kontrollférfaranden avseende varumangder som uttrycks i volymenheter ska vardet for det
faktiska innehallet bestdammas vid eller korrigeras till en temperatur pa 20 °C, oavsett vid vilken
temperatur det packades eller kontrollerades.

Om en vag anvands vid matning eller kontroll ska vagen uppfylla kraven i Swedacs foreskrifter om
icke-automatiska eller automatiska vagar. Om matningen eller kontrollen inte utférs med hjalp av en
vag ska innehallet matas eller kontrolleras med ett matdon som ar l[ampligt fér uppgiften.

Matning av det faktiska innehallet

8 § En forpackare som mater det faktiska innehallet i varje fardigférpackning ska sdkerstalla att
innehallet i fardigforpackningarna minst uppgar till den nominella mangden. Inga negativa avvikelser
ar tillatna.

Kontroll av det faktiska innehallet

9 § Om en forpackare inte mater det faktiska innehallet i varje fardigférpackning, maste mangden
hos fardigforpackningarna sakerstallas pa ett annat satt. Férpackaren eller importéren ska i dessa fall
kontrollera mangden hos fardigférpackningarna, i ett definierat parti, med hjalp av ett system for
statistisk stickprovskontroll.

11 § Fardigférpackningar i ett parti ska vad galler mangd uppfylla féljande krav:

¢ Det faktiska innehallet i en fardigforpackning far i genomsnitt inte vara mindre dn den nominella
mangden.

¢ Andelen fardigférpackningar, i ett parti, med negativa avvikelser storre an den tillatna negativa
avvikelsen, som framgar av tabellen nedan, ska vara tillrdckligt liten for att ett parti av
fardigforpackningar ska anses uppfylla kraven for statistisk kontrollenligt bilaga 1.

¢ Ingen fardigforpackning far ha en negativ avvikelse som ar mer dn dubbelt sa stor som den tillatna
negativa avvikelsen.

Den tillatna negativa avvikelsen i en fardigforpacknings innehall framgar av nedanstaende tabell.

Nominell mangd (Qn) i gram eller milliliter Tilldtna negativa avvikelser
som % av Q, g eller ml

over 5 mindre an 50 9

fran 50 till 100 4,5

fran 100 till 200 4,5

fran 200 till 300 9

fran 300 till 500 3

fran 500 till 1000 15

fran 1000 till 10000 1,5
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Hallbarhet
Ordningen pa bast fore-datum ska vara dag, manad, ar.

FORORDNING (EU) nr 1169/2011 Datum for minsta hallbarhet, sista forbrukningsdag och
Artikel 9.1 f) Datum for minsta hallbarhet eller sista nedfrysningsdatum

férbrukningsdag. 2. Datumet i fraga ska anges i enlighet med bilaga X.
Artikel 24

BILAGA X (till forordning (EU) nr 1169/2011) DATUM FOR MINSTA HALLBARHET, SISTA
FORBRUKNINGSDAG OCH NEDFRYSNINGSDATUM
1. Datum for minsta hallbarhet ska anges enligt foljande:

a) Datumet ska foregas av orden

— ”Bast fore ...” nar datumet omfattar uppgift om dagen,

— ”Bast fore utgangen av ...” i 6vriga fall.

b) De ord som anges i punkt a ska atféljas av

— antingen sjalva datumet, eller

— en hanvisning till var pa markningen datumet finns angivet.

Om det behovs, ska dessa uppgifter atféljas av de férvaringsanvisningar som maste iakttas for att
varan ska halla sig under den angivna perioden.

c) Datumet ska besta av dag, manad och eventuellt ar i denna ordning och i okodad form.
Dock &r det i fraga om livsmedel
— med kortare hallbarhetstid 4n 3 manader tillrdckligt att ange dag och manad,

— med langre hallbarhetstid 4n 3 manader men inte ldngre dan 18 manader tillrdckligt att ange
manad och ar,

— med langre hallbarhetstid an 18 manader tillrdckligt att ange aret.

d) Om inte annat féljer av unionsbestammelser som foreskriver andra typer av datummarkning, ska
uppgift om datum fér minsta hallbarhet inte kravas for

— drycker som innehaller minst 10 volymprocent alkohol,

2. Datumet for sista forbrukningsdag ska anges enligt foljande:
a) Det ska foregas av orden ”sista forbrukningsdag ...”.

b) De ord som anges i led a ska atféljas av

— antingen sjalva datumet, eller
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— en hanvisning till var pa markningen datumet finns angivet.

Dessa uppgifter ska foljas av en beskrivning av de forvaringsanvisningar som man maste ratta sig
efter.

c) Datumet ska besta av dag, manad och, eventuellt, ar, i denna ordning och i okodad form.

d) Sista forbrukningsdag ska anges pa varje enskild fardigférpackad portion.
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Forvaringsanvisningar och anvindning

FORORDNING (EU) nr 1169/2011

Artikel 9.1 g) Sarskilda villkor for férvaring och/eller
anvandning.

Artikel 25

Forvarings- eller anvandningsvillkor

1. Om ett livsmedel kraver sarskilda forvarings- eller
anvandningsvillkor ska dessa anges.
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2. For att livsmedlet ska kunna férvaras eller anvdandas
pa lampligt satt efter det att forpackningen brutits ska
det i forekommande fall lamnas uppgifter om
forvaringsvillkor och/eller om nar livsmedlet senast bor
forbrukas.

Namn och adress till ansvarig livsmedelsforetagare

FORORDNING (EU) nr 1169/2011

Artikel 9.1 h) Namn pa eller firmanamn for och adress till

det livsmedelsforetag som avses i artikel 8.1.

FORORDNING (EU) nr 1169/2011

Ursprungsland eller hirkomstplats

FORORDNING (EU) nr 1169/2011

Artikel 9.1 i) Uppgift om ursprungsland eller
harkomstplats dar sa kravs enligt artikel 26.

Artikel 26

Ursprungsland eller hdarkomstplats

2. Uppgift om ursprungsland eller harkomstplats ska
vara obligatorisk

a) i de fall dar underlatenhet att Iamna denna uppgift
skulle kunna vilseleda konsumenten i fraga om
livsmedlets ratta ursprungsland eller harkomstplats, i
synnerhet om den information som atféljer livsmedlet
eller etiketten som helhet annars skulle antyda att
livsmedlet har ett annat ursprungsland eller en annan
harkomstplats,

3. Om ursprungsland eller harkomstplats for ett
livsmedel anges men inte &r samma som

Bruksanvisning

FORORDNING (EU) nr 1169/2011

Artikel 9.1 j) Bruksanvisning, om det utan en sadan skulle

vara svart att anvanda livsmedlet pa ratt satt.

Artikel 8.1. Den livsmedelsforetagare som ar ansvarig for
livsmedelsinformationen ska vara den féretagare i vars
namn eller firmanamn livsmedlet salufors eller, om
denna foretagare inte ar etablerad i unionen, den som
importerar livsmedlet till unionsmarknaden.”

ursprungslandet eller harkomstplatsen fér den priméara
ingrediensen

a) ska uppgift om ursprungsland eller harkomstplats
anges dven for den primara ingrediensen i fraga, eller
b) ska det anges att ursprungslandet eller
harkomstplatsen for den primara ingrediensen inte ar
samma som ursprungslandet eller harkomstplatsen for
livsmedlet.

Tillampning av denna punkt forutsatter att de
tillampningsforeskrifter som avses i punkt 8 antas.

8. Senast den 13 december 2013 ska kommissionen,
efter konsekvensbedémningar, anta genomforandeakter
avseende tilldmpningen av punkt 2 b i den har artikeln
och tillampningen av punkt 3 i den har artikeln. Dessa
genomforandeakter ska antas i enlighet med det
granskningsférfarande som avses i artikel 48.2.
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Alkoholhalt

FORORDNING (EU) nr 1169/2011

Artikel 9.1 k) For drycker som innehaller mer én 1,2
volymprocent alkohol, den faktiska alkoholhalten
uttryckt i volym.

Artikel 28
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Alkoholhalt

2. Den faktiska alkoholhalten uttryckt i volym for andra
drycker som innehaller mer &n 1,2 volymprocent alkohol
an de som avses i punkt 1 //=vin och druvmust// ska
anges i enlighet med bilaga XII.

BILAGA XII (till forordning (EU) nr 1169/2011) ALKOHOLHALT
Den faktiska alkoholhalten uttryckt i volym fér drycker som innehaller mer &n 1,2 volymprocent

alkohol ska anges med hogst en decimal. Den ska foljas av angivelsen ”%vol” och far foregas av ordet

"alkohol” eller férkortningen “alk.”.

Alkoholhalten ska bestammas vid 20 °C.

De tillatna positiva och negativa avvikelserna i absoluta tal nar det galler uppgift om alkoholhalten

uttryckt i volym anges i nedanstdende tabell. Avvikelserna ska gélla utan att paverka de avvikelser

som beror pa den analysmetod som anvands for att bestimma alkoholhalten.

Beskrivning av drycken

Positiv eller negativ avvikelse

1. Ol med KN-nummer 2203 00 //= maltdrycker
(red. anm.)// och en alkoholhalt som inte
overstiger 5,5 volymprocent; drycker utan
kolsyra med KN-nummer 2206 00 som
framstalls av druvor

0,5 volymprocent

2. Ol med en alkoholhalt som &verstiger 5,5
volymprocent; drycker med kolsyra och KN-
nummer 2206 00 som framstalls av druvor;
cidersorter, paronviner, fruktviner och liknande
som framstalls av annan frukt dn druvor,
oavsett om de ar parlande eller mousserande;
mjod

1 volymprocent

3. Drycker som innehaller uppblotta frukter
eller vaxtdelar

1,5 volymprocent

4. Ovriga drycker som innehéaller mer 3n 1,2
volymprocent alkohol

0,3 volymprocent
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Niringsdeklaration
Néringsdeklaration &r obligatorisk fran 2016.

FORORDNING (EU) nr 1169/2011
Artikel 9.1 1) En naringsdeklaration.

AVSNITT 3

Néringsdeklaration

Artikel 29

Forhallande till annan lagstiftning

1. Detta avsnitt géller inte livsmedel som omfattas av
foljande lagstiftning:

b) Europaparlamentets och radets direktiv 2009/54/EG
av den 18 juni 2009 om utvinning och saluférande av
naturliga mineralvatten.

2. Detta avsnitt ska gélla utan att det paverkar
tillampningen av Europaparlamentets och radets direktiv
2009/39/EG av den 6 maj 2009 om livsmedel for
sarskilda naringsandamal och de sardirektiv som avses i
artikel 4.1 i det direktivet.

Artikel 30

Innehall

1. Den obligatoriska naringsdeklarationen ska innehalla
foljande uppgifter:

a) energivarde, och

b) mangden av fett, mattat fett, kolhydrat, sockerarter,
protein och salt.

| forekommande fall &r det tillatet att i ndra anslutning
till naringsdeklarationen ange att saltinnehallet
uteslutande beror pa naturligt férekommande natrium.
2. | den obligatoriska naringsdeklarationen som avses i
punkt 1 far dven uppgift ges om mangd av en eller flera
av féljande:

a) Enkelomattade fettsyror.

b) Fleromattade fettsyror.
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c) Polyoler.

d) Starkelse.

e) Fiber.

f) De vitaminer eller mineraldmnen som fortecknas i del
A punkt 1 i bilaga Xlll och som forekommer i betydande
mangd enligt definitionen i del A punkt 2 i bilaga XIII.

3. Om markningen av ett fardigforpackat livsmedel
innefattar den obligatoriska naringsdeklaration som
avses i punkt 1 far féljande information upprepas pa
forpackningen:

a) energivardet, eller

b) energivardet tillsammans med mangden av fett,
mattat fett, sockerarter och salt.

4. Om markningen av de produkter som avses i artikel
16.4 //=drycker med mer @n 1,2 % alkohol (red. anm.)//
innefattar en naringsdeklaration far deklarationens
innehall, med avvikelse fran artikel 36.1, begransas till
att omfatta endast energivardet.

5. Om markningen av de produkter som avses i artikel
44.1 //= produkter som &r oférpackade, t.ex. ett glas 6l
pa en restaurang (red. anm.)// innefattar en
naringsdeklaration far deklarationens innehall, utan att
det paverkar tillampningen av artikel 44 och med
avvikelse fran artikel 36.1 //= livsmedelsinformation som
anges frivilligt ska anges pa samma satt som den
obligatoriska (red. anm.)// , begrénsas till att omfatta
endast

a) energivardet, eller

b) energivardet tillsammans med mangden av fett,
mattat fett, sockerarter och salt.
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Livsmedel som inte ar fardigforpackade

FORORDNING (EU) nr 1169/2011

KAPITEL VI

NATIONELLA ATGARDER

Artikel 44

Nationella atgarder for livsmedel som inte ar
fardigforpackade

1. For livsmedel som erbjuds till forsaljning till
slutkonsumenter eller storhushall utan att vara
fardigforpackade eller for livsmedel som forpackas pa
forsaljningsstallet pa konsumentens begaran eller ar
fardigforpackade for direkt forsaljning

a) ar tillhandahallande av de uppgifter som anges i
artikel 9.1 c obligatoriskt,

LIVSFS 2014:4

10 § Uppgifter som ldmnas enligt artikel 44.1 a'i
Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr
1169/2011 far tillhandahallas genom

1. skriftligt anslag eller liknande i livsmedlets omedelbara
narhet,

2. skriftligt material som presenterar eller atfoljer
livsmedlet,

3. muntlig kommunikation,

4. livsmedlets beteckning, under forutsattning att det
framgar av beteckningen att det aktuella @mnet eller
produkten utgor en ingrediens eller ett process-
hjalpmedel, eller

5. andra metoder under forutsattning att uppgifterna vid
behov dven kan tillhandahallas muntligen.

Om livsmedelsféretagaren viljer att [imna uppgifterna
enligt forsta stycket forst efter forfragan fran
konsumenten, ska denne se till att det tydligt framgar
hur konsumenten kan fa tillgang till uppgifterna. En
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sarskild upplysning om hur man kan fa tillgang till
uppgifterna kan ges skriftligen, t.ex. genom anslag eller i
en meny, eller muntligen. En sadan sarskild upplysning
behover inte ges om en utredning har gjorts dar
konsumentens allergier och 6verkénslighet har
nedtecknats i férvag och livsmedlet 6verlats till
konsumenten utifran dessa uppgifter.

b) dr de 6vriga uppgifter som anges i artiklarna 9 och 10
inte obligatoriska om inte medlemsstaterna antar
nationella atgarder som féreskriver att nagra av eller alla
dessa uppgifter eller delar av dem ska tillhandahallas.
LIVSFS 2014:4

8 § For livsmedel som erbjuds till férsaljning och inte ar
fardigforpackade livsmedel ska uppgift om livsmedlets
beteckning lamnas pa begaran.

Uppgiften ska ldmnas pa det satt som anges i artikel 17 i
Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr
1169/2011.

9 § Uppgifter i artikel 9.1b och e—k i Europaparlamentets
och radets férordning (EU) nr 1169/2011 ska lamnas pa
begaran for livsmedel som erbjuds till forsaljning och

1. forpackas pa forsaljningsstallet pa konsumentens
begéaran, eller

2. ar fardigforpackade for direkt forsaljning.

Uppgifter om ingredienser far lamnas i annan
ordningsféljd an den som foreskrivs i artikel 18 i
Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr
1169/2011.

11 § Uppgifter som ska tillhandahallas enligt 8 och 9 §§
far tillhandahallas genom de metoder som anges i 10 §
forsta stycket.
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Sveriges Bryggerier ar de svenska bryggeriernas branschorganisation
Vara medlemmar producerar 6l, cider, lask, vatten och andra
bryggeriprodukter.

Sveriges Bryggerier bildades ar 1885 och ar Sveriges adldsta branschférening

info@sverigesbryggerier.se

WWWw.sverigesbryggerier.se



mailto:info@sverigesbryggerier.se
http://www.sverigesbryggerier.se/

