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Livsmedelsindustrins och dagligvaruhandelns branschriktlinjer for

Allergi och annan 6verkanslighet
- Hantering och markning av livsmedel

Sammanfattning

Dokumentets syfte &r att stodja arbetet med livsmedelssékerhet, underlatta efterlevnaden av
gallande lagstiftning och vara riktlinjer for hur markningen med “’kan innehélla spar av” kan
goras enhetlig och tillampas restriktivt. Malet &r att dessa nationella branschriktlinjer ska
underlatta for allergiska och dverkansliga konsumenter i sitt dagliga val av livsmedel.

Dokumentet utgar fran EUs lista 6ver amnen som kan orsaka allergi och annan éverkanslig-
het och ger en Gversikt av gallande lagstiftning inom omradet. Férekomsten av allergi och
annan Gverkanslighet beskrivs liksom hur dessa reaktioner kan yttra sig.

Dokumentet ger konkreta rad till alla i livsmedelskedjan och omfattar alla steg fran inkom-
mande ravaror till konsumtion av fardig produkt inklusive utbildning och ledning av perso-
nal. Markningsfragor belyses utifran de skarpta kraven i EUs markningsregler. Riktlinjerna
forutsatter att arbetet med amnen som kan orsaka allergi och annan 6verkanslighet ingar i det
ordinarie kvalitetsarbetet.

Dokumentet ar kompletterat med checklistor for de olika specifika delarna i livsmedels-
kedjan, inklusive en atgardslista att anvanda om en konsument drabbas trots alla forsiktig-
hetsatgarder.
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CoNO~wWNE

Checklista for dig som ar produktutvecklare
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Checklista for dig som arbetar inom livsmedelsproduktionen
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1. Introduktion

Dessa riktlinjer har tagits fram av Livsmedelsforetagen och Svensk Dagligvaruhandel i
samrad med Livsmedelsverket och Svenska Celiakiforbundet. Aven Astma- och Allergi-
forbundet har deltagit i arbetet men accepterar inte markning med “’kan innehalla spar av”.
Som underlag for bearbetningen for nordiska forhallanden har den australiensiska vég-
ledningen ” Food Industry Guide to Allergen Management and Labelling” anvénts.

1.1 Omfattning

Riktlinjerna &r tankt att anvandas av personer och foretag som tillverkar, forpackar, distri-
buerar, séljer, serverar eller pa annat satt hanterar ravaror, ingredienser och fardiga livsmedel
for den svenska marknaden.

Riktlinjernas syfte ar att stodja arbetet med livsmedelssékerhet, underlatta efterlevnaden av
géllande lagstiftning och ge riktlinjer for hur markningen med “’kan innehélla spar av” kan
goras enhetlig och tillampas restriktivt. Malet ar att underlatta for allergiska och 6verkansliga
konsumenter i det dagliga valet av livsmedel.

Med allergener menas i detta dokument allergener och andra 6verkanslighetsframkallande
amnen.

1.2 Gallande lagstiftning

Gallande lagstiftning inom livsmedelsomradet aterfinns pa Livsmedelsverkets hemsida
www.slv.se.

Forordning (EG) nr 178/2002 innehaller allmanna principer for livsmedelslagstiftningen.

Enligt EU-reglerna (EG-direktivet 2000/13/EG som 13 december 2014 har ersatts av
informationsforordningen (EU) nr 1169/2011) maste féljande &mnen och produkter av dessa
alltid anges och framhéavas pa ett tydligt satt i ingrediensforteckningen:

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 f6ljande undantag:

a) vetebaserad glukossirap, inklusive glukos (galler aven produkter framstéllda darav,
forutsatt att bearbetningsprocessen inte formodas ha 6kat den allergenicitet som myndigheten
har faststallt for den produkt de harror fran. ),

b) vetebaserade maltodextriner (géller aven produkter framstallda darav, forutsatt att
bearbetningsprocessen inte formodas ha dkat 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. Kréaftdjur och produkter darav.

3. Agg och produkter darav.

4. Fisk och produkter darav, med foljande undantag:
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a) fiskgelatin som anvéands som barare for vitamin- eller karotenoidpreparat,
b) fiskgelatin eller husbloss som anvéands som klarningsmedel i 6l och vin.
5. Jordnotter och produkter framstallda darav.

6. Sojabonor och produkter déarav, med féljande undantag:

a) fullstandigt raffinerad sojaolja och fullstandigt raffinerat sojafett (géller &ven produkter
framstallda dérav, 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 framstéllda av vegetabilisk sojabonsolja,

d) fytostanolestrar framstallda av steroler fran vegetabilisk sojabdnsolja.

7. Mjoélk och produkter déarav (inklusive laktos), med féljande undantag:

a) vassle som anvénds for framstéllning av alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol,
b) laktitol.

8. Notter, dvs. mandel (Amygdalus communis L.), hasselndt (Corylus avellana), valnot
(Juglans regia), cashewnot (Anacardium occidentale), pekanndét (Carya illinoinensis
[Wangenh.] K. Koch), paranot (Bertholletia excelsa), pistaschmandel (Pistacia vera),
makadamiandét och Queenslandsnét (Macadamia ternifolia), samt produkter darav, med
undantag av nétter som anvands for framstéllning av alkoholdestillat inklusive
jordbruksalkohol.

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

12. Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer totalt dverstigande 10 mg/kg eller 10 mg/liter
uttryckt som SO 2, vilket ska beréknas for produkter som saluférs konsumtionsfardiga eller
som rekonstituerats enligt tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstéllda dérav.
14. Bl6tdjur och produkter framstéallda darav.

Den 13 december 2014 tradde regler (LIVSFS 2014:4 om bl a icke fardigférpackade
livsmedel) i kraft som innebar att den som handlar mat dver disk i butik eller hamtmat pa
restaurang pa begaran ska fa information om samtliga ingredienser i den mat man koper. For
den mat som séljs oférpackad eller serveras for att atas pa plats maste information kunna
lamnas till kunden om maten innehaller nagot av de 14 allergener och produkter darav som
har listats av EU. | samtliga fall maste det &ven vara tydligt att man kan f& information om
allergenerna, exempelvis genom skyltar eller anslag.

Enligt Europaparlamentets och radets férordning om livsmedelshygien (EG) nr 852/2004, bil
I, kapitel 1 och V ska livsmedelslokaler bl.a. hallas rena och i gott skick. Lokalernas
planering, utformning, konstruktion, placering och storlek ska mojliggora adekvat underhall,
rengdring och/eller desinficering, vara sadana att kontaminering undviks eller minimeras
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samt erbjuda adekvata arbetsutrymmen for att alla steg som ingar i verksamheten ska kunna
genomforas pa ett hygieniskt satt.

Enligt forordning (EG) nr 852/2004 artikel 5 ska livsmedelsforetagare inrétta,
genomfora och uppratthalla ett eller flera permanenta forfaranden, grundade pa
HACCP-principerna (Hazard Analysis and Critical Control Points). Livsmedelsverket
har utvecklat detta pa sid 4 i Information om nationella branschriktlinjer (finns pa
Livsmedelsverkets webbplats).

Kontamination betyder férorening, och i detta sammanhang, med allergener.

Faktaruta:

Grundforutsattningar

Uppratta rutiner for att skapa bra allmanna hygieniska forhallanden:
Utbildning i livsmedelshygien.

Personalhygien ska vara god.

Endast tjanligt vatten anvands.

Skadedjur och skadeinsekter bekdampas effektivt.

Rengoring av utrustning, lokaler och transportmedel gors regelbundet.
Temperatur i livsmedel och lokaler ska félja gallande granser.

HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points, &r ett system som identifierar, beddmer och styr faror som &r

viktiga for livsmedelssékerheten.

1. Tareda pa vilka faror som kan finnas i produktionen (uppréatta flédesschema for varje produktkategori).
Var i produktionen kan dessa faror finnas? Var i processen kan dessa faror styras?

2. Bestam kritiska styrpunkter.

3. Faststall gransvarden for de kritiska styrpunkterna.

4. Utarbeta ett system for dvervakning av varje kritisk styrpunkt. Exempel kan vara métning av temperatur
och tid.

5. Bestidm vilka korrigerande atgarder som ska vidtas om de kritiska granserna dverskrids.

6. Verifiera (kontrollera) att systemet fungerar med tester och utvarderingar som anvénds utéver den
systematiska dvervakningen.

7. Uppratta dokumentationsrutiner.

1.3 Konsumentens forvantan

Konsumenten forvantar sig och kréver att alla som hanterar livsmedel har den kunskap och
insikt som kravs for att kunna tillhandahalla sakra livsmedel av god kvalitet.

2. Livsmedelsallergi och annan 6verkanslighet

Bland dverkanslighetsreaktioner mot mat forekommer bade immunologiska och icke-
immunologiska reaktioner. Vid immunologiska reaktioner &r IgE-antikroppar eller
exempelvis vissa typer av celler inblandade. IgE-framkallade (medierade) reaktioner

bendmns livsmedelsallergi.

Till de icke-immunologiska reaktionerna rdknas enzymbristdefekter som laktosintolerans,
farmakologiska reaktioner och de som upptrader via annu icke-definierade mekanismer.
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[ OVERKANSLIGHET mot mat ]

Immunologisk

Icke-lmmunologisD

FgE—medlerad _ > Icke IgE-medierad
[Livsmedelsallergi]
TR S
L Enzymbrist .
Celiaki Laktosintolerans Odefinierad

Tillsatser
Farmakologisk

2.1 Immunologiska reaktioner
Reaktioner framkallade av IgE- antikroppar - Allergi

Forekomst. Livsmedelsallergier drabbar en liten del av befolkningen men kan, under vissa
forutsattningar, bli livshotande eller dodliga. 1-2 % av den vuxna befolkningen och 5-8 % av
barn lider av allergi. Manga barn som far sin diagnos i tidig alder tillfrisknar, detta galler till
exempel vid mjolk- och &ggallergi. Andra allergier som fisk och jordn6t blir oftast bestaende.

Allergi beror pa arv och miljo. Barn till allergiska foraldrar 16per en storre risk att sjalva bli
allergiker. De flesta allergier debuterar i barndomen men de kan ocksa komma senare i livet.
Manga utvecklar under tonaren pollenallergier. I samband med detta upptrader ofta allergi
mot exempelvis hasselnotter, mandel, dpplen, rda mordtter. Den faktiska siffran av vuxna
med allergi ar alltsa betydligt hogre, siffror som 15-20 % finns rapporterade vilket innebar att
en betydande andel vuxna undviker vissa livsmedel.

Mekanism. Vid livsmedelsallergi sker en immunologisk reaktion med speciella sa kallade
IgE-antikroppar inblandade. En individ maste forst utsattas for ett visst protein for att
utveckla sadana antikroppar. Praktiskt taget alla kanda livsmedelsallergener &r proteiner och
en individ maste forst utséttas for ett visst protein for att utveckla antikroppar, som senare
kan ge en reaktion. Allergena proteiner bryts vanligtvis inte ner vid livsmedelstillverkning
och inte heller i mag-tarmkanalen.

Symtom. Vid en allergisk reaktion kan symtom komma inom nagra minuter upp till flera
timmar efter intag. Eksem och andra hudreaktioner kan upptrada dygn efter intag av ett

orsakande livsmedel. Ett fatal personer ar sa kansliga att de kan fa en reaktion enbart av
lukten av till exempel fisk eller jordnotter.

Symtomen vid en allergisk reaktion kan variera fran milda till allvarliga. Exempel pa symtom
som kan férekomma é&r:
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- luftvagsproblem (snuva, rinnande 6gon, astma och andningsproblem, svullnad av
lappar, i munhala och svalg),

- mag-tarmproblem (illamaende, ont i magen, krakningar, diarré),

- hudproblem (nasselutslag, klada, eksem).

| séllsynta fall kan en allvarligare reaktion intraffa. Tillstandet leder till hastigt blodtrycksfall,
svar kramp i luftvagarna och ett allmant chocktillstand, sa kallad anafylaktisk chock, vilket
kan leda till déden inom minuter om behandling inte satts in omedelbart. Trots att endast ett
fatal personer med livsmedelsallergi l6per risk for sadana allvarliga reaktioner, finns anda
flera dokumenterade fall orsakade av oavsiktligt intag av livsmedel.

Orsakande livsmedel. Man raknar med att huvuddelen av alla livsmedelsallergier sker
mot proteiner i vanliga livsmedel som mjdélk, égg, fisk, skaldjur, baljvaxter (exempelvis
jordndt, sojabonor, artor, lupinmjol), notter (exempelvis hasselndt, valnét, pekan,
cashew, pinjenot, pistasch, macademianét, mandel, aprikoskarnor), froer (exempelvis
sesamfro, solrosfro, vallmofro, senap) och spannmal (vete, rag, korn, havre) samt
exempelvis majs och bovete. Ytterligare ett stort antal livsmedel kan orsaka allergier
men reaktioner mot dessa ar mindre vanliga. Pa grund av manga allvarliga reaktioner
pa selleri, rapporterade sarskilt fran Mellan- och Sydeuropa, ingar selleri bland de
livsmedel, som alltid maste anges. For exempel pa fler allergener, se bilaga 1 samt
dokumentet ”Hjilp i ditt arbete med allergener och andra éverkinslighetsframkallande
livsmedel”.

Icke IgE- framkallade reaktioner

Celiaki (glutenintolerans) ar exempel pa en immunologisk reaktion som inte involverar IgE-
antikroppar. Vid celiaki sker en lokal immunologisk reaktion i tunntarmen, vilken orsakas av
proteiner fran spannmal som vete, rag, korn och havre!. Reaktionen ger en skada pé slem-
hinnan i tunntarmen, som leder till bl.a. ett minskat naringsupptag. Vid celiaki maste produk-
ter som innehaller vete, rag, korn och havre uteslutas. Kosten baseras pa spannmal, som
reducerats med avseende pa gluten sdsom vetestéarkelse och naturligt glutenfria produkter
som majs, ris, hirs eller bovete. Symtomen vid glutenintag kan komma omedelbart men det
kan ocksa drgja innan skadan marks. Lakningen av en skada kan ta upp till ett halvar. |
Sverige har 1 av 100 sjukdomen celiaki.

2.2 Icke-immunologiska reaktioner

Livsmedelsallergi och celiaki ska inte forvaxlas med de icke-immunologiska reaktionerna.
Till dessa raknas laktosintolerans som beror pa brist pa ett enzym, som behdvs for att bryta
ned laktos (mjolksocker). De framsta symtomen vid laktosintolerans &r magknip, diarré och
gasbildning. Den individuella kénsligheten for laktos varierar men de flesta laktosintoleranta
tal sma mangder laktos. Bland befolkning med svensk harkomst ar 3-5 % laktosintoleranta,
bland personer med annan harkomst &n svensk &r laktosintolerans vanligare. Laktosintolerans
forvaxlas ofta med mjolkallergi. Allergi mot mjolk &r en immunologisk reaktion mot

! Resultat av ett antal kliniska studier talar for att havre kan ingd i kosten hos de allra flesta med celiaki. Se
Livsmedelsverkets och Svenska Celiakiforbundets hemsidor www.slv.se respektive www.celiaki.se
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mjOlkens proteiner och kan ge betydligt allvarligare reaktioner &n laktosintolerans. Vid
mjolkallergi maste alla mjolkprodukter och produkter dar mjolkprotein ingar undvikas.

En person kan reagera med samma symtom som en allergiker utan att immunsystemet &ar
inblandat. Man séger att kansligheten for en del &mnen ar sjukligt forhojd i ett eller flera av
kroppens organ. Vissa livsmedelstillsatser, till exempel konserveringsmedel och fargamnen,
kan ge sadana 6verkanslighetsreaktioner.

Overkanslighetsreaktioner mot exempelvis sulfit drabbar personer med astma. Sulfit
forekommer som konserveringsmedel och antioxidationsmedel. Sulfit ar flyktigt och det ar
framforallt da sulfit forekommer i hoga halter och i sura livsmedel, dar sulfiten latt frigors i
gasform, som den orsakar problem. Astma &r ett kroniskt, inflammatoriskt tillstand i luft-
vagarna och kan ge stora svarigheter att andas for den drabbade.

3. Hantering av allergener

Speciell uppmarksamhet &r nddvandig for att kontrollera potentiella allergirisker. Den
rekommenderade metoden for att kontrollera risken for kontamination av allergener,
felméarkning och annan hantering som kan leda till att allergener ej anges ar genom att
upprétta ett HACCP - program. Detta innehaller utvardering av riskerna forknippade med
varje steg i hela kedjan fran mottagning av ravaror fram till konsumtion av slutprodukt.
Denna utvardering ska alla akttrer gora for sin del av kedjan.

Hanteringsanvisningarna for allergener galler ocksa andra ingredienser som kan orsaka
Overkénslighetsreaktioner, se avsnitt 1.2 och bilaga 1.

Oavsiktlig tillforsel

Manga livsmedel innehaller ingredienser som &r kanda allergener, men allergener kan aven
inga i livsmedel genom oavsiktlig tillforsel. Det &r viktigt att tanka pa foljande for att mini-
mera riskerna for oavsiktlig kontamination:

- Foretagets fortlopande utbildning av medarbetare ska alltid omfatta
allergikunskap.

- Riskerna med allergener ska iakttas i varje led i hela kedjan, fran inkop,
mottagning, hantering samt forvaring av ravaror och fardig produkt, till
konsumtion.

- Vid utveckling av nya produkter och recept maste varje ravara noggrant
identifieras och utvarderas. Anvand endast véal dokumenterade ravaror.

- Fullstandiga produktspecifikationer ska upprattas. Observera att allergener
ibland kan inga som delkomponent i ravaror, tillsatser med mera, exempelvis
som bérare i en kryddblandning.

- Vid produktutveckling bor allergener i receptet varderas.

- Vid provkorningar bor nya allergener pa produktionslinjen undvikas.

- Goda rutiner ska upprattas for anvandning av atergangsvaror (interna returer)
exempelvis kross av torkad pasta med &gg. Det ar viktigt att atergangsvarorna
anvands i ratt produkt och inte anvénds i andra produkter till exempel pasta
utan agg.

- Lokaler, utrustning och hanteringsordningen ska planeras sa att kontamination
mellan produkter, produktionslinjer och redskap kan undvikas.
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- Goda rengoringsrutiner ska upprattas sa att alla allergena dmnen avlagsnas
fran utrustning, lager och 6vriga lokaler dér livsmedel hanteras.

- Rutiner ska finnas sa att ratt produkt packas i ratt forpackning. Ingrediens-
listan pa forpackningen ska alltid stamma Gverens med produktens recept.

- Markning av ravaror, halvfabrikat och slutprodukt ska ske sa att ingen risk
finns for sammanblandning. Tank pa att kontamination &ven kan ske efter
tillverkningen, till exempel vid hantering av halvfabrikat som inte
slutférpackats.

- Livsmedlet ska vid behov kontrolleras efter hanteringen for att bekréfta att
ingen oavsiktlig inblandning av allergener har skett.

- Vid forandringar i produkt, produktion eller annan hantering ska alla
punkterna ovan beaktas pa nytt.

Tillverkare och hanterare av livsmedel ska kontinuerligt bevaka nar ny kunskap om aller-
gener tillkommer exempelvis genom riktlinjer och rekommendationer fran branschorgan och
myndigheter. Nar ny kunskap blir kiand ska denna omgaende varderas utifran forhallandena i
den aktuella hanteringen. Déarefter ska nddvandiga atgarder vidtas.

3.1 Utbildning och ledning av personal

Forstaelsen hos medarbetare for riskerna med allergener och konsekvenserna av oavsiktlig
konsumtion ar nédvandig. Utbildning av personal som hanterar livsmedel ar grunden till ett
lyckat arbete. Anstéallda maste forsta vikten av att omedelbart vidta atgarder vid misstankt
kontamination.

Rutiner for kontroll och for att férebygga kontamination maste finnas latt tillgangliga eller
val synliga for samtliga anstéllda i lokalen dar hanteringen sker.

Rutinerna ska innehalla information om:

- God hygien, till exempel foreskrifter for kladsel, handtvatt och handkontakt med
livsmedel.

- Rengoring av lokaler, utrustning och redskap.

- Hantering av atergangsvaror, till exempel under vilka forutsattningar sadana varor far
anvéndas.

- Avfallshantering, till exempel hur avfall ska markas och sarskiljas fran
atergangsvaror.

- Téankbara situationer for kontamination mellan produkter, produktionslinjer eller
redskap, till exempel hur detta kan ske samt personalens ansvar for att motverka
detta.

- Ordningen for produktion och hantering, samt hur denna bestams.

- Markning av ravaror, halvfabrikat och slutprodukter.

Intern efterlevnad av instruktioner och rutiner for kontroll av allergirisker ska regelbundet
sékerstéllas av utbildade internrevisorer.

3.2 Produktutveckling och nya recept
Utgangspunkt vid all livsmedelsproduktion ar att produktspecifikationer med heltackande

innehall finns tillgangliga.
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Vid produktutveckling ska ingredienser och tillverkningsrutiner ses dver fran ett
allergiperspektiv. De personer som ansvarar for utveckling av produkter och framtagande av
recept behdver god kunskap om risker for allergiker och andra 6verkansliga. Allergena
ingredienser ska endast anvandas om de ar nodvandiga for produkten.

Undvik att infora nya allergener i valk&dnda produkter och storleksvarianter av dessa.

Det &r viktigt att ansvariga for produktionen informeras i god tid om nér nya ingredienser ska
borja anvandas. Lampliga atgarder kan da vidtas i det forebyggande produktsakerhetsarbetet
sasom att se dver dokumentation, receptsamlingar och markningsrutiner i alla led. Planera
produktionsordningen och informera alla medarbetare i produktionen om den kommande
forandringen.

Se dven avsnitt 4.9, "Receptindring”.
3.3 Ravaror och ingredienser

Produkter kan kontamineras med allergener genom ravaror som hanteras felaktigt av ravaru-
leverantoren. Ravaruleverantorer ska ha tillracklig kompetens, tillampa HACCP och uppfylla
kontrollrutiner for allergener enligt dessa riktlinjer.

Vid ink6p och mottagning av ravaror ska tillverkaren beakta risken for kontamination innan
de tas in i lokalen. Information ska begéaras fran ravaruleverantorer for att identifiera ravaror
och produkter som kan vara allergena. Sadan dokumentation behovs da vissa ingredienser ar
valdigt latta att identifiera som tankbart allergena, medan andra inte &r lika uppenbara. Till-
verkare och inkdpare kan ocksa genomfora leverantorsrevisioner for att identifiera konta-
minationsrisker, eventuell felImarkning och annan hantering som kan leda till att allergener ej
anges.

En god kontakt och relation mellan ravaruleverantor och tillverkare framjar ett gott produkt-
sékerhetsarbete nér det géller allergener och andra risker.

Allergena ravaror, ingredienser, halvfabrikat m.m. ska identifieras vid mottagningen och om
mojligt hallas atskilda fran varandra och fran andra livsmedel. Detta &r speciellt viktigt vid
Oppen hantering. Tydlig mérkning minskar risken for foérvéxling och kontamination.

Ibland kan det finnas behov av att ha tillgang till flera olika ingredienser som kan bytas ut
mot varandra i en produkt exempelvis olika kryddor och jasmedel med barare. | en del fall
kan ocksa en viss ingrediens behova kdpas fran olika leverantorer. Tillverkaren ska identi-
fiera vilka ingredienser och leverantérer som kan accepteras. Alternativen ska hanteras precis
som de ordinarie ingredienserna, nédvéandiga produktspecifikationer och dokument ska
begéras in sa att man kan forsékra sig om att inga oavsiktliga allergena ravaror anvands.

3.4 Lokaler och utrustning
Lokalerna ska vara utformade for enkel allergenkontroll. Det ar att féredra att anvénda

separat utrustning och redskap for att klart markera skillnaden mellan anvandning for
produkter som innehaller allergener och de som inte innehaller allergena &mnen. Tillverkare
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som har flera produktionsenheter bor 6vervaga att sérskilja olika produkter eller produk-
tionsmoment for att minska eller férhindra kontamination.

3.5 Tillverkning

For att minimera risken for oavsiktlig férekomst av allergener och kontamination, ska man
arbeta enligt HACCP principerna och efter god tillverkningssed.

Nar produktionen planeras ska hansyn tas till hur man pa basta satt kan minimera risk for
kontamination mellan olika ravaror och produkter. Processen ska utformas sa att man
minimerar méngden utrustning som utsatts for de allergena &mnena. Tillverkaren ska
identifiera var kontaminationsrisker finns i utrymmen, utrustning och redskap. Overvak-
ningsprogram maste finnas for att forhindra att kontamination sker. Separata redskap och
utrustning ar att foredra vid hantering av produkter med allergena amnen. Om man maste
anvanda samma utrustning ska om mojligt produkt som innehaller allergena &mnen
produceras sist.

Effektiva rengdringsrutiner ar av sarskild stor vikt nér allergener férekommer. Denna
rengoring kan ofta medfora att utrustning maste nedmonteras for manuell rengoring.
Efterkontroll kravs for att bekréfta att inga allergener finns kvar.

3.5.1 Atergangsvara — interna returer

Rutiner for hantering av atergangsvara under produktion ska finnas. Atergangsvara som inne-
haller allergener ska endast anvandas i produkt dar allergenerna redan ingar. Hur och nar
atergangsvara far anvandas ska finnas dokumenterat.

Atergangsvaror maste vara korrekt markta for ratt identifikation och hantering. En rutin for
sparbarhet av anvand atergangsvara till slutprodukt maste finnas.

3.5.2 Markning under hantering och produktion

Kontrollrutiner som forsékrar riktig markning pa ravaror, halvfabrikat och produkter ska
finnas. Vid val av emballage med samma eller liknande utseende, sdsom olika smakvarianter,
ar det extra viktigt att kontrollera att korrekt emballage anvénds. | detta sammanhang rekom-
menderas en checklista for ansvarig personal att signera.

3.5.3 Utformning av utrustning och produktionslinje

Vid val av utrustning ska man bedéma lattheten att rengora bade pa ytan och ocksa utrust-
ningens inre delar. For att underl&tta rengdring och minska riskerna for kontamination bor
man dessutom undvika att olika linjer korsar eller star for nara varandra.

3.6 Rengoring

Dokumenterade rengdringsrutiner &r nédvandiga for att forsakra sig om att korrekt och
effektiv rengoring utforts. Tillracklig tid for rengoring maste avsattas. Dolda omraden i

utrustningen maste identifieras och isartagande av utrustningen kan darfor vara nodvandigt.
Rengoringsslarv kan leda till att rester av ravaror eller produkt samlas inuti utrustningen.
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For att garantera effektiv rengéring krévs bra utrustning och dokumenterade rutiner. Visuell
kontroll ska alltid utforas. | vissa fall ar det lampligt att utfora provtagning pa linjen for att
beddma rengdringens resultat, exempelvis genom dokumenterade rengdringstester. Obser-
vera att ett negativt testresultat aldrig ar en garanti for att det ar rent éverallt.

For att kontrollera att rengoring av utrustning ar tillrackligt effektiv kan forekomst av
allergener analyseras. Vanligen bestams sadana allergener med immunologiska tekniker
baserade pa specifika antikroppar, till exempel ELISA-teknik?. Analysen bor utforas av
personal utbildad i tekniken.

Detektionsgrinsen for olika allergener kan variera, observera att testresultat ej pavisat”
aldrig ar en garanti for att det &r helt rent men visar pa goda rengoringsrutiner. Kan allergener
pavisas ar det daremot ett bevis pa otillracklig rengoring.

3.7 Forpackning och efterkontroll

Produktionsplanering innefattar i vilken ordning olika produkter forpackas. Det géller att
vara extra observant da produktion av bulkvolymer sker pa ett stalle och forpackning av
fardigprodukt sker pa ett annat. | dessa fall &r det viktigt att planera férpackningsordningen
for att minska risken for kontamination av allergener och att tillampa goda rengdringsrutiner.

Kontroll vid framtagning av forpackningstexter ska ske for att sakerstalla att det ratta recep-
tets ingredienser aterges i texten. Om en receptférandring sker sa att ett nytt allergen till-
kommer maste nytt forpackningsmaterial eller ny etikett omedelbart anvandas. Viktigt ar
givetvis ocksa att kontrollera att produkten inte packats i fel forpackning eller med fel etikett.
Vid val av emballage med samma eller liknande utseende, sasom olika smakvarianter, ar det
extra viktigt att kontrollera att korrekt emballage anvéands.

Endast en ingrediensférteckning tillats och denna maste vara komplett och entydig. Det ar
inte acceptabelt att kompletteringsmarka enstaka ingredienser med hjélp av klisteretikett.

Of6rpackad fardig produkt som innehaller allergener ska hallas atskild fran sddana som inte
innehaller allergener. Fardiga produkter som innehaller allergener ska vara sakert forpackade
sd att de inte kan kontaminera andra produkter.

3.8 Hantering i butik

Da produkter som innehaller allergener hanteras i butiken helt eller delvis utan forpackning, i
exempelvis manuell disk som hanteras av butikens personal, ska hanteringen ske enligt dessa
riktlinjer samt enligt branschriktlinjerna Saker Mat i din butik.

Vid sa kallad sjalvplock, det vill saga da konsumenten sjélv hanterar oforpackade produkter,
kan hanteringen aldrig bli helt séker fran allergisynpunkt, men risken fér kontamination bor
anda minskas sa langt mojligt.

2 Enzyme Linked ImmunoSorbent Assay
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4. Markning
4.1 Allergena ingredienser som maste markas
Se avsnitt 1.2,

Listan kommer vid behov att uppdateras. Se &ven bilaga 1, dokumentet Hjélp i ditt arbete
med allergener och andra dverkénslighetsframkallande livsmedel samt Livsmedelsforetagens
Mérkningshandbok (se www.li.se).

4.2 Markningens omfattning

Allergenerna som listas i avsnitt 4.1 maste alltid anges och framhavas tydligt i
ingrediensforteckningen da de ingar som:

- ingredienser det vill saga ravaror, tillsatser, inklusive aromer och enzymer,

- ingredienser i en sammansatt ingrediens inklusive tillsatser och enzymer som inte har
nagon funktion i den fardiga varan,

- processhjalpmedel, det vill sdga &mne som anvénds under tillverkningen och
oavsiktligt kan finnas kvar i slutprodukten,

- bérare for exempelvis tillsatser, kryddblandningar och aromamnen.

| ingrediensforteckningen ska samtliga ingredienser anges i fallande storleksordning och
forteckningen ska inledas med en rubrik som innehéller ordet ingredienser”.

Ingrediensforteckning maste anges pa fardigforpackade livsmedel avsedda for konsument.
For andra forpackade livsmedel, till exempelvis vissa industriravaror, ska tillracklig
information lamnas for att de foretagen ska kunna marka korrekt.

Observera att alla ingredienser i atergangsvaror ar ingredienser aven i den fardiga produkten
och ska framga av ingrediensforteckningen.

4.3 Méarkningens komplexitet

Tillverkare vet via dokumentation fran vilken ravara de ingredienser man anvander kommer.
De omfattande méarkningskrav som anges i avsnitt 4.2 kréaver att tillverkarna ansvarar for att
identifiera alla ingredienser, komponenter i sammansatta ingredienser, tillsatser och process-
hjalpmedel som anvénds i deras produkter.

Tillsatser, kryddblandningar, processhjalpmedel och vitaminer ar ofta blandade med bérare
eller I6sningsmedel som kan innehalla nagon av allergenerna som maste anges, sasom vete-
starkelse eller laktos/mjolksocker.

Samtliga ingredienser i en sammansatt ingrediens ska anges. Undantag gors endast om
sammansattningen ar faststélld i EU’s lagstiftning och om den sammansatta ingrediensen
utgér mindre an 2% av den fardiga varan. Da racker det att ange den sammansatta ingre-
diensens namn foljt av tillsatser och eventuella allergener (se informationsférordningen (EU)
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1169/2011). Till exempel kan choklad innehalla hasselnotter, ett allergen som alltid maste
deklareras. Allergener maste alltsa alltid anges och framhévas, trots eventuella undantag.

Leverantdrer av sammansatta ingredienser, tillsatser, processhjalpmedel med mera har ett
ansvar att forse sina kunder med information om eventuellt innehall av allergener i sina
produkter enligt listan i avsnitt 4.1. Se aven bilaga 1.

Det kan finnas ingredienser som framstallts fran allergener enligt listan i 4.1, men dar inget
allergen finns kvar. Dessa undantag framgar av avsnitt 4.1.

Tillverkare och hanterare av livsmedel ska kontinuerligt bevaka nar ny kunskap om
allergener tillkommer.

4.4 Hur man anger allergenerna

Enligt informationsférordningen (EU) nr 1169/2011 ska allergenerna anges i
ingrediensforteckningen med en tydlig hanvisning till beteckningen pa &mnet eller produkten
i avsnitt 1.2. Allergenets beteckning ska framhdvas genom en teckenuppséttning som tydligt
skiljer beteckningen fran resten av ingrediensforteckningen, exempelvis genom typsnitt, stil
eller bakgrundsfarg. Om flera ingredienser kommer fran samma allergen ska det tydligt
anges och framhavas vid varje relevant ingrediens.

Det &r sjalva allergenet som ska framhé&vas och exempelvis kan man gora det med hjalp av
fet stil: vetemjol. Mojligheten finns ocksa att framhava hela ordet: vetemjol. Om det av
tekniska skal inte gar att fetmarkera i markningen kan man anvanda versaler istallet:
VETEmjol eller VETEMJOL, eller markera pa annat sitt som tydligt framhaver allergenet.
Vid elektronisk markning for produkter som saljs pa distans, kan det uppsta problem med
fetmarkering eftersom alla mottagare inte kan lasa sadan text. | dessa fall bor man anvéanda
versaler eller pa annat satt tydligt skilja ut allergenet i markningen.

Det innebér att man maste ange stirkelse tillverkat av vete som “vetestirkelse”, och lecitin
tillverkat av soja som “emulgeringsmedel sojalecitin” alternativt “emulgeringsmedel E322
(av soja)”.

Da allergen ingar i en annan ingrediens, se avsnitt 4.3, kan detta anges som ""choklad (med
hasselnotter)™.

Exempel: Vaniljglasstrut med jordgubbsylt och chokladbitar

Ingredienser: Skummyjolk, jordgubbssylt 30% [jordgubbar, socker, vatten, druvsocker, for-
tjockningsmedel (E440), syra (E 330)], vaffla [vetemjol, vatten, socker, solrosolja, salt,
emulgeringsmedel (sojalecitin)], socker, rapsolja, kakaotverdrag [solrosolja, socker,
kakaopulver, emulgeringsmedel (sojalecitin)], glukossirap, choklad 1,5% [med malda
hasselnotter och emulgeringsmedel (sojalecitin)], emulgeringsmedel (E 471, sojalecitin),
stabiliseringsmedel (E 407), arom (med mjolksocker).

4.5 Mdrkning “Fri fran”

For att livsmedel ska f4 méirkas med exempelvis “glutenfri” eller ”laktosfri”
maste de uppfylla de krav som stélls pa livsmedel for sérskilda naringsandamal
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(SLVFS 2000:14) och anmalas till Livsmedelsverket enligt 12 § i denna foreskrift
(se Livsmedelsverkets webbplats www.livsmedelsverket.se).

Pastaenden om gluten regleras aven i forordning (EG) nr 41/20009.

Nér en ny forordning (EU) nr 609/2013 tréder i kraft i juli 2016 kommer reglerna for
glutenfria livsmedel att i stéllet inforas i informationsférordningen (EU) nr 1169/2011.

Livsmedelsverket bekraftar endast mottagandet av anméalan och gor inte nagon
bedémning av produkterna. Bekraftelse om mottagen anmélan fran foretaget
skickas for kontroll till ansvarig kontrolimyndighet.

Nodvandiga hanterings- och 6vervakningsrutiner ska inga i foretagens system
for egenkontroll for att sakerstélla att livsmedel for sarskilda naringsandamal
uppfyller lagens krav. Véasentliga faktorer i ett sadant kvalitetssystem &r en val
genomarbetad faroanalys samt rutiner for utbildning i hygien och allergifragor
samt rutiner for méarkning.

Idag férekommer anmalda produkter med exempelvis markningen mjolkfri,

sojafri, aggfri, glutenfri alternativt naturligt fri fran gluten, laktosfri och laktosreducerad.
Det &r dock viktigt att pastaendena &r relevanta. Exempelvis far margarin

inte mirkas med “glutenfri”.

4.6 Ndr kan man mdrka med “kan innehdlla spar av”?

En markning som framhaller risken for kontamination far aldrig anvandas som en ursakt for
daliga kontrollrutiner och hygienhantering. Om rutiner saknas eller inte tillampas ar uttryck
sésom “kan innehélla spér av jordnétter” inte till hjdlp for konsumenten. Detta kan da leda till
att konsumenten antingen tar chansen och testar produkten eller att hon maste avsta fran en
produkt som eventuellt inte skulle orsaka nagot problem. Aven fér tillverkaren kan uttrycket
ge problem da det kan leda till att produkten uppfattas som fri fran alla andra allergener.

Mirkning med “kan innehalla spar av” ska anvédndas som den absolut sista mojligheten nér
risken for kontamination av varje allergen vid en specifik tillverkningslinje ar:

1. Okontrollerbar, det vill saiga mdjligheten att kontrollera hela processen anses obefintlig,
till exempel genom att tillverkningen delvis sker i processutrustning som inte &r atkomlig
for rengoring, alternativt inte kan rengdras med vatten.

2. Sporadiskt forekommande, det vill sédga identifierad genom ndgot av exemplen nedan
- analys av allergen som ar homogent fordelad i produkt eller i form av bitar/flisor och
som ar synligt forekommande i processutrustning efter rengdring
- rengoringskontroll
- sékerstalld konsumentreaktion.

Endast da bada dessa villkor ir uppfyllda kan mirkning med ”kan innehilla spir av”
anvandas!

Markningen ska utformas for varje specifikt allergen och gruppnamn bér undvikas. Till
exempel ska kan innehalla spér av nétter” ej anviandas utan varje specifik notsort ska anges.
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Enligt Livsmedelsverket maste rengdringen vara tillfredsstallande, men om det anda
finns risk for rester av allergen i produkten enligt punkterna ovan kan markning med
”kan innehalla spar av” komma i fraga. Kontrollmyndigheten foljer upp att tillrackliga
atgarder vidtagits for att markningen ska vara befogad.

Foljande flodesschema visar beslutsstegen vid en bedomning av hur markningen ska utfor-
mas. En dokumenterad riskvardering enligt HACCP-principerna ska alltid ligga till grund for
beslutet att médrka med “’kan innehalla spar av”. En bedémning bor goras av varje enskilt
allergen, eftersom det kan finnas produkter som innehaller ett allergen men som kan vara
kontaminerat av andra allergena amnen, exempelvis en mjolkchoklad med spar av
hasselnotter.

Riskvardering och Méarkning

Deklarera alla ingéende
allergen enligt EG’s
allergenlista!

(se avsnitt 4.1 - 4.4)

Ar produkten tillverkad
av rdvara som innehaller
allergener?

=l

Tillverkas produkten pa
en linje eller utrustning som
kommer i direkt kontakt med

allergena @mnen?

Ar det majligt att
ta bort alla allergener till
en niva under detektionsgransen?

el

Inga allergen finns i produkten.

Ingen markning kravs!

Infér 6vervakning och
forsakra om att atgardsprogram
finns dokumenterat.
Ingen markning kravs!

g d

Om risken ar dokumenterad
Gor allt for att ytterligare minska och alla andra kriterier uppfylls,
risken for allergen pa linjen kan som en sista atgérd produkten
och utrustningen! mérkas ”kan innehalla spar av”!

(se avsnitt 4.6)

4.7 Utbytbara ingredienser

Enligt informationsforordningen (EU) nr 1169/2011 far ingredienser som &r av liknande slag
eller inbordes utbytbara och ingar med mindre &dn 2% anges som “innehéller ...och/eller..”
under vissa omstandigheter, bland annat att sammansattningen inte &ndras. Detta galler dock
inte for allergener enligt listan i avsnitt 1.2, eller for tillsatser. Se &ven bilaga 1.

4.8 Tydlig markning pa forpackning

Ingrediensforteckningen maste fa ta plats pa forpackningen.

Livsmedelsinformationen maste vara latt att forsta” samt “litt att se, klart lashar och
outplanlig”” enligt informationsférordningen (EU) nr 1169/2011. En tydlig och forstaelig
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ingrediensforteckning ar speciellt viktigt for den som ar éverkénslig. Typsnitt, typstorlek och
kontrast mellan text och bakgrundsfarg ar av stor betydelse for lasbarheten.

Enkla typsnitt av linjar typ, sa kallade grotesker samt text och bakgrund i kontrasterande
farger ar 1ampligt. Smala eller breda snitt bér undvikas. Fria ytor kring texten forbéattrar
lasbarheten. Om fargad text eller bakgrund anvands maste storsta mojliga kontrastverkan
efterstravas. Tank pa att exempelvis fargerna rott tillsammans med gront respektive blatt
tillsammans med orange/rott kontrasterar daligt.

Teckenstorleken ska ha en x-hojd (lilla x) pa minst 1,2 mm. For sma forpackningar, vars
storsta yta & mindre &n 80 kvcem, ska x-hdjden vara minst 0,9 mm.

4.9 Receptandring

Om man vill andra eller byta ut en ingrediens i ett recept ska man tydligt upplysa
konsumenten om att en forandring av produktens innehall skett, speciellt om ett nytt allergen
tillkommer eller byts ut. Detta kan exempelvis goras genom att pa produktens framsida
skriva “’nytt recept”.

Om man exempelvis erséatter mandelspan med jordnotsspan ska man pa ett tydligt satt tala
om att det skett en ingrediensforandring pa produktens forpackning. Risken &r annars att en
person som tal mandel men inte jordnétter av gammal vana éter av produkten och far en svar
allergisk chock. Att bara andra i ingrediensforteckningen racker inte eftersom konsumenten
vanjer sig vid att lita pa produkter man tal och inte alltid laser alla ingrediensférteckningar
varje gang man koéper produkterna.

4.10 Annan information — produktfaktalistor

Tillverkare som tar fram allergilistor maste inse att det &r ett stort ansvar att dessa ar korrekta
och att riskbeddmning férst maste géras. Man maste alltsa ha kvalitetssystem pa plats som
minimerar kontaminationsrisken i dessa produkter. Nar man gor produktfaktalistor &r det
bland annat viktigt att man anger ingdende ingredienser och inte anger “innehaller ¢j ...”. Se
aven Livsmedelsforetagens méarkningshandbok (se www.li.se).
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Bilaga till branschriktlinjerna Allergi och annan 6verkanslighet — Hantering och mirkning av livsmedel” Jun 2015

Bilaga 1: Exempel pa livsmedel och ingredienser som kan innehalla allergener

Exempel pa livsmedel och ingredienser som kan innehalla allergener foljer nedan. Férutom de allergener som finns med i riktlinjerna under
avsnitt 1.2 har ytterligare nagra allergener tagits med. Det ar upp till det enskilda foretaget att i sitt ordinarie produktsakerhetsarbete vérdera
vilka av dessa ytterligare allergener som kan behdva beaktas.

Pa s. 7 i branschriktlinjerna finns avsnittet Orsakande livsmedel: Man raknar med att huvuddelen av alla livsmedelsallergier sker mot proteiner i
vanliga livsmedel som mj6lk, &gg, fisk, skaldjur, baljvéaxter (exempelvis jordnét, sojabdnor, artor, lupinmjol), nétter (exempelvis hasselnét,
valnoét, pekan, cashew, pinjenot, pistasch, macademiandt, mandel, aprikoskérnor), fréer (exempelvis sesamfro, solrosfrd, vallmofrd, senap) och
spannmal (vete, rag, korn, havre) samt exempelvis majs och bovete. Ytterligare ett stort antal livsmedel kan orsaka allergier men reaktioner mot
dessa ar mindre vanliga. Pa grund av manga allvarliga reaktioner pa selleri, rapporterade sarskilt fran Mellan- och Sydeuropa, ingar selleri
bland de livsmedel, som alltid maste anges. For exempel pa fler allergener, se tabellen nedan.

Tabellen nedan ar en bilaga till branschriktlinjerna och gor inte ansprak pa att vara fullstandig utan annan information kan beh6va inhamtas, se
aven Livsmedelsverkets Allergiinformation, broschyrerna 1-12 senaste versionen samt Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se .

Av tabellens exempel pa produkter framgar att man alltid noggrant maste kontrollera ursprunget av bland annat protein och bérare i till exempel
aromer, buljongpulver, fargamnen, kryddblandningar (s& kallade seasonings), marinader, proteinhydrolysat och liknande.

Tank dock pa att &ven om en ingrediens inte finns med i EUs lista 6ver allergener som alltid ska deklareras, s maste enligt grundregeln alla
ingredienser som anvants i tillverkningen anges i ingrediensforteckningen (se avsnitt 4.2 i riktlinjerna, férordning (EU) nr 1169/2011,
Livsmedelsverkets foreskrifter och vagledning, Lis Markningshandbok, med mera).

Regelverket staller speciella krav pa hur ingredienser i nedanstaende tabell ska anges.
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Bilaga till branschriktlinjerna Allergi och annan 6verkanslighet — Hantering och mirkning av livsmedel”

Allergener enligt
EU

Spannmal som innehaller
gluten

Specificering

Vete, rag, korn, havre, spelt, kamut
hybridiserade sorter dérav.

Exempel pa produkter darav

Fiber, kli, groddar, gluten, mannagryn, malt,
havremust.

HVP (hydrolyserat vegetabiliskt protein), vete-
sirap, stérkelse / modifierad starkelse, glukos-
sirap, maltextrakt (maltsirap), maltodextrin.

Jun 2015

Exempel palivsmedel och
livsmedelsingredienser dar dessa
kan inga
Surdeg, strobrdd, pasta, cous-cous, buljong-
pulver, potatisprodukter (behandlade med vete-
mjal), vort, kryddblandningar, rostad 16k, sojasas,
konfektyrer (t.ex. lakritskonfekt).

Exempel pa spannmal
som kan behdva beaktas
utdver EU-listan

Majs, bovete

Mixer, misli, flingor

Corn-flakes

Kraftdjur

Rakor, krabbor, hummer, kraftor.

Krabbliknande fiskprodukter (Crabsticks),
soppor, buljong, fonder, aromer, bagettfyllningar,
sallader, skaldjursréror.

Blotdjur

Snéckor, musslor, blackfiskar.

Skaldjursréror, soppor, sallader.

Fisk

Fisk (alla arter)

Beredningar av fisk.
Gelatin av fisk, fiskmjol, fiskprotein.

Gravad, rokt, inlagd, konserverad fisk, fiskrom,
fiskbuljong, kaviar, fiskbullar, oliver med an-
sjovisfyllning, marinader, marinad till slottsstek,
saser, kryddpasta (t.ex. chilipasta), leverpastej,
krabbliknande fiskprodukter (Crabsticks).

Agg

Heldgg, dggula, &ggvita.

Aggalbumin, konserveringsmedlet lysozym
(E1105), emulgeringsmedlet lecitin (E322).
Tillverkning av lecitin sker huvudsakligen fran
sojabonor, inte fran 4gg.

Pasta, nudlar, leverpastej, maréng, aioli,
majonnas, strobrod, panering, potatisflingor
(behandlade med &ggvita), kottbullar, ost (med
lysozym), krabbliknande fiskprodukter.

Mijélk inklusive laktos

Grédde, smor, karnmjolk, skummjolk, kultur-
mjolk, syrade (fermenterade) mjolkprodukter
t.ex. filmjolk, graddfil, kefir, yoghurt, creme

fraiche, mesost, messmor.

Smodrolja, vassle, vasslepulver, mj6lkprotein,
kasein, kaseinat, laktoglobulin, laktalbumin.

Mijolksocker ar detsamma som laktos.

All slags ost sdsom hardost, dessertost, smaltost,
farskost, cottage cheese, kvarg, enzymmodifierad
ost (sa kallad ostarom), margarinost,
vitlokspulver.

Choklad, maréng, nougat, strébréd, kokosmjolk,
korv, kryddblandningar (till t.ex. chips),
margarin.
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Bilaga till branschriktlinjerna Allergi och annan 6verkanslighet — Hantering och mirkning av livsmedel”

Allergener enligt
EU

Jordnotter

Specificering

Exempel pa produkter darav

Jordndtsolja, jordnétsmjol.

Jun 2015

Exempel pa livsmedel och
livsmedelsingredienser dar
dessa kan inga
Jordn6tssmor, Sataykrydda, buljonger, saser,
fyllningar i bakverk, jordn6tsspan som man-
delersattning pa kaffebrod, strossel pa glass,
konfektyr, choklad, marinader.

Sojabénor Sojabdnor, groddar, sojamjdl, sojaprotein, soja- | Tofu, fermenterade produkter som sojasas,
koncentrat, sojaisolat, sojatexturat, lecitin (E322), | svampsojasas, tempeh, miso, krabbliknande
HVP (hydrolyserat vegetabiliskt protein). fiskprodukter (Crabsticks), buljonger, séser,
rostad 16k, margarin, strobrdd, choklad, “bars®,
korv, farsprodukter, kebab, kryddblandningar,
marinader, aromer, bréd, brédmixer, bakverk,
pasta, snacks.
Lupin Lupinmjol Brod, brodmixer, bakverk, chokladbitar,

“bars®, pasta, snacks, mjuka kakor,
farsprodukter

Exempel pa baljvéxter
som kan behéva beaktas
utdver EU-listan

Artor, bénor, kikarter, linser, lakrits,
bockhornsklover.

Artfiber, drtprotein, artstarkelse,
fruktk&rnmjol / johannesbrodkarnmjol (E410),
guarkérnmjél (E412), dragant (E413), gummi
arabicum / akaciagummi (E414), tarak&arnmjol
(E417).

Brod, brodmixer, mjuka kakor, bakverk,
chokladbitar, “bars*, pasta, snacks,
farsprodukter, leverpastej, glass, lakrits, curry
(kan innehalla bl.a. bockhornsklGver).

Notter

Mandel, hasselnot, valnét, cashewnét,
pekannét, parandt, pistaschmandel,
makadamiandt / Queenslandsnot.

Exempel pa ”nétter”
som kan behdva beaktas
utover EU-listan

Aprikoskarnor, pinjendtter.

Notmassa, nougat, marsipan, mandelmassa,
bakmassa.

Choklad, konfektyr, pesto, musli, kex, bakverk,
brod, strobrdd, asiatiska matréatter.

Sesamfro

Sesamfro

Exempel pa froer som
kan behdva beaktas
utdver EU-listan

Vallmofro, solrosfrd, pumpafrd

Kryddblandningar, panering, brod, misli, kex,
riskakor, snacks, dressingar, strébrdd, orien-
taliska saser, tomatsas, sushi.
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Bilaga till branschriktlinjerna Allergi och annan 6verkanslighet — Hantering och mirkning av livsmedel” Jun 2015

Allergener enligt
EU

Specificering

Exempel pa produkter darav

Exempel pa livsmedel och
livsmedelsingredienser dar

Selleri

Rotselleri, bladselleri (alla delar av véxten)

Rotselleri, bladselleri, sellerifro.

dessa kan inga
Kryddblandningar.

Senap

Senapsfrd (gula, svarta och orientaliska).

Senapsfrd (gula, svarta och orientaliska).

Senap, majonnas, gravlaxsas, dressingar,
kryddblandningar, griljerad skinka, sill-
inldggningar, inlagd gurka.

Svaveldioxid och sulfit i
koncentrationer pa mer
&n 10 mg/kg eller 10
mg/liter uttryckt som SO,

Vin, vindger, attiksinlaggningar, potatisproduk-
ter, torkad frukt, konserverad krabba.

Exempel pa andra
amnen som kan behéva
beaktas

Konserveringsmedel

Bensoesyra (E210), salter av bensoesyra
(E211-213), samt bensoesyreestrar (E214-
E219).

Naturligt forekommande i flera skogsbar (t.ex.
lingon, hjortron). Far anvéndas i de flesta livs-
medel som far konserveras.

Fargdmnen

Karmin, karminsyra (E120), anattoextrakt
(E160b), azoféarger (E102, E110, E122-
124, E128-129, E151, E154-155, E180).

Far enligt EU-regler anvéandas i de flesta
livsmedel som far fargas. Detta galler dock inte
azofargamnena som endast far anvandas i vissa
livsmedel.

Azofarger bor enligt branschriktlinjerna
undvikas pa den svenska marknaden, se aven
www.li.se.

Frukter och béar

Ananas, aprikos, banan, kKiwi, korsbér,
mango, melon, nektarin, papaya, persika,
plommon, paron, apple.

Aromer.

Kryddor

Paprika, cayennepeppar, chilipeppar, piri-
piri (capsicumslaktet), rosépeppar, anis,
dill, fankal, koriander, kummin, spiskum-
min, libbsticka, persilja, muskot, peppar-
mynta, pepparrot, kanel, vitlok, vanilj.

Chilipulver (kryddblandning), l6kpulver,
vitlokspulver.
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Bilaga 2. Medverkande i arbetsqgruppen for riktlinjerna

Astma- och Allergiférbundet www.astmaoallergiforbundet.se
Livsmedelsforetagen www.livsmedelsforetagen.se
Livsmedelsverket www.slv.se

Svenska Celiakiforbundet www.celiaki.se

Svensk Dagligvaruhandel www.svdh.se

Anders Nilsson (ordf SWETIC TK systemcertifiering) WwWWw.swetic.org


http://www.svdh.se/
http://www.swetic.org/

Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”

1. checklista for dig som ar:
Produktutvecklare

Syfte:

Forutsattningar:

Checklista for dig som ar produktutvecklare

Att underlatta for produktutvecklare att gora livsmedelshanteringen sakrare ur allergisynpunkt.

Att underlatta for allergiska och 6verkénsliga konsumenter.

Att du vet att konsumenten forvéntar sig och kraver att alla som hanterar livsmedel har den kunskap och insikt som kravs
for att kunna tillhandahalla sékra livsmedel av god kvalitet. Konsumenten kan inte ta ansvar for misstag och felaktigheter

i produktions- och distributionsledet.

Maj 2015

Att du last och forstatt branschriktlinjerna och har insikt om vad allergi och annan éverkanslighet innebar! Det ar viktigt
att ha insikt om kanslighetsgrad, reaktioner och konsekvenser.

Med allergener menas i detta dokument allergener och andra dverkanslighetsframkallande &mnen. Amnena nedan och produkter
darav ar de som oftast orsakar allergi- och 6verkanslighetsreaktioner. Det ar ocksa dessa @amnen/grupper av amnen som det finns
séarskilda marknings- och informationskrav om (Informationsférordningen EU (nr) 1169/2011 samt LIVSFS 2014:4)

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

a) vetebaserad glukossirap, inklusive glukos (géller &ven
produkter framstéllda darav, forutsatt att
bearbetningsprocessen inte formodas ha 6kat den
allergenicitet som myndigheten har faststéllt for den
produkt de harrér fran.),

b) vetebaserade maltodextriner (galler &ven produkter
framstéllda darav, forutsatt att bearbetningsprocessen inte
formodas 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. Kréftdjur och produkter darav.
3. Agg och produkter darav.
4. Fisk och produkter darav, med féljande undantag:

a) fiskgelatin som anvénds som bérare for vitamin- eller
karotenoidpreparat,

b) fiskgelatin eller husbloss som anvénds som
klarningsmedel i 61 och vin.

5. Jordnétter och produkter framstéllda dérav.
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Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”

6. Sojabdnor och produkter dérav, med féljande undantag:

a) fullstandigt raffinerad sojaolja och fullstandigt raffinerat
sojafett (galler &ven produkter framstéllda dérav, forutsatt
att bearbetningsprocessen inte formodas ha 6kat den
allergenicitet som myndigheten har faststallt for den
produkt de harrér fran. ),

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

c) fytosteroler och fytosterolestrar framstallda av
vegetabilisk sojabonsolja,

d) fytostanolestrar framstéllda av steroler fran vegetabilisk
sojabonsolja.

7. Mjolk och produkter dérav (inklusive laktos), med
foljande undantag:

a) vassle som anvands for framstéllning av alkoholdestillat
inklusive jordbruksalkohol,

b) laktitol.

8. Notter, dvs. mandel (Amygdalus communis L.), hasselnét
(Corylus avellana), valnét (Juglans regia), cashewnot
(Anacardium occidentale), pekannét (Carya illinoinensis
[Wangenh.] K. Koch), paranot (Bertholletia excelsa),
pistaschmandel (Pistacia vera), makadamianét och
Queenslandsndt (Macadamia ternifolia), samt produkter
dérav, med undantag av nétter som anvénds for

framstéllning av alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol.

9. Selleri och produkter framstéllda darav.
10. Senap och produkter framstéllda dérav.
11. Sesamfron och produkter framstéllda dérav.

12. Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer totalt
Overstigande 10 mg/kg eller 10 mg/liter uttryckt som SO 2,
vilket ska berdknas for produkter som saluférs
konsumtionsférdiga eller som rekonstituerats enligt
tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstallda dérav.

14. Blotdjur och produkter framstéllda dérav.

Maj 2015

Om férandringar som ror allergener sker i en produkt eller om férandringar i produktionen gors, ska rutinerna nedan ses éver igen for
att sakerstalla att inte misstag sker.

Checklista for dig som ar produktutvecklare 2 (8)



Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”

Maj 2015

Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

Kontrollpunkt
1. Faroanalys - riskbedémning

Gors en riskbeddmning av allergirisker enligt
HACCP-principen i produktutvecklings-
arbetet?

Exempel pa problem

Nya allergen introduceras i en fabrik
utan att risken for kontamination till
andra produkter har utvarderats.

Nya allergen forses i produkter dar
konsumenten inte forvéntar sig detta.

2. Samordning - samarbete

Finns det ett samarbete mellan produktut-
vecklare, produktionspersonal, inkdpsperso-
nal, ravaruleverantor m.fl. under produktut-
vecklingsarbetet, sa att allergiriskerna beaktas
i varje led i produktionskedijan - fran inkop
till mottagning, hantering och forvaring av
ravaror och fardig produkt?

Vid provkérningar av nya produkter
maste alltid en riskbedémning géras, s&
att inte nya allergener introduceras pa
linjen och kontaminerar 6vriga
produkter.

3. Utbildning

Far foretagets produktutvecklare fortlépande
utbildning i allergifragor?

Forstaelsen hos medarbetare for riskerna
med allergener &r nodvandig for att t.ex.
kontaminationen av allergener ska
kunna minimeras.

4. Dokumenterade ravaror

Finns det rutiner som sakerstaller att endast
val dokumenterade ravaror anvands?

Leverantdren har inte tillracklig kunskap
om allergi — 6verkanslighetsfragor och
lamnar ofullstandiga
ravaruspecifikationer.

Observera att allergen ibland kan inga
som delkomponent i ravaror, tillsatser
med mera, exempelvis som bérare i en
kryddblandning — eller som
processhjélpmedel.

Checklista for dig som ar produktutvecklare
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Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel” Maj 2015

Kontrollpunkt

5. Ravaruspecifikationer

Finns det ravaruspecifikationer som omfattar
samtliga ingredienser i produkten, samt dvrig
allergiinformation som kravs enligt EU:s
markningsregler?

Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

Carry over- tillsatser, processhjalpmedel
m.m. som harstammar fran allergena
ravaror.

6. Ravaruleverantor

Finns det rutiner pa plats som sékerstaller att
en ravaruleverantor inte har ratt att andra ett
recept utan att forst fa detta godkéant av
foretaget som anvander ravaran?

Tillverkaren far forst i efterhand besked
om att leverantdren justerat receptet.

7. Leverantorsbyte

Finns det rutiner pa plats som sékrar att en
ravaruleverantor inte far bytas ut mot en
annan utan att detta forst har godkants?

Ny ravara tas in som innebar dndrad
ingrediensforteckning.

8. Atgarder vid misstankt kontamination

Uppmuntras de anstallda till att omedelbart
vidta atgarder vid misstankt kontamination,
felmarkning, etc. och finns det rutiner for hur
detta skall informeras vidare? Informera
berérd myndighet om det anser skél till att
anta att livsmedel som slapps ut pa
marknaden kan vara skadligt for manniskors
hélsa och informera om de atgarder som
vidtagits.

Den anstallde &r inte medveten om att
man omedelbart maste rapportera och
forstar inte vad som kan handa.

Checklista for dig som ar produktutvecklare 4 (8)



Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”

Kontrollpunkt
9. Nya allergen

Vid produktutveckling bor tillforsel av nya
allergen i receptet for en befintlig produkt
undvikas. Om detta anda maste ske, finns det
da rutiner for receptandringar?

Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

Fel rdvara anvands i produkten. Risken
for detta kan t.ex. minskas genom att
artikelnumret for ravaran, halvfabrikatet
eller slutprodukten andras. Regler for
GTIN koden maste féljas.

Maj 2015

10. Kundinformation nya allergen

Om ett nytt allergen infors i ett recept for en
befintlig produkt, finns det da rutiner for hur
detta ska kommuniceras till kunder?

Vid receptiandringar bor ”Nytt recept”
eller liknande anges pa forpackningen.
Vid forséljning av ofdrpackade
livsmedel kan information lamnas pa
annat sétt, t.ex. genom anslag vid
forséljningsdisken

11. Legotillverkning

Da produkter tillverkas av annat foretag,
finns rutiner for att ingrediensférteckningen
ar korrekt och att kontamination av allergen
minimerats?

Legotillverkaren har inte informerats om
mottagarens regler och krav.

12. System for allergenstyrning

Finns det kvalitetssystem pa plats for de pro-
dukter som anges i t.ex. en offentlig
allergilista som sékrar att
kontaminationsrisken inte &r for stor?

Allergilistor ldmnas ut som inte
dverensstammer med den verkliga
produktionshilden.

Checklista for dig som ar produktutvecklare 5(8)




Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel” Maj 2015

Kontrollpunkt Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

13. Rutiner for ”spar av”, ”fri fran”

Produktutvecklaren &r inte medveten om
Finns det rutiner for att markningen pa Branschriktlinjerna och kraven for Spér
forpackningen foljer de regler som finns, t.ex. |2V markning.

nar det géller ”spar av”, "fri frdn” osv.?

Det finns dven regler for “fri frdn”
méarkning som maste beaktas!

D atUMY:
Namn pd den som fyllt i liStan: oo,

FOretagets namn 0Ch adreSS: o

Ga igenom din verksamhet med hjalp av checklistan med jamna mellanrum. Vidta korrigerande atgarder och dokumentera. Spara ifyllda checklistor!

Checklista for dig som ar produktutvecklare 6 (8)



Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”

Rutin for hantering av produktlarm
Kontrollpunkt

A. Generella punkter
A.1 Finns en rutin for hantering av produktlarm?
A.2 Anvands och foéljs rutinerna?

‘ Kommentarer

Foretagets egna rutiner ska
alltid foljas i forsta hand.

Personer som ofta berors vid
larm &r de vid foretagets
konsumentkontakt, inkdpare,
marknads- och distributions-
ansvariga.

Egna anteckningar

Maj 2015

B. Inhamta information

B.1 Ar kunden fortfarande sjuk?
B.2 Vilken produkt at kunden?

B.3 Vad har kunden atit for évrigt?

B.4 Har kunden nagon kénd allergi eller
overkanslighet - mot vad?

B.5 Be att fa aterkomma senare.

Om kunden &r sjuk — hénvisa
till lakare.

Skriv ned produktnamn, stor-
lek, bést fore-dag, inkdpsdag,
butik dar den kopts, lotkod,
GTIN-kod.

Om moijligt; se till att aktuell
produkt sparas och forsok att fa
tag i en obruten férpackning av
samma batch for eventuell
analys.

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

C. Vérdera

C.1 Kontakta din chef eller den person som har
ansvaret att hantera akuta kundreklamationer —
vardera tillsammans.

C.2 Om sa behdvs, inhamta mer information.
Kontakta leverantor? Utféra analyser? Ta hjalp
av kontrollsmyndighet!

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

Checklista for dig som ar produktutvecklare
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Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”

Kontrollpunkt

D. Agera

D.1 Skydda andra kunder — Overvag om
forsaljningen ska stoppas!

D.2 Informera leverantor och tillsynsmyndigheten?
D.3 Utred om produkten ska aterkallas?

D.4 Utred i samrad med myndigheter om
pressmeddelande ska skickas ut?

D.5 Informera drabbad kund.
D.6 Krav utredning och uppféljning av leverantor.

‘ Kommentarer

Egna anteckningar

Maj 2015

E. Folj upp - forbattra

E.1 Nar arendet ar avslutat, folj upp hur det gick och
diskutera hur era rutiner kan forbattras!

E.2 Sékerstall att ansvarig produktutvecklare blir
informerad om det intraffade.

DaAtUMY:

Namn pd den som fyllt i larmlistan: .o e

Foretagets namn och adress:

G4 igenom din verksamhet med hjélp av checklistan med jamna mellanrum. Vidta korrigerande atgarder och dokumentera. Spara ifyllda checklistor!

Checklista for dig som ar produktutvecklare
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2. Checklista for dig som arbetar inom:

InkOpare for tillverkare

Syfte:

Forutsattningar:

Checklista for dig som ar inkdpare for tillverkare

Att underlatta for inkopare for tillverkare att gora livsmedelshanteringen sékrare ur allergisynpunkt.

Att underlatta for allergiska och 6verkénsliga konsumenter.

Att du vet att konsumenten forvéntar sig och kraver att alla som hanterar livsmedel har den kunskap och insikt som kravs
for att kunna tillhandahalla sékra livsmedel av god kvalitet. Konsumenten kan inte ta ansvar for misstag och felaktigheter

i produktions- och distributionsledet.

Att du last och forstatt branschriktlinjerna och har insikt om vad allergi och annan éverkanslighet innebar! Det ar viktigt

att ha insikt om kanslighetsgrad, reaktioner och konsekvenser.

Med allergener menas i detta dokument allergener och andra 6verkanslighetsframkallande &mnen. Amnena nedan och produkter
darav ar de som oftast orsakar allergi- och 6verkanslighetsreaktioner. Det ar ocksa dessa @amnen/grupper av amnen som det finns
sérskilda marknings- och informationskrav om (Informationsférordningen EU (nr) 1169/2011 samt LIVSFS 2014:4).

1. Spannmal som innehaller gluten, dvs. vete (t.ex. spelt och
khorasanvete), rdg, korn, havre eller hybridiserade sorter
dérav och produkter ddrav, med foljande undantag:

a) vetebaserad glukossirap, inklusive glukos (géller &ven
produkter framstéllda darav, forutsatt att
bearbetningsprocessen inte formodas ha 6kat den
allergenicitet som myndigheten har faststéllt for den
produkt de harror fran.),

b) vetebaserade maltodextriner (galler &ven produkter
framstéllda darav, forutsatt att bearbetningsprocessen inte
formodas 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. Kréftdjur och produkter darav.
3. Agg och produkter darav.
4. Fisk och produkter darav, med féljande undantag:

a) fiskgelatin som anvénds som bérare for vitamin- eller
karotenoidpreparat,

b) fiskgelatin eller husbloss som anvénds som
klarningsmedel i 61 och vin.

5. Jordnétter och produkter framstéllda dérav.
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6. Sojabdnor och produkter dérav, med féljande undantag:

a) fullstandigt raffinerad sojaolja och fullstandigt raffinerat
sojafett (galler &ven produkter framstéllda dérav, forutsatt
att bearbetningsprocessen inte formodas ha 6kat den
allergenicitet som myndigheten har faststallt for den
produkt de harrér fran. ),

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

c) fytosteroler och fytosterolestrar framstéllda av
vegetabilisk sojabonsolja,

d) fytostanolestrar framstéllda av steroler fran vegetabilisk
sojabonsolja.

7. Mjolk och produkter dérav (inklusive laktos), med
foljande undantag:

a) vassle som anvands for framstalining av alkoholdestillat
inklusive jordbruksalkohol,

b) laktitol.

8. Notter, dvs. mandel (Amygdalus communis L.), hasselnét
(Corylus avellana), valnét (Juglans regia), cashewnét
(Anacardium occidentale), pekannét (Carya illinoinensis
[Wangenh.] K. Koch), paranét (Bertholletia excelsa),
pistaschmandel (Pistacia vera), makadamianét och
Queenslandsnot (Macadamia ternifolia), samt produkter
darav, med undantag av nétter som anvénds for
framstallning av alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol.

9. Selleri och produkter framstéllda déarav.
10. Senap och produkter framstéllda darav.
11. Sesamfrdn och produkter framstéllda dérav.

12. Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer totalt
Overstigande 10 mg/kg eller 10 mg/liter uttryckt som SO 2,
vilket ska berédknas for produkter som salufors
konsumtionsfardiga eller som rekonstituerats enligt
tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstallda darav.

14. BI6étdjur och produkter framstéllda dérav.

Maj 2015

Om férandringar som ror allergener sker i en produkt eller om férandringar i produktionen gors, ska rutinerna nedan ses éver igen for
att sakerstalla att inte misstag sker.

Checklista for dig som ar inkdpare for tillverkare 2 (7)
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Maj 2015

Kontrollpunkt
1. Generella punkter

Exempel pa problem

Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

1.1 Finns rutiner for val av leverantor?

1.2 Har ditt foretag en egen intern
allergenlista?

1.3 Utbildas alla inkdpare i dessa rutiner?

Dess punkter bor inga i
egenkontrollprogrammet

2. Val av leverantor

2.1 Ar det en redan godkand leverantor?

2.1 Har leverant6ren goda rutiner som
garanterar att alla allergena &mnen
identifieras och hanteras pa korrekt satt?

2.3 Har leverantoren tagit del av ditt foretags
interna allergenlista och accepterar denna?

2.4 Har leverantoren god kontroll pa sina
underleveranttrer?

2.5 Uppger leverantdren alla ingredienser,
inklusive barare och processhjalpmedel?

2.6 Finns fullstandiga produktspecifikationer?

2.7 Visar leverantdren upp goda
sparbarhetsrutiner?

2.8 Finns godkénd alternativ leverantor vid
leveransproblem m.m.?

2.9 Tillampas samma rutiner for samtliga
leverantorer?

2.10 Utfores leverantorsrevisioner?

Leverantoren kénner inte till
allergi och 6verkanslighetsfragor

Pasta med och utan dagg
produceras pa samma
produktionslinje eller fabrik och
kan forvéxlas

Opanerad och panerad fisk
hanteras pa samma linje.

Notter, jordndtter eller andra
allergen hanteras i lokalerna eller
pa linjen utan att ta speciell
hénsyn till allergenférorening.

Checklista for dig som ar inkdpare for tillverkare
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Kontrollpunkt
3. Inkopsrutiner

| Exempel pd problem

Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

3.1 Har leveranttéren kunskap om reglerna for
allergener och forstar dess innebord?

3.2 Finns uppgifter om alla ingaende

komponenter i alla ingredienser och ravaror bade

fran leverantéren och underleverantorer?

3.3Finns rutiner for hur produkten skall markas?

3.4 Finns rutiner for hur receptandring eller
annan produkténdring skall kommuniceras och
markas?

3.5 Har levererade produkter tydlig och
forstaelig markning?

3.6 Finns interna rutiner for att hantera
information om noterade brister i markningen?

3.7 Finns rutiner for att informera leverantoren
om brister och hur detta kan forbattras?

3.8 Anvand och foljs rutinerna?

3.9 Finns rutiner for uppféljning av
leverantorer?

LeverantOren saknar insikt om hur
kritiskt sma mangder av allergen
kan vara.

Kryddblandningar anvands som
innehaller mjolkprotein utan att
deklarera detta.

Leverantdren uppger inte vad som
produceras pa samma linje.

Levererad produkt ar otydligt eller
felaktigt markt sa den inte kan
identifieras.

Nytt recept kommuniceras inte och
markningen kan ej urskilja gammalt
och nytt recept.

Vid import fran tredje land ar det
viktigt att kontrollera att kunskap
finns om EU:s regler och
allergenlista.

Checklista for dig som ar inkdpare for tillverkare
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g J

972 1 10T 1
Namn pa den som fYHE i lISTAN: ceeiveiiiieiiiinteeeeeneensescescnsensansencnsons

FoOretagets Namn O0Ch @0IESS:  ceeeiiiiieeieeensseeeceseennnssssecsssennsssseccnns

Ga igenom din verksamhet med hjalp av checklistan med jamna mellanrum. Vidta korrigerande atgarder, dokumentera. Spara ifyllda checklistor!

Checklista for dig som ar inkdpare for tillverkare 5(7)
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Rutin for hantering av produktlarm
Kontrollpunkt

A. Generella punkter
A.1 Finns en rutin for hantering av produktlarm?
A.2 Anvands och féljs rutinerna?

‘ Kommentarer

Féretagets egna rutiner ska
alltid foljas i forsta hand.

Personer som ofta berérs vid
larm &r de vid foretagets
konsumentkontakt, inkdpare,
marknads- och distributions-
ansvariga. Butikspersonal.

Egna anteckningar

(Komplettera listan med egna kommentarer!)

Maj 2015

B. Inhdmta information

B.1 Ar kunden fortfarande sjuk?
B.2 Vilken produkt at kunden?

B.3 Vad har kunden atit for ovrigt?

B.4 Har kunden nagon kand allergi eller
overkanslighet - mot vad?

B.5 Be att fa aterkomma senare.

Om kunden &r sjuk — hanvisa
till lakare.

Skriv ned produktnamn, stor-
lek, bast fore-dag, inkdpsdag,
butik dér den kopts, lotkod,
GTIN-kod

Om mojligt; se till att aktuell
produkt sparas och forsok att fa
tag i en obruten forpackning av
samma batch for eventuell
analys.

(Komplettera listan med egna kommentarer!)

C. Vardera

C.1 Kontakta din chef eller den person som har
ansvaret att hantera akuta kundreklamationer —
vardera tillsammans.

C.2 Om sa behdvs, inhamta mer information.
Kontakta leverantér? Utfora analyser? Ta hjélp
av tillsynsmyndighet!

(Komplettera listan med egna kommentarer!)

Checklista for dig som ar inkdpare for tillverkare
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Kontrollpunkt

Kommentarer

Egna anteckningar

D. Agera

D.1 Skydda andra kunder — Overvag om
forsaljningen ska stoppas!

D.2 Informera leverantdr och tillsynsmyndigheten?
D.3 Utred om produkten ska aterkallas?

D.4 Utred i samrad med myndigheter om
pressmeddelande ska skickas ut?

D.5 Informera drabbad kund.
D.6 Kréav utredning och uppfdljning av leverantor.

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

E. FOlj upp — forbattra

E.1 Nar arendet ar avslutat, folj upp hur det gick och
diskutera hur era rutiner kan forbéttras!

DatUM .

Namn pd den som fyllt i larmlistan: —  .oooeirie e,

Foretagets Namn 0Ch adrBSS: e

Ga igenom din verksamhet med hjélp av checklistan med jamna mellanrum. Vidta korrigerande atgarder, dokumentera. Spara ifyllda checklistor!

Checklista for dig som ar inkdpare for tillverkare
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3. Checklista for dig som ar:
InkOpare for butik och detaljhandel

Syfte: Att underlatta for butik gora livsmedelshanteringen sékrare ur allergisynpunkt.
Att underlatta for allergiska och 6verkénsliga konsumenter.

Forutsattningar: Att du vet att konsumenten forvéntar sig och kraver att alla som hanterar livsmedel har den kunskap och insikt som kravs
for att kunna tillhandahalla sékra livsmedel av god kvalitet. Konsumenten kan inte ta ansvar for misstag och felaktigheter
i produktions- och distributionsledet.

Att du last branschriktlinjerna och har insikt om vad allergi och annan 6verkénslighet innebar! Det ar viktigt att ha insikt
om ké&nslighetsgrad, reaktioner och konsekvenser.

Med allergener menas i detta dokument allergener och andra 6verkinslighetsframkallande &mnen. Amnena nedan och
produkter darav ar de som oftast orsakar allergi- och 6verkanslighetsreaktioner Det &r ocksa dessa &mnen/grupper av amnen
som det finns sérskilda méarknings- och informationskrav om (Informationsfoérordningen EU (nr) 1169/2011 samt LIVSFS 2014:4).

1. Spannmal som innehaller gluten, dvs. vete (t.ex. spelt och 2. Kréftdjur och produkter darav.

khorasanvete), rag, korn, havre eller hybridiserade sorter darav och

produkter dérav, med féljande undantag: 3. Agg och produkter darav.

a) vetebaserad glukossirap, inklusive glukos (géller &ven produkter ) ) .

framstallda darav, forutsatt att bearbetningsprocessen inte formodas ha 4. Fisk och produkter darav, med foljande undantag:
Okat den allergenicitet som myndigheten har faststéllt for den produkt de ) ) o

harror fran.), a) fiskgelatin som anvéands som bérare for vitamin- eller

_ karotenoidpreparat,
b) vetebaserade maltodextriner (galler &ven produkter framstéllda darav,

forutsatt att bearbetningsprocessen inte formodas ha 6kat den b) fiskgelatin eller husbloss som anvands som klarningsmedel i ol
allergenicitet som myndigheten har faststéllt for den produkt de hérror och vin.

frén),

¢) kornbaserad glukossirap, 5. Jordnétter och produkter framstéllda dérav.

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

Checklista for dig som ar inkdpare for butik och detaljhandel 1(8)
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6. Sojabdnor och produkter darav, med foljande undantag:

a) fullstandigt raffinerad sojaolja och fullstandigt raffinerat sojafett
(géller &ven produkter framstallda darav, forutsatt att
bearbetningsprocessen inte foérmodas ha dkat den allergenicitet som
myndigheten har faststéllt fér den produkt de harror fran. ),

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

c) fytosteroler och fytosterolestrar framstallda av vegetabilisk
sojabodnsolja,

a) vassle som anvénds for framstéllning av alkoholdestillat inklusive
jordbruksalkohol,

b) laktitol.

d) fytostanolestrar framstallda av steroler fran vegetabilisk sojabonsolja.

7. Mjolk och produkter darav (inklusive laktos), med foljande undantag:

8. Notter, dvs. mandel (Amygdalus communis L.), hasselnét
(Corylus avellana), valnét (Juglans regia), cashewnét
(Anacardium occidentale), pekannét (Carya illinoinensis
[Wangenh.] K. Koch), paranét (Bertholletia excelsa),
pistaschmandel (Pistacia vera), makadamianét och
Queenslandsnét (Macadamia ternifolia), samt produkter darav,
med undantag av nétter som anvénds for framstéllning av
alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol.

9. Selleri och produkter framstéllda dérav.
10. Senap och produkter framstéllda darav.
11. Sesamfrén och produkter framstallda dérav.

12. Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer totalt 6verstigande 10
mg/kg eller 10 mg/liter uttryckt som SO 2, vilket ska beréknas for
produkter som saluférs konsumtionsfardiga eller som
rekonstituerats enligt tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstallda darav.

14. BI6tdjur och produkter framstallda dérav.

Checklista for dig som ar inkdpare for butik och detaljhandel 2 (8)
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem

Maj 2015

Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

1. Generella punkter

1.1 Finns rutiner for val av leverantor?
1.2 Har ditt foretag en egen allergenlista?

1:3 Utbildas alla inkopare i dessa?

Dessa punkter bor inga i egen-
kontrollprogrammet!

Listan skall som minimum
omfatta Eu listan for
allergener.

2. Val av leverantor

2.1 Ar det en redan godkand leverantor?

2.2 Har leverant6ren goda rutiner som garanterar att
alla allergena amnen identifieras och hanteras pa
ett riktigt satt?

2.3 Har leverantoren tagit del av ditt foretags interna
allergenlista?

2.4 Har leverant6ren god kontroll pa sina
underleverantorer?

2.5 Finns produktspecifikationer som tacker all
nddvandig information?

2.6 Visar leverantdren upp goda rutiner for
sparbarhet?

2.7 Finns godkénd alternativ leverantor vid
exempelvis leveransproblem?

2.8 Tillampas rutinerna for alla leverantérer?
2.9 Tillampas leverantorsrevisioner?

Leverantdren kanner inte till
allergi — overkanslighetsfragor.

Pasta med och utan dgg produ-
ceras i samma fabrik och kan
blandas ihop.

Opanerad och panerad fisk
hanteras pa samma linje, notter,
jordndtter eller andra allergener
hanteras i lokalerna eller pa
linjen utan att speciell hansyn
tas.

(Komplettera listan med egna
exempel!)

Checklista for dig som ar inkdpare for butik och detaljhandel
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem

Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

3. Inkodpsrutiner

3.1 Har leveranttren kunskap om reglerna for
allergener och forstar deras innebord?

3.2 Finns uppgifter om alla ingdende komponenter i
alla ingredienser och ravaror bade fran leveran-
toren och underleverantéren?

3.3 Finns rutiner for hur produkten skall mérkas?

3.4 Finns rutiner for hur recepténdring eller annan
andring i produkten skall kommuniceras/markas?

3.5 Har levererade produkter tydlig och forstaelig
maérkning?

3.6 Finns interna rutiner i butik for att hantera
information om brister i mérkning?

3.7 Finns interna rutiner i butik for att informera
leverantor och krava forbattring vid
markningsbrister?

3.8 Anvénds och f6ljs rutinerna i butik?

3.9 Finns rutiner for uppféljning av leveranttren?

Kryddblandningar anvénds som
innehaller mj6lkprotein utan att
detta deklareras.

Leverantdren uppger inte vad
som produceras pa samma
produktionslinje, levererad
produkt &r otydligt eller felaktigt
markt s& den inte klart kan
identifieras.

Nytt recept identifieras inte och
gammalt och nytt blandas ihop.

Vid import fran tredje land ar
det viktigt att kontrollera att
kunskap finns om EUs
allergenlista! Om vi importerar
sjélva &r vi ansvariga annars
leverantdren.

(Komplettera listan med egna
exempel!)

Checklista for dig som ar inkdpare for butik och detaljhandel 4 (8)
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

4. Inkopsrutiner — Livsmedel som konsument-
forpackas i butik

4.1 Uppfylls lagkraven pa markning av amnen enligt
EU:s allergenlista?

4.2 Har levererade produkter tydlig och forstalig
markning?

4.3 Finns rutiner for hantering av produkter som
saknar eller har dalig markning?

4.4 Har butiken rutiner att aterkoppla eventuella
brister i markningen till leverantGren?

4.5 Finns rutiner for att informera leverantor, och
krava forbattring, vid markningsbrister?

4.6 Finns rutin for att ta fram information for
markning av produkt vid forséljning i butik?

4.7 Finns redskap och utrustning som &r lampliga for
hantering i butik?

4.8 Finns rutin i butik for att dverfora ingrediensfor-
teckning fran leverantorsforpackning till butiks-
packad produkt?

4.9 Anvands och foljs rutinerna?

Etiketter ar daligt fasta, texten ar|
mycket svarlasbar (litet typsnitt,
délig kontrast mellan text och
bakgrund).

Kryddblandningar-som
innehéller mj6lkprotein ingar
utan att detta deklarerats.

Kontrollera rutiner mot
inkopare for tillverkning.

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

Checklista for dig som ar inkdpare for butik och detaljhandel 5(8)
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Kontrollpunkt Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

5. Befintlig produkt med ny sammansattning —
framstalld enligt nytt recept

5.1 Finns rutin for att leverantdren kommunicerar Isglass med tillsatts av mjolk-
receptforandringar med avseende allergener pa ?,,“’te'”ks‘?”s : "kariad
Eu listan till inkdparen? Orpackning som utan.

. . g . . Mandel pa vetelangd har ersatts
5.2 Innebar receptforandringen att nagot av amnena | med jordnotsflarn utan tydlig

pa Eu:s allergen lista tillforts? information eller att forpack-
) ] ningsdesign &ndrats.
5.3 Uppmarksammas butik och konsument om “nytt

recept” genom information pé forpackning,
designforandring, skyltning i butik, eller dylikt?

5.4 Finns rutiner for hantering av restsortiment sa att

ik inte forvaxlar ”ny” och ” 1” kt?
but te forvaxlar ”ny” och “gammal” produkt (Komplettera listan med egna

5.5 Anvands och féljs rutinerna? kommentarer?)

6. Restaurang och catering

6.1 Finns forsaljning av mat beredd i butik? Se separat checklista for
storhushall nr.

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

DaAtUMY:
Namn pd den som fyllti liStan: oo

FOretagets namn 0Ch adresS: e

Ga igenom din verksamhet med hjélp av checklistan med jamna mellanrum. Vidta korrigerande atgarder och dokumentera dem Spara ifyllda checklistor!
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Rutin for hantering av produktlarm
Kontrollpunkt

Kommentarer

Egna anteckningar

A.1 Finns en rutin for hantering av produktlarm?
A.2 Anvands och féljs rutinerna?

Féretagets egna rutiner ska
alltid foljas i forsta hand.

Personer som ofta berérs vid
larm &r de vid foretagets
konsumentkontakt, inkdpare,
butikschef, platschef,
marknads- och distributions-
ansvariga.

B.1 Ar kunden fortfarande sjuk?
B.2 Vilken produkt at kunden?
B.3 Vad har kunden atit for évrigt?

B.4 Har kunden nagon kand allergi eller
overkanslighet - mot vad?

B.5 Be att fa aterkomma senare.

Om kunden &r sjuk — hénvisa
till lakare.

Skriv ned produktnamn, stor-
lek, bast fore-dag, inkdpsdag,
butik d&r den kopts, batchkod,
EAN-kod.

Om mojligt; se till att aktuell
produkt sparas och forsok att fa
tag i en obruten forpackning av
samma batch for eventuell
analys.

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

C. Vardera

C.1 Kontakta din chef eller den person som har
ansvaret att hantera akuta kundreklamationer —
vardera tillsammans.

C.2 Om sa behdvs, inhamta mer information.
Kontakta leverantdr? Utfora analyser? Ta hjalp av
Kontrollmyndigheten!

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

Checklista for dig som ar inkdpare for butik och detaljhandel 7(8)
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Kontrollpunkt

Kommentarer

Egna anteckningar

D. Agera

D.1 Skydda andra kunder — Overvag om
forsaljningen ska stoppas!

D.2 Informera leverantor och tillsynsmyndigheten?
D.3 Utred om produkten ska aterkallas?

D.4 Utred i samrad med myndigheter om
pressmeddelande ska skickas ut?

D.3 Informera drabbad kund.
D.4 Krav utredning och uppféljning av leverantor.

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

E. Folj upp - forbattra

E.1 Ndr arendet ar avslutat, folj upp hur det gick och
diskutera hur era rutiner kan forbattras!

E.2 Sékerstéll att ansvarig inkopare blir informerad
om det intraffade.

DatUM .

Namn pd den som fyllt i larmlistan: —  .oooeirie e,

Foretagets Namn 0Ch adrBSS: e

Ga igenom din verksamhet med hjalp av checklistan med jamna mellanrum. Vidta korrigerande atgarder och dokumentera dem Spara ifyllda checklistor!
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Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”

4. cChecklista for dig som arbetar inom:

Livsmedelsproduktion

Syfte:

Forutsattningar:

Checklista for dig som arbetar inom livsmedelsproduktion

Att underlatta for livsmedelsproduktion att gora livsmedelshanteringen sékrare ur allergisynpunkt.

Att underléatta for allergiska och 6verkansliga konsumenter.

Att du vet att konsumenten forvantar sig och kraver att alla som hanterar livsmedel har den kunskap och insikt som kravs for att
kunna tillhandahalla sakra livsmedel av god kvalitet. Konsumenten kan inte ta ansvar for misstag och felaktigheter i produktions-

och distributionsledet.

Att du last och forstatt branschriktlinjerna och har insikt om vad allergi och annan 6verkanslighet innebér! Det &r viktigt att ha insikt

om kanslighetsgrad, reaktioner och konsekvenser.

Med allergener menas i detta dokument allergener och andra éverkanslighetsframkallande &mnen. Amnena nedan och produkter
darav ar de som oftast orsakar allergi- och dverkanslighetsreaktioner. Det ar ocksa dessa @amnen/grupper av amnen som det finns
sarskilda marknings- och informationskrav om (Informationsférordningen EU (nr) 1169/2011 samt LIVSFS 2014:4).

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

a) vetebaserad glukossirap, inklusive glukos (galler &ven
produkter framstéllda dérav, forutsatt att
bearbetningsprocessen inte férmodas ha dkat den
allergenicitet som myndigheten har faststallt for den produkt
de harror fran.),

b) vetebaserade maltodextriner (galler &ven produkter
framstéllda darav, forutsatt att bearbetningsprocessen inte
formodas ha ¢kat den allergenicitet som myndigheten har
faststallt for den produkt de hérror fran),

¢) kornbaserad glukossirap,

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

2. Kraftdjur och produkter darav.
3. Agg och produkter darav.
4. Fisk och produkter dérav, med foljande undantag:

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

b) fiskgelatin eller husbloss som anvénds som
klarningsmedel i 61 och vin.

5. Jordnétter och produkter framstéllda darav.
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Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”

6. Sojabdnor och produkter dérav, med féljande undantag:

a) fullstandigt raffinerad sojaolja och fullstandigt raffinerat
sojafett (galler d&ven produkter framstéllda dérav, forutsatt
att bearbetningsprocessen inte formodas ha 6kat den
allergenicitet som myndigheten har faststallt for den
produkt de harrér fran. ),

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

c) fytosteroler och fytosterolestrar framstéllda av
vegetabilisk sojabonsolja,

d) fytostanolestrar framstéllda av steroler fran vegetabilisk
sojabonsolja.

7. Mjolk och produkter dérav (inklusive laktos), med
foljande undantag:

a) vassle som anvands for framstéllning av alkoholdestillat
inklusive jordbruksalkohol,

b) laktitol.

8. Notter, dvs. mandel (Amygdalus communis L.), hasselnét
(Corylus avellana), valnét (Juglans regia), cashewnot
(Anacardium occidentale), pekannét (Carya illinoinensis
[Wangenh.] K. Koch), paranot (Bertholletia excelsa),
pistaschmandel (Pistacia vera), makadamianét och
Queenslandsndt (Macadamia ternifolia), samt produkter
dérav, med undantag av nétter som anvénds for
framstéllning av alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol.

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

12. Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer totalt
overstigande 10 mg/kg eller 10 mg/liter uttryckt som SO 2,
vilket ska berdknas for produkter som saluférs
konsumtionsférdiga eller som rekonstituerats enligt
tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstallda dérav.

14. Blétdjur och produkter framstallda darav.

Maj 2015

Om férandringar som ror allergener sker i en produkt eller om férandringar i produktionen gors, ska rutinerna nedan ses éver igen for
att skerstalla att inte misstag sker.
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Maj 2015

Kontrollpunkt
1. Generella punkter

Exempel pa problem

Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

1.1 Egenkontroll -/ HACCP planer

Finns det HACCP-planer som inkluderar
allergirisker i alla delar i produktionskedjan -
fran mottagning, hantering och forvaring av
ravaror till fardig produkt?

1.2 Utbildning

Far de som arbetar med produktion av
livsmedel fortldpande utbildning i
allergifragor?

Glom inte att utbilda personal som
arbetar som vikarier, vid arbetsrotation,
underhallspersonal osv.

Forstaelsen hos medarbetare for riskerna
med allergener &r nddvéndig for att t.ex.
kontaminationen av allergener ska
kunna minimeras.

1.3 Information om recepténdring

Finns det rutiner pa plats som sékerstaller att
de som arbetar i produktionen far reda pa
receptandringar?

Viktigt att berord personal deltar i
projektmdte och tilldelas ansvar.

1.4 Rutiner vid receptandring

Finns det rutiner for hur férandrade recept
ska hanteras i produktionen?

HACCP-planer kan behdva ses dver,
artikelnummer for ravaror, halvfabrikat
eller slutprodukt kan behdva &ndras, nytt
emballage ska anvandas osv.

Checklista for dig som arbetar inom livsmedelsproduktion
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Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”

Kontrollpunkt
1.5 Byte av ravaruleverantorer

Finns det rutiner pa plats som sékrar att en

ravaruleverantor, ett processhjalpmedel etc.
inte far bytas ut utan att detta forst har god-
kants av ansvariga personer inom foretaget?

Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

Regler for hur markningen utformas for
séker identifiering av resp. leverantor.
Olika kodning eller annan markning
som ar specifik for respektive
leverantor.

Maj 2015

1.6 Atgarder vid misstankt kontamination

Uppmuntras de anstéllda till att omedelbart
vidta atgarder vid misstankt kontamination,
felmarkning, finns det rutiner for detta?
Informera berérd myndighet om det anser
skal till att anta att livsmedel som slapps ut pa
marknaden kan vara skadligt for manniskors
hélsa och informera om de atgarder som
vidtagits.

Se ocksd "Rutiner for produktlarm™
punkterna Al — E1 i slutet av
checklistan!

Gor personalen uppméarksam pa hur
kritiskt det kan vara med mycket sma
mangder!

1.7 Internrevisioner

Gors det regelbundet internrevisioner som
sékerstéller efterlevnad av generella punkter
for kontroll av allergirisker?

Omedelbar uppféljning av korrigerande
atgarder, da brister i allergenhanteringen
konstaterats.

2. Ravaror: mottagning, forvaring,
uppvéagning

2.1 Inkop

Vid inkp och mottagning av ravaror, beaktas
risken for kontamination innan nya ravaror
tas in i lokalen?

Tydligt markerade utrymmen for
respektive produkt.

Checklista for dig som arbetar inom livsmedelsproduktion 4 (11)
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Kontrollpunkt Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras
2.2 Mottagning av ravaror

Finns det rutiner for hur ravaror, ingredienser
och halvfabrikat identifieras vid mottag-
ningen for att sakerstalla att ratt ravara har
levererats?

2.3 Mérkning

Ar rdvaror, halvfabrikat och slutprodukt
tydligt markta sa att ingen risk finns for
sammanblandning?

2.4 Hantering
Detta ar speciellt viktigt vid éppen

Halls allergena ravaror, ingredienser och hantering. T.ex. kan separata utrymmen
halvfabrikat atskilda fran varandra och fran | for forvaring och uppvagning av

. o . ) . allergen ravara behdvas, sarskilda
a_ndra I.|v.smedel sa att risken for kontamina- ventilationsutsug efc.
tion minimeras?

3. Produktion, lokaler och utrustning

3.1 Tillgangliga instruktioner

Finns instruktioner for hur kontamination
forebyggs latt tillgangliga eller val synliga i
tillverkningslokalen?

Checklista for dig som arbetar inom livsmedelsproduktion 5(11)
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Kontrollpunkt Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras
3.2 Utformning av lokaler, utrustning och
redskap

Ar lokaler, utrustning och redskap utformade hD;r::Z‘r?rz;pfgie”t_‘éikggtg’éﬂ_inggh
0 aorn L INg, t.eX. VIa Uppv |

sa att dP: ar _Iatta att rengora och blandning av torra ingredienser.

kontamination mellan produkter och

produktionslinjer minimeras?

3.3 Underhallsplan

Instruktioner om forberedande atgarder

Finns det en plan for underhall av lokaler och | innan man startar underhéllet och hur

utrustning? man rengor och &terstaller efter
underhallsarbetet.

3.4 Kunskap om hygienisk design

Har underhallspersonalen kunskap om
hygienisk design séa att man minimerar risken
for kontamination genom rétt utformning av
t.ex. ror, bojar, pumpar osv.?

3.5 Hygienregler for personal

Finns det hygienregler for all personal, som | Tank pa att hygienreglerna &ven ska
omfattar till exempel féreskrifter for kladsel, |omfatta ﬁngerhlj“spersona', entrepre-
handtvtt och handkontakt med livsmedel? | "O"é" 0¢h besoxare.

Checklista for dig som arbetar inom livsmedelsproduktion 6 (11)
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Kontrollpunkt
3.6 Produktionsordning

Finns det tydliga rutiner kring produktions-
ordning och hur denna bestdms?

Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

Om produkterna forpackas vid ett senare
tillfalle maste dven hansyn tas till aller-
girisker nér férpackningsordningen
faststalls.

Maj 2015

3.7 Recept

Finns det rutiner for att ratt recept alltid
anvands?

Kontrollera regelbundet att
originalreceptet dverensstammer med
recept ut vid linjen.

3.8 Ravaror

Finns det rutiner for att ratt ravaror alltid
anvands?

3.9 Forpackning

Finns rutiner for att ratt produkt packas i ratt
forpackning?

I de fall emballage har liknande utseen-
de, sdsom olika smakvarianter, ar det
extra viktigt att kontrollera att korrekt
emballage anvénds. | detta sammanhang
rekommenderas en checklista for an-
svarig produktionspersonal att signera.

3.10 Uppfdljning

Ser fabrikspersonalen kontinuerligt 6ver
tankbara situationer for kontamination mellan
produkter eller mellan produktionslinjer.

Det ar viktigt att identifiera ansvar och
befogenheter.

Bor utforas aven mellan de tidsbestamda
interrevisionerna.

Checklista for dig som arbetar inom livsmedelsproduktion 7(11)




Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel” Maj 2015

Kontrollpunkt Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras
3.11 Atergangsvaror Det ar viktigt att &tergangsvarorna

. ] . . ) hamnar i rétt produkt och inte kont-
Finns rutiner for anvandning av aminerar andra produkter.

atergangsvaror (interna returer)? -
gang ( ) Produkt som innehaller allergen ska en-

dast anvandas i produkt dar allergenet
redan ingdr. Hur och nér atergdngsvara
far anvandas ska finnas dokumenterat.

Atergéngsvaror méste vara riktigt mérk-
ta for rétt identifikation och hantering.

3.12 Sparbarhet - atergangsvara

Finns en rutin for sparbarhet av anvand Tank pa att kontamination aven kan ske

o o . efter tillverkningen, till exempel vid
?
atergangsvara till slutprodukt: hantering av halvfabrikat som inte

slutforpackats.

3.13 Avfallshantering

Finns rutiner for avfallshantering? Avfall ska markas och kunna sarskiljas
frén atergangsvaror.

3.14 Avvikande produkter

Finns rutiner for hantering av avvikande Bef:_bvs ftbr sparbarhet, sparrning av
produkter? partier, etc.

Checklista for dig som arbetar inom livsmedelsproduktion 8 (11)
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Kontrollpunkt
4. Rengoring och kontroll

Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

Maj 2015

4.1 Rengoringsrutiner

Finns dokumenterade rengoringsrutiner for
att forsékra sig om att oavsiktlig
kontamination inte har skett?

Rengdringsrutiner behdver finnas for
lokaler, utrustning och redskap.

4.2 Rengoringsinstruktioner

Finns tydliga instruktioner for vilken rengo-
ring som kravs av lokaler, utrustning och
redskap?

Tillracklig tid for reng6ring maste
avsattas. Dolda omréaden i utrustningen
maste identifieras och utrustningen kan
behova tas isar.

4.3 Rengoringsinstruktioner - produktion

Finns tydliga instruktioner for vilken ren-
goring som kravs mellan produktion av olika
produkter pa samma linje?

Om produkterna forpackas vid ett senare
tillfalle maste dven hansyn tas till aller-
girisker nér rengdringsrutinerna for
forpackningsutrustningen faststalls.

4.4 Efterkontroll produkt

Finns det rutiner for nar det &r relevant att
gora kontroll av livsmedlet efter tillverk-
ningen, for att bekréfta att ingen oavsiktlig
inblandning av allergen har skett?

Kontroll genom analys kan géras om det
misstankta allergenet fordelar sig jamt i
slutprodukten. Annars kan
dokumentationskontroll ske via visuella
iakttagelser.

Datum:
Namn péa den som fyllt i listan:

Foretagets namn och adress:

Ga igenom din verksamhet med hjalp av checklistan med jamna mellanrum. Vidta korrigerande atgarder, dokumentera. Spara ifyllda checklistor!

Checklista for dig som arbetar inom livsmedelsproduktion 9(11)
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Rutin for hantering av produktlarm
Kontrollpunkt

Kommentarer

Maj 2015

Egna anteckningar

A. Generella punkter
A.1 Finns en rutin for hantering av produktlarm?
A.2 Anvands och foéljs rutinerna?

Foretagets egna rutiner ska
alltid foljas i forsta hand.

Personer som ofta berors vid
larm &r de vid foretagets
konsumentkontakt, inkdpare,
marknads- och distributions-
ansvariga.

B. Inhamta information

B.1 Ar kunden fortfarande sjuk?
B.2 Vilken produkt at kunden?

B.3 Vad har kunden atit for évrigt?

B.4 Har kunden nagon kénd allergi eller
overkanslighet - mot vad?

B.5 Be att fa aterkomma senare.

Om kunden &r sjuk — hénvisa
till lakare.

Skriv ned produktnamn, stor-
lek, bést fore-dag, inkdpsdag,
butik dar den kopts, lotkod,
GTIN-kod

Om moijligt; se till att aktuell
produkt sparas och forsok att f&
tag i en obruten férpackning av
samma batch for eventuell
analys.

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

C. Vérdera

C.1 Kontakta din chef eller den person som har
ansvaret att hantera akuta kundreklamationer —
vardera tillsammans.

C.2 Om sa behovs, inhamta mer information.
Kontakta leverantor? Utféra analyser? Ta hjalp
av tillsynsmyndighet!

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

Checklista for dig som arbetar inom livsmedelsproduktion
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Kontrollpunkt Kommentarer Egna anteckningar
D. Agera
D.1 Skydda andra kunder — Overvag om (Komplettera listan med egna

forsaljningen ska stoppas! kommentarer!)

D.2 Informera leverantor och tillsynsmyndigheten?
D.3 Utred om produkten ska aterkallas?

D.4 Utred i samrad med myndigheter om
pressmeddelande ska skickas ut?

D.5 Informera drabbad kund.
D.6 Krav utredning och uppféljning av leverantor.

E. Folj upp - forbattra

E.1 Nar arendet ar avslutat, folj upp hur det gick och
diskutera hur era rutiner kan forbattras!

E.2 Sékerstall att ansvarig produktionspersonal blir
informerad om det intraffade.

DaAtUMY:
Namn pd den som fyllt i larmlistan: ..o e

FOretagets namn 0Ch adresS: e

G4 igenom din verksamhet med hjélp av checklistan med jamna mellanrum. Vidta korrigerande atgarder, dokumentera. Spara ifyllda checklistor!
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5. Checklista for dig som arbetar med:

Konsumentinformation

Syfte: Att underlatta for dig som ger konsumentinformation att gora livsmedelshanteringen sakrare ur allergisynpunkt.

Att underlatta for allergiska och 6verkénsliga konsumenter.

Forutsattningar: Att du vet att konsumenten forvéntar sig och kraver att alla som hanterar livsmedel har den kunskap och insikt som kravs
for att kunna tillhandahalla sékra livsmedel av god kvalitet. Konsumenten kan inte ta ansvar for misstag och felaktigheter
i produktions- och distributionsledet.

Att du last branschriktlinjerna och har insikt om vad allergi och annan 6verkénslighet innebar! Det ar viktigt att ha insikt
om ké&nslighetsgrad, reaktioner och konsekvenser.

Med allergener menas i detta dokument allergener och andra 6verkanslighetsframkallande &mnen. Amnena nedan och
produkter darav ar de som oftast orsakar allergi- och 6verkanslighetsreaktioner. Det ar ocksa dessa amnen/grupper av amnen
som det finns sarskilda méarknings- och informationskrav om (Informationsforordningen EU (nr) 1169/2011 samt LIVSFS 2014:4.

1. Spannmal som innehaller gluten, dvs. vete (t.ex. spelt och 2. Kréftdjur och produkter darav.
khorasanvete), rdg, korn, havre eller hybridiserade sorter ddrav och
produkter déarav, med foljande undantag: 3. Agg och produkter darav.

a) vetebaserad glukossirap, inklusive glukos (géller &ven produkter ] i .
framstallda darav, forutsatt att bearbetningsprocessen inte férmodas | 4- Fisk och produkter déarav, med foljande undantag:

ha 6kat den allergenicitet som myndigheten har faststéllt for den ) ] } i o
produkt de harror fran.), a) fiskgelatin som anvénds som barare for vitamin-

) eller karotenoidpreparat,
b) vetebaserade maltodextriner (galler &ven produkter framstéllda

darav, forutsatt att bearbetningsprocessen inte formodas ha 6kat den | p) fiskgelatin eller husbloss som anvands som

allergenicitet som myndigheten har faststéllt for den produkt de klarningsmedel i 61 och vin.
hérror fran),
¢) kornbaserad glukossirap, 5. Jordnétter och produkter framstéllda darav.

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

Checklista for dig som arbetar med konsumentinformation 1(7)
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6. Sojabodnor och produkter darav, med féljande undantag:

a) fullstandigt raffinerad sojaolja och fullstdndigt raffinerat
sojafett (galler &ven produkter framstéllda darav, forutsatt att
bearbetningsprocessen inte férmodas ha dkat den
allergenicitet som myndigheten har faststéllt 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 framstéallda av vegetabilisk
sojabonsolja,

d) fytostanolestrar framstallda av steroler fran vegetabilisk
sojabodnsolja.

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.), hasselnét
(Corylus avellana), valnét (Juglans regia), cashewnot
(Anacardium occidentale), pekannét (Carya illinoinensis
[Wangenh.] K. Koch), paranét (Bertholletia excelsa),
pistaschmandel (Pistacia vera), makadamianét och
Queenslandsnét (Macadamia ternifolia), samt produkter
dérav, med undantag av notter som anvands for framstalining
av alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol.

9. Selleri och produkter framstéllda darav.
10. Senap och produkter framstéllda dérav.
11. Sesamfrdn och produkter framstéllda dérav.

12. Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer totalt
overstigande 10 mg/kg eller 10 mg/liter uttryckt som SO 2,
vilket ska berdknas for produkter som salufors
konsumtionsfardiga eller som rekonstituerats enligt
tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstallda darav.

14. BI6tdjur och produkter framstallda dérav.

Checklista for dig som arbetar med konsumentinformation
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Kontrollpunkt Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras
1. Utbildning

Far de som arbetar med konsumentinforma-
tion fortlépande utbildning i allergifragor?

2. Riktlinjer
. S . Som underlag for de svar Konsument-
Finns det riktlinjer for hur Konsumentkontakt || ot mnar kan tex. en databas med

eller motsvarande informerar om foretagets | allergiinformation uppréttas. Det ar

produkter? mycket viktigt att denna information
halls uppdaterad.

3. Statistik

Fors det statistik pa inkommande fragor
rorande allergener och finns det rutiner for
uppféljning av detta?

4. Rutiner om produktinformation Receptandringar gors utan att
Konsumentkontakt, saljare etc. far

Finns det rutiner pa plats som sékerstéller att | information om detta.
de som arbetar med konsumentinformation
far uppgift om produkternas innehall,
receptandringar eller liknande?

Information pa hemsidor etc. &r inaktuell
eller kan missforstas.

Checklista for dig som arbetar med konsumentinformation 3(7)
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Kontrollpunkt
5. Rutiner for omedelbara atgarder

Finns det rutiner sa att de som arbetar med
konsumentkontakter vidtar atgarder vid
misstankt kontamination eller felmarkning?

Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

Det &r viktigt att gora en beddmning nar
det galler risken for kontamination och
utga fran detta nar man svarar
konsumenterna.

6. Beredskapsplan

Finns det en beredskapsplan pa foretaget som
ger tydliga instruktioner om vad som ska
goras vid en misstankt allergireaktion?

7. Rutiner for uppdatering

Finns det rutiner som sékerstéller att infor-
mation i allergilistor och annan produktinfor-
mation ar korrekt och uppdaterad?

Recepténdringar gors utan att Konsu-
mentkontakt, séljare etc. far information
om detta.

Information pa hemsidor etc. ar inaktuell
eller kan missforstas.

8. Branschoverenskommelse -
produktfaktabdcker

Efterlevs branschéverenskommelsen om
produktfaktabocker fran
Livsmedelsféretagen?

(Fragan galler endast om man lamnar
ut allergilistor i ndgon form till kunder.)

Datum:

Namn pé den som fyllt i listan:

Foretagets namn och adress:

Ga igenom din verksamhet med hjalp av checklistan med jamna mellanrum. Vidta korrigerande atgarder. Spara ifyllda checklistor!

Checklista for dig som arbetar med konsumentinformation 4(7)



Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”

Rutin for hantering av produktlarm
Kontrollpunkt
A. Generella punkter
A.1 Finns en rutin for hantering av produktlarm?
A.2 Anvands och féljs rutinerna?

‘ Kommentarer

Féretagets egna rutiner ska
alltid foljas i forsta hand.

Personer som ofta berérs vid
larm &r de vid foretagets
konsumentkontakt, inkdpare,
marknads- och distributions-
ansvariga.

Egna anteckningar

Maj 2015

B. Inhdmta information

B.1 Ar kunden fortfarande sjuk?
B.2 Vilken produkt at kunden?

B.3 Vad har kunden atit for ovrigt?

B.4 Har kunden nagon kand allergi eller
overkanslighet - mot vad?

B.5 Be att fa aterkomma senare.

Om kunden &r sjuk — hénvisa
till lakare.

Skriv ned produktnamn, stor-
lek, bést fore-dag, inkdpsdag,
butik dar den kdpts, batchkod,
EAN-kod.

Om mojligt; se till att aktuell
produkt sparas och forsok att fa
tag i en obruten férpackning av
samma batch for eventuell
analys.

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

C. Vardera

C.1 Kontakta din chef eller den person som har
ansvaret att hantera akuta kundreklamationer —
vardera tillsammans.

C.2 Om sa behdvs, inhamta mer information.
Kontakta leverantor? Utféra analyser? Ta hjalp
av kontrolimyndighet!

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

Checklista for dig som arbetar med konsumentinformation 5(7)
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Kontrollpunkt

D. Agera

D.1 Skydda andra kunder — Overvag om
forsaljningen ska stoppas!

D.2 Informera leveranttr och kontrollmyndigheten
om det anser skal till att anta att livsmedel som
slapps ut pa marknaden kan vara skadligt for
manniskors halsa och informera om de atgarder
som vidtagits.

D.3 Utred om produkten ska aterkallas?

D.4 Utred i samrad med myndigheter om
pressmeddelande ska skickas ut?

D.3 Informera drabbad kund.
D.4 Krav utredning och uppféljning av leverantor.

‘ Kommentarer

Egna anteckningar

Maj 2015

E. Folj upp - forbattra

E.1 Nar arendet ar avslutat, folj upp hur det gick och
diskutera hur era rutiner kan forbattras!

E.2 Sékerstéll att den som mottagit reklamationen
blir informerad om det intraffade.

DatUMY:

Namn pd den som fyllt i larmlistan: ..o e,

Checklista for dig som arbetar med konsumentinformation
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FOretagets Nnamn 0Ch adresS:

Ga igenom din verksamhet med hjalp av checklistan med jamna mellanrum. Vidta korrigerande atgarder. Spara ifyllda checklistor!

Checklista for dig som arbetar med konsumentinformation 7(7)
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6. Checklista for dig som arbetar i:

Butik
Syfte:

Forutsattningar:

Checklista for dig som arbetar i butik

Att underlatta for butik att gora livsmedelshanteringen sékrare ur allergisynpunkt.

Att underlatta for allergiska och 6verkénsliga konsumenter.

Att du vet att konsumenten forvéntar sig och kraver att alla som hanterar livsmedel har den kunskap och insikt som kravs
for att kunna tillhandahalla sékra livsmedel av god kvalitet. Konsumenten kan inte ta ansvar for misstag och felaktigheter

i produktions- och distributionsledet.

Att du last branschriktlinjerna och har insikt om vad allergi och annan 6verkénslighet innebar! Det ar viktigt att ha insikt

om kénslighetsgrad, reaktioner och konsekvenser.

Med allergener menas i detta dokument allergener och andra Gverkinslighetsframkallande &mnen. Amnena nedan och
produkter darav ar de som oftast orsakar allergi- och 6verkanslighetsreaktioner. Det ar ocksa dessa amnen/grupper av amnen
som det finns sérskilda méarknings- och informationskrav om (Informationsfoérordningen EU (nr) 1169/2011 samt LIVSFS 2014:4).

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

a) vetebaserad glukossirap, inklusive glukos (galler aven
produkter framstallda dérav, forutsatt att bearbetningsprocessen
inte férmodas ha 6kat den allergenicitet som myndigheten har
faststallt for den produkt de hérror fran.),

b) vetebaserade maltodextriner (géller &ven produkter
framstéllda darav, forutsatt att bearbetningsprocessen inte
formodas ha kat den allergenicitet som myndigheten har
faststallt for den produkt de harror fran),

¢) kornbaserad glukossirap,

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

2. Kréftdjur och produkter darav.
3. Agg och produkter darav.
4. Fisk och produkter darav, med féljande undantag:

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

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

5. Jordnétter och produkter framstéllda darav.

1(13)
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6. Sojabdnor och produkter darav, med foljande undantag:

a) fullstandigt raffinerad sojaolja och fullstdndigt raffinerat
sojafett (galler &ven produkter framstéllda darav, forutsatt att
bearbetningsprocessen inte férmodas ha ¢kat 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 framstéllda av vegetabilisk
sojabodnsolja,

d) fytostanolestrar framstallda av steroler fran vegetabilisk
sojabonsolja.

7. Mjolk och produkter déarav (inklusive laktos), med foljande
undantag:

a) vassle som anvénds for framstéllning av alkoholdestillat
inklusive jordbruksalkohol,

b) laktitol.

8. Notter, dvs. mandel (Amygdalus communis L.), hasselnét
(Corylus avellana), valnét (Juglans regia), cashewnot
(Anacardium occidentale), pekannét (Carya illinoinensis
[Wangenh.] K. Koch), paranét (Bertholletia excelsa),
pistaschmandel (Pistacia vera), makadamiandt och
Queenslandsndt (Macadamia ternifolia), samt produkter ddrav,
med undantag av nétter som anvands fér framstéllning av
alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol.

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

12. Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer totalt verstigande
10 mg/kg eller 10 mg/liter uttryckt som SO 2 , vilket ska
berédknas for produkter som salufors konsumtionsfardiga eller
som rekonstituerats enligt tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstéllda dérav.

14. BItdjur och produkter framstéllda dérav.

Checklista for dig som arbetar i butik
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Kontrollpunkt Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

1. Generella punkter

1.1 Finns rutiner for hantering av allergener? Dessa punkter maste inga i
egenkontrollprogrammet!

1.2 Har butiken en egen allergenlista?

1.3 Utbildas all personal som hanterar oférpackade
livsmedel?

2. Godis, naturgodis, notter — oférpackade

2.1 Finns l6sviktsforsaljning av godis, notter eller

produkter som innehaller allergener som namns i Riskproduker ar till exempel
tabell 17 notchokﬂlad, chokladdragerade
hasselnétter, yoghurtdragerad
2.2 Ar produkterna placerade for att minska risken | frukt, sesamfrogodis
for kontamination (férorening) av andra (Komplettera listan med egna
livsmedel? allergena varor i butikens
sortiment!)

2.3. Finns information om produkternas ingredienser
tillgangligt?

2.4 Finns rutiner for kontinuerlig kontroll och
uppdatering av ingrediensforteckningar?

2.5. Finns lampliga redskap for att plocka dessa?

2.6 Anvands separata redskap till olika allergena
livsmedel?

2.7. Finns pafyllnings- och stadrutiner som minskar
risken for kontaminationsrisken?

2.8 Anvéands och foljs rutinerna?

Checklista for dig som arbetar i butik 3(13)
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Kontrollpunkt Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

3. Butiksbageri

3.1 Finns forsaljning av butiksbakade brdd och Riskprodukter ar till exempel
konditorprodukter? lantbrod med sojamjal,
smafranska med sesamfron,
3.2 Innehaller dessa négon allergen? | s4 fall jordndtskakor, graddbakelser,
vilken/vilka? jordndtsflarn som dekoration

A = ; : (Komplettera listan med egna
3.3 Ar produkterna placerade for att minska risken allergena varor i butikens

for fororening (kontamination) av andra sortiment!)
livsmedel?

3.4 Finns information om produkternas ingredienser
tillgangligt?

3.5 Finns rutiner for kontinuerlig kontroll och
uppdatering av ingrediensforteckningar?

3.6 Finns lampliga redskap for att plocka dessa?

3.7 Anvands separata redskap till olika allergena
livsmedel?

3.8 Finns pafyllnings- och stadrutiner som minskar
kontaminationsrisken?

3.9. Anvénds och foljs rutinerna?

Checklista for dig som arbetar i butik 4 (13)
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem

Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

4. Marinerade delikatesser - oférpackade

4.1 Finns losviktsforséljning av marinerade
delikatesser som innehaller allergen som namns i
EU:s allergenlista?

4.2 Ar produkterna placerade for att minska risken
for fororening av andra livsmedel?

4.3 Finns information om produkternas ingredienser
tillgangligt?

4.4 Finns rutiner for kontinuerlig kontroll och
uppdatering av ingrediensforteckningar?

4.5 Finns lampliga redskap for att plocka dessa?

4.6 Anvénds separata redskap till olika allergena
livsmedel?

4.7 Finns pafyllnings- och stadrutiner som minskar
kontaminationsrisken?

4.8 Anvands och f6ljs rutinerna?

Riskprodukter &r till exempel
fetaost- och olivblandning,
ansjovisfyllda oliver,
inlaggning med sataysés
(jordnotter)

Tank pa att droppande marinad
kan kontaminera andra
produkter.

(Komplettera listan med egna
allergena varor i butikens
sortiment!)

Checklista for dig som arbetar i butik
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

5. Restaurang och catering
5.1 Finns portionsférsaljning av fardiglagad mat?

5.2 Se separat checklista nr 7 for restaurangpersonal!

6. Charkdisk — forpackning i butik

6.1 Finns hantering och packning i butik av
produkter som innehaller &mnena som namns i
tabellen?

6.2 Ar produkterna placerade for att minska risken
for kontamination av andra livsmedel?

6.3 Finns information om produkternas ingredienser
tillgangligt?

6.4 Finns rutiner for kontinuerlig kontroll och
uppdatering av ingrediensforteckningar?

6.5 Finns lampliga redskap?

6.6 Anvands separata redskap till olika allergena
livsmedel?

6.7 Finns pafyllnings- och stadrutiner for att minska
kontaminationsrisken?

6.8 Anvénds och foljs rutinerna?

Riskprodukter &r till exempel
korv, kyld fardigmat,
salladsréror, leverpastej,

(Komplettera listan med egna
allergena varor i butikens
sortiment!)

Checklista for dig som arbetar i butik
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

7. Ostdisk — forpackning i butik

7.1 Finns hantering och packning i butik av
produkter som innehaller allergener som namns i
EU:s allergenlista?

7.2 Ar produkterna placerade for att minska risken
for kontamination av andra livsmedel?

7.3 Finns information om produkternas ingredienser
tillgangligt?

7.4 Finns rutiner for kontinuerlig kontroll och
uppdatering av ingrediensforteckningar?

7.5 Finns lampliga redskap?

7.6 Anvands separata redskap till olika allergena
livsmedel?

7.7 Finns pafyllnings- och stadrutiner for att minska
kontaminationsrisken?

7.8 Anvénds och foljs rutinerna?

Riskprodukter &r till exempel
ost med notter i.

(Komplettera listan med egna
allergena varor i butikens
sortiment!)

Checklista for dig som arbetar i butik
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

8. Fiskdisk — forpackning i butik

8.1 Finns hantering och packning i butik av
produkter som innehaller allergener som namns i
EU:s allergen lista?

8.2 Ar produkterna placerade for att minska risken
for kontamination av andra livsmedel?

8.3 Finns information om produkternas ingredienser
tillgangligt?

8.4 Finns rutiner for kontinuerlig kontroll och
uppdatering av ingrediensforteckningar?

8.5 Finns lampliga redskap?

8.6 Anvands separata redskap till olika allergena
livsmedel?

8.7 Finns pafyllnings- och stadrutiner for att minska
kontaminationsrisken?

8.8 Anvénds och f6ljs rutinerna?

Riskprodukter &r till exempel
fisk- och skaldjurspaté,
skagenrdra, panerad stromming

Ténk pa att dropp och stankt
kan kontaminera andra
produkter.

(Komplettera listan med egna
allergena varor i butikens
sortiment!)

Checklista for dig som arbetar i butik
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

9. Andra typer av oférpackade livsmedel dn ovan

9.1 Finns hantering och packning, alternativt
l6sviktsforséljning, i butik av produkter som
innehaller allergener som namns i EU:s
allergenlista?

9.2 Ar produkterna placerade for att minska risken
for kontamination av andra livsmedel?

9.3 Finns information om produkternas ingredienser
tillgangligt?

9.4 Finns rutiner for kontinuerlig kontroll och
uppdatering av ingrediensforteckningar?

9.5 Finns lampliga redskap?

9.6 Anvands separata redskap till olika allergena
livsmedel?

9.7 Finns pafyllnings- och stadrutiner for att minska
kontaminationsrisken?

9.8 Anvénds och foljs rutinerna?

Riskprodukter ar till exempel
frysta rakor, inlagd gurka,
marinerad kyckling som grillas
i butik, 6lkorvar och salladsbar.

(Komplettera listan med egna
allergena varor i butikens
sortiment!)

Checklista for dig som arbetar i butik
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

10. Inkopsrutiner — leverantorspackade livsmedel

10.1 Val av leverantor och produkt - se separat checklista
for dig som &r inkopare.

10.2 Har levererade produkter tydlig och lattforstalig
markning?

10.3 Finns rutiner for hantering av produkter som saknar
eller har dalig markning eller saknar svensk text?

10.4 Finns rutiner for att ge information till inkdps-
ansvarig och leverantor nar markning brister?

10.5 Anvands och f6ljs rutinerna?

Exempel pé bristande
markning: Etiketter ar daligt
fasta, texten ar mycket svar att
lasa (litet typsnitt, dalig
kontrast mellan text och
bakgrund),

(Komplettera listan med egna
exempel!)

11. Rutiner for information till kund — livsmedel som
inte ar fardigforpackade

11.1 Finns rutiner for hur butiken lamnar information om
livsmedel som ar forpackade pa kundens begaran eller
forpackade for direktforsaljning? (All information ska
kunna lamnas, skriftligt eller muntligt. Allergener ska
alltid anges.)

11.2 Finns rutiner for hur butiken lamnar information om
livsmedel som salufors oférpackade, exempelvis
l6svikt for sjalvtag och mat som serveras i restaurang
eller forbutik? (Allergener ska alltid anges.
Information om livsmedlets beteckning ska kunna
ldmnas pa kundens begéran.

Dessa punkter maste inga i
egenkontrollprogrammet!

Checklista for dig som arbetar i butik
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Kontrollpunkt
12. Befintlig produkt med ny sammansattning —
framstélld enligt nytt recept

12.1 Finns rutin att receptférandringar kommuniceras till
personal som arbetar med produktion/markning?

12.2 Innebér receptférandringen att nagon av allergener i
tabell 1 tillforts?

12.3 Uppmaérksammas kund om “nytt recept” genom till
exempel information pa férpackning, design-
forandring eller skyltning i butik.

12.4 Finns rutiner for hantering av restsortiment sa att
kund inte forvéxlar “ny” och ”gammal”?

12.5 Anvands och f6ljs rutinerna?

Exempel pa problem
Exempel pa férandringar:
Isglass med och utan tillsats av
mjolkprotein saljs i likartad
forpackning.

Mandel pa vetelangd har ersatts
med jordnotsflarn utan tydlig
information eller att férpack-
ningsdesign andrats,

(Komplettera listan med egna
exempel!)

Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

Datum:
Namn pé den som fyllt i listan:

Butikens namn och adress:

Ga igenom din verksamhet med hjalp av checklistan med jamna mellanrum. Vidta korrigerande atgarder och dokumentera dem. Spara ifyllda checklistor!

Checklista for dig som arbetar i butik
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Rutin for hantering av produktlarm
Kontrollpunkt
A.1 Finns en rutin for hantering av produktlarm?
A.2 Anvands och féljs rutinerna?

‘ Kommentarer

Féretagets egna rutiner ska
alltid foljas i forsta hand.

Personer som ofta berdrs vid
larm &r de vid foretagets
konsumentkontakt, inkdpare,
butikschef, platschef,
marknads- och distributions-
ansvariga.

Egna anteckningar

Maj 2015

B.1 Vilka symptom har kunden drabbats av?
Ar kunden fortfarande sjuk?

B.2 Vilken produkt &t kunden?

B.3 Vad har kunden atit for ovrigt?

B.4 Har kunden nagon kand allergi eller
overkanslighet - mot vad?

B.5 Be att fa aterkomma senare.

Om kunden &r sjuk — hénvisa
till lakare.

Skriv ned produktnamn, stor-
lek, bast fore- dag/sista
forbrukningsdag, inkdpsdag,
butik d&r den kopts, batchkod,
EAN-kod

Om moijligt; se till att aktuell
produkt sparas och forsok att fa
tag i en obruten forpackning av
samma batch for eventuell
analys.

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

C. Vardera

C.1 Kontakta din chef eller den person som har
ansvaret att hantera akuta kundreklamationer —
vardera tillsammans.

C.2 Om sa behovs, inhamta mer information.
Kontakta leverantér? Utfora analyser? Ta hjélp
av tillsynsmyndighet!

Fyll i egna kommentarer!

Checklista for dig som arbetar i butik
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Kontrollpunkt Exempel pa problem Egna anteckningar
D. Agera
D.1 Skydda andra kunder — Overvag om (Komplettera listan med egna

forsaljningen ska stoppas! kommentarer!)

D.2 Informera leverantor och tillsynsmyndigheten?
D.3 Utred om produkten ska aterkallas?

D.4 Utred i samrad med myndigheter om
pressmeddelande ska skickas ut?

D.3 Informera drabbad kund.

D.4 Krav utredning och uppféljning av leverantér om
felet konstaterats ligga langre bak i kedjan.

E. FOlj upp — forbattra

E.1 Nar arendet ar avslutat, folj upp hur det gick och
diskutera hur era rutiner kan forbéttras!

D atUMY:
Namn pd den som fyllt i larmlistan: —  .oooeirie e,

BUtikens namn 0Ch adreSS:

Ga igenom din verksamhet med hjalp av checklistan med jamna mellanrum. Vidta korrigerande atgarder och dokumentera dem. Spara ifyllda checklistor!
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. Checklista for dig som arbetar inom:

Restaurang och andra storhushall

Syfte:

Forutsattningar:

Att gora livsmedelshanteringen sékrare och folja lagstiftningen.

Att underlatta for allergiska och 6verkénsliga konsumenter.

Att du vet att gasten forvantar sig och kraver att alla som hanterar livsmedel har den kunskap och insikt som krévs for att

kunna tillhandahalla sékra livsmedel av god kvalitet.

Att du last branschriktlinjerna och har insikt om vad allergi och annan 6verkéanslighet innebar! Det &r viktigt att ha insikt

om kénslighetsgrad, reaktioner och konsekvenser.

Med allergener menas i detta dokument allergener och andra éverkanslighetsframkallande amnen.

Amnena nedan och produkter darav 4r de som oftast orsakar allergi- och dverkanslighetsreaktioner. Det ar ocksa dessa
amnen/grupper av &mnen som det finns sarskilda marknings- och informationskrav om (Informationsférordningen EU

(nr) 1169/2011 samt LIVSFS 2014:4).

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

a) vetebaserad glukossirap, inklusive glukos (galler d&ven
produkter framstéllda darav, forutsatt att
bearbetningsprocessen inte formodas ha 6kat den
allergenicitet som myndigheten har faststallt for den produkt
de harror fran.),

b) vetebaserade maltodextriner (géller &ven produkter
framstallda dérav, forutsatt att bearbetningsprocessen inte
formodas ha dkat den allergenicitet som myndigheten har
faststallt for den produkt de harror fran),

¢) kornbaserad glukossirap,

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

2. Kréftdjur och produkter dérav.

3. Agg och produkter darav.

4. Fisk och produkter ddrav, med féljande undantag:

a) fiskgelatin som anvénds som bérare for vitamin- eller karotenoidpreparat,
b) fiskgelatin eller husbloss som anvands som klarningsmedel i 61 och vin.

5. Jordnétter och produkter framstéllda dérav.
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6. Sojabonor och produkter darav, med féljande undantag:

a) fullstandigt raffinerad sojaolja och fullstandigt raffinerat
sojafett (géller &ven produkter framstéllda darav, forutsatt att
bearbetningsprocessen inte férmodas 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 sojabénor,

c¢) fytosteroler och fytosterolestrar framstallda av vegetabilisk
sojabonsolja,

d) fytostanolestrar framstéllda av steroler fran vegetabilisk
sojabdnsolja.

7. Mjolk och produkter dédrav (inklusive laktos), med foljande
undantag:

a) vassle som anvénds for framstéllning av alkoholdestillat
inklusive jordbruksalkohol,

b) laktitol.

8. Notter, dvs. mandel (Amygdalus communis L.), hasselnét (Corylus avellana),
valn6t (Juglans regia), cashewndt (Anacardium occidentale), pekannét (Carya
illinoinensis [Wangenh.] K. Koch), paranét (Bertholletia excelsa),
pistaschmandel (Pistacia vera), makadamiandt och Queenslandsnét (Macadamia
ternifolia), samt produkter dérav, med undantag av nétter som anvénds for
framstallning av alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol.

9. Selleri och produkter framstéllda darav.
10. Senap och produkter framstéllda darav.
11. Sesamfrdn och produkter framstéllda dérav.

12. Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer totalt dverstigande 10 mg/kg eller
10 mg/liter uttryckt som SO 2, vilket ska beréknas for produkter som saluférs
konsumtionsféardiga eller som rekonstituerats enligt tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstallda dérav.

14. Bl&tdjur och produkter framstéllda dérav.

Checklista for dig som arbetar inom restaurang och andra storhushall 2 (12)
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem

Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

1. Inkop

1.1 Finns rutiner for val av leverantor?
1.2 Har ditt foretag en egen allergenlista?
1.3 Utbildas alla inkdpare i dessa?

Dessa punkter bor ingd i egen-
kontrollprogrammet!

Listan skall som minimum
omfatta &mnena i tabellen pa
sidan 1.

2. Val av leverantor

2.1 Ar det en redan godkand leverantor som foljer
kraven i du har stéllt upp enligt ert
egenkontrollprogram?

2.2 Har leverantdren goda rutiner som garanterar att
alla allergena amnen identifieras och hanteras pa
ett riktigt satt?

2.3 Har leverantoren god kontroll pa sina
underleveranttrer?

2.4 Tillampas rutinerna for alla leverantorer?

Leverantdren kanner inte till
allergi — 6verkanslighetsfragor.

Pasta med och utan dgg produ-
ceras i samma fabrik och kan
blandas ihop.

Opanerad och panerad fisk
hanteras pa samma linje, notter,
jordnotter eller andra allergen
hanteras i lokalerna eller pa
linjen utan att speciell hdnsyn
tas.

(Komplettera listan med egna
exempel!)
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem

Maj 2015

Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

3. Inkdpsrutiner

3.1 Har leverantdren kunskap om reglerna for
allergener och regler om markning/information
och rutiner for dessa regler foljs?

3.2 Finns uppgifter om alla ingdende komponenter i
alla ingredienser och ravaror bade fran leveran-
toren och underleverantéren?

3.3 Finns rutiner for hur recepténdring eller annan
andring i produkten skall kommuniceras/markas?

3.4 Finns rutiner for att informera leverantor och
krava forbattring vid méarknings brister?

3.5 Beaktas risken for kontamination innan nya
ravaror tas in i lokalen?

3.6 Anvénds och foljs rutinerna?

3.7 Finns rutiner for uppfoljning av leveranttren?

Ort- och kryddblandningar
anvands som innehaller
mjélkprotein utan att detta
deklareras.

Levererad produkt &r otydligt
eller felaktigt markt sa den inte
klart kan identifieras.

Nytt recept identifieras inte och
gammalt och nytt blandas ihop

(Komplettera listan med egna
exempel!)
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem

Maj 2015

Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

4. Rutiner och utbildning

4.1 Egenkontroll- /HACCP planer

Finns det egenkontroll- /HACCP-planer som inklu-
derar allergirisker i alla delar i tillagningen - fran
mottagning, hantering och forvaring av ravaror till
fardig matratt?

4.2 Utbildning

Har de som arbetar med tillagning av livsmedel
utbildning i allergifragor?

Glom inte att utbilda personal
som arbetar som vikarier,
extrapersonal, vid arbetsrota-
tion osv.

Forstaelsen hos alla medarbe-
tare for riskerna med allergener
ar nédvandig for att t.ex. konta-
minationen av allergener ska
kunna minimeras och kundens
onskemal och behov skall
kunna tas till vara.
Serveringspersonalen maste
exempelvis veta vad gluten ér.

4.3 Information om receptandring

Finns det rutiner pa plats som sakerstaller att de som
tillagar och serverar mat far reda pa receptandringar?
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

4.4 Rutiner vid receptandring

Finns det rutiner for hur férandrade recept ska
hanteras?

4.5 Atgarder vid misstankt kontamination

Uppmuntras de anstallda till att omedelbart vidta
atgarder vid misstankt kontamination, felmarkning,
fel i menyer och annan kundinformation, etc., och
finns det rutiner for detta?

Se ocksa "Rutiner for produkt-
larm” punkterna A1 —E1 i
slutet av checklistan!

4.6 Beredskapsplan

Finns det en beredskapsplan pa foretaget som ger
tydliga instruktioner om vad som ska goras vid en
misstankt allergireaktion mot en matréatt?

Se ocksa "Rutiner for produkt-
larm” punkterna A1 — E1 i
slutet av checklistan!

4.7 Internrevisioner

Gors det regelbundet internrevisioner som séker-
stéller efterlevnad av generella punkter for kontroll
av allergirisker?
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

5. Ravaror: mottagning, forvaring, uppvagning

5.1 Mottagning av ravaror

Finns det rutiner for hur rdvaror, ingredienser och
halvfabrikat. Identifieras vid mottagningen for att
sakerstalla att ratt ravara har levererats?

5.2 Markning

Ar ravaror och halvfabrikat tydligt markta sa att
ingen risk finns for sammanblandning?

5.3 Hantering

Halls allergena ravaror, ingredienser, halvfabrikat
atskilda fran varandra och fran andra livsmedel sa att
risken for kontamination minimeras?
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem

Maj 2015

Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

6. Produktion, lokaler och utrustning

6.1 Beredning av specialkoster och mat for allergiker

Finns speciellt utrymme och markta redskap avsedda
for beredning av sadana koster?

Om olika specialkoster beres i
samma utrymme finns da risk
for korskontamination.

Vid tillagning och uppvéarm-
ning i mikrovagsugn ska
sarskilt skyddslock anvandas
for varje specialkost.

6.2 Recept

Finns det rutiner for att ratt recept alltid
anvands/recept foljs?

Om ni inte anvéander recept ar
det extra viktigt att ha rutiner
for att ha kontroll 6ver vad
maten innehéller, framforallt de
14 lagstiftade allergenerna pa
EU: listan.

6.3 Ravaror

Finns det rutiner for att ratt ravaror alltid anvands?
Finns det rutiner for att ingrediensforteckningen pa
sammansatta ingredienser alltid granskas.
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Kontrollpunkt Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

6.4 Markning Mark pé burken - mérkning pa
lock medfor risk for forvaxling.

Finns det rutiner for att forpackade matratter alltid
far ratt markning?

6.5 Uppfoljning

Ser personalen kontinuerligt 6ver tdnkbara
situationer for kontamination mellan matrétter eller
mellan arbetsbénkar, tillagningskarl och redskap.

7. Distribution och Servering

7.1 Servering Oppen hantering av flera olika
) o ) ) matratter kan medféra risk for
Har ni tydlig information om att gasterna kan bli kontamination. Upplagda
informerade om maten innehaller de 14 allergenerna | matratter till allergiska gaster
enligt EU:listan. kan forvixlas med matrétter till

andra géster.

Vid bufféservering ar det extra
viktigt att det finns tydlig
skyltning eller att personal
finns lattillganglig for att ge
information. Det kan finnas
skal att 6vervéga att informera
extra om riskerna for
kontamination pa bufféer.

7.2 Har ni en tydlig ansvarsfordelning sa att ratt Det &r latt hant att missforstand
information kommer fram till gasten respektive sker pa vagen.
koket? Kommunikationen mellan den

som ska laga maten och den
som ska ata den maste vara
valdigt tydlig!

7.3 Finns det tydliga rutiner som sékerstéller att ratt
gast far ratt mat?
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem

Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras

7.4 Redskap

Finns separata redskap for varje ratt?

8. Rengoring och kontroll

8.1 Efterkontroll produkt

Finns det rutiner for nér man ska géra kontroll av
matratter efter tillagning, for att bekréafta att ingen
oavsiktlig inblandning av allergen har skett?

Rengoringsrutiner behéver
finnas for lokaler, utrustning
och redskap.

Tillracklig tid for rengoring
maste avsattas. Dolda omraden
i utrustningen maste
identifieras och sartagande av
utrustningen kan darfor vara
nodvéandigt.

Om produkten foérpackas vid ett
senare tillfalle méste dven
hénsyn tas till allergirisker néar
rengoringsrutinerna for
forpackningsutrustningen
faststalls.

DatUM .

Namn pd den som fyllt i liStAN: e,

Foretagets Namn 0Ch adrBSS:

G4 igenom din verksamhet med hjalp av checklistan med jamna mellanrum. Vidta korrigerande atgarder. Spara ifyllda checklistor!
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Rutin for hantering av produktlarm
Kontrollpunkt

A. Generella punkter
A.1 Finns en rutin for hantering av produktlarm?
A.2 Anvands och fo6ljs rutinerna?

‘ Kommentarer

Foretagets egna rutiner ska
alltid foljas i forsta hand.

Personer som ofta berors vid
larm &r de vid foretagets
konsumentkontakt, inkdpare,
marknads- och distributions-
ansvariga.

Egna anteckningar

Maj 2015

B. Inhamta information

B.1 Ar gasten fortfarande sjuk?
B.2 Vilken produkt at gasten?

B.3 Vad har gasten atit for ovrigt?

B.4 Har gasten nagon kand allergi eller
overkanslighet - mot vad?

B.5 Be att fa aterkomma senare.

Om kunden &r sjuk — hénvisa
till lakare.

Skriv ned produktnamn, stor-
lek, bast fore-dag, inkdpsdag,
butik dér den kopts, batchkod,
EAN-kod

Skriv ner namn och
telefonnummer

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

C. Vérdera

C.1 Kontakta din chef eller den person som har
ansvaret att hantera akuta kundreklamationer —
vardera tillsammans.

C.2 Om sa behdvs, inhamta mer information.
Kontakta leverantor? Utféra analyser? Ta hjalp
av kontrolimyndighet!

Spara all mat som serverats till
den drabbade gésten for att
mojliggora analys.

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)
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Kontrollpunkt Kommentarer Egna anteckningar
D. Agera
D.1 Skydda andra gaster — Overvag om férsaljningen | (Komplettera listan med egna

ska stoppas! kommentarer!)

D.2 Informera leverantor och kontrolimyndigheten?
D.3 Utred om matratten ska aterkallas?

D.4 Utred i samrad med myndigheter om
pressmeddelande ska skickas ut?

D.3 Informera drabbad gast.
D.4 Krav utredning och uppféljning av leverantor.

E. Folj upp - forbattra

E.1 Ndr arendet ar avslutat, folj upp hur det gick och
diskutera hur era rutiner kan forbattras!

E.2 Sékerstall att den som tillagat matratten blir
informerad om det intraffade.

D atUMY:
Namn pd den som fyllt i larmlistan: ..o,

Foretagets Namn 0Ch adrBSS:
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8. Checklista for dig som arbetar med:

Kontroll
Syfte: Att underlatta att gora livsmedelshanteringen sékrare ur allergisynpunkt.
Att underlatta for allergiska och 6verkénsliga konsumenter.
Forutsattningar: Att du vet att konsumenten forvéntar sig och kraver att alla som hanterar livsmedel har den kunskap och insikt som kravs

for att kunna tillhandahalla sékra livsmedel av god kvalitet. Konsumenten kan inte ta ansvar for misstag och felaktigheter
I produktions- och distributionsledet.

Att du last branschriktlinjerna och har insikt om vad allergi och annan 6verkénslighet innebér! Det ar viktigt att ha insikt
om kénslighetsgrad, reaktioner och konsekvenser.

Med allergener menas i detta dokument allergener och andra 6verkanslighetsframkallande &mnen. Amnena nedan och
produkter dérav ar de som oftast orsakar allergi- och 6verkanslighetsreaktioner. Det ar ocksa dessa @mnen/grupper av amnen
som det finns sdrskilda marknings- och informationskrav om (Informationsférordningen EU (nr) 1169/2011 samt LIVSFS 2014:4).

1. Spannmal som innehaller gluten, dvs. vete (t.ex. spelt och 2. Kréftdjur och produkter dérav.
khorasanvete), rag, korn, havre eller hybridiserade sorter darav )
och produkter dérav, med féljande undantag: 3. Agg och produkter dérav.

a) vetebaserad glukossirap, inklusive glukos (galler &ven . i} .
produkter framstallda darav, forutsatt att bearbetningsprocessen | 4- Fisk och produkter darav, med foljande undantag:

inte formodas ha 6kat den allergenicitet som myndigheten har . . . ) o
faststallt for den produkt de hérrér fran.), a) fiskgelatin som anvénds som bérare for vitamin- eller

) karotenoidpreparat,
b) vetebaserade maltodextriner (galler &ven produkter
framstéllda darav, forutsatt att bearbetningsprocessen inte b) fiskgelatin eller husbloss som anvénds som klarningsmedel i
formodas ha Okat den allergenicitet som myndigheten har 6l och vin.

faststallt for den produkt de harror fran),

¢) kornbaserad glukossirap, 5. Jordnétter och produkter framstéllda dérav.

d) spannmal som anvands for framstallning av alkoholdestillat,
inklusive jordbruksalkohol.
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6. Sojabonor och produkter darav, med féljande undantag:

a) fullstandigt raffinerad sojaolja och fullstandigt raffinerat
sojafett (galler dven produkter framstéllda darav, forutsatt att
bearbetningsprocessen inte formodas ha dkat den allergenicitet
som myndigheten har faststallt for den produkt de harrér fran. ),

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

c) fytosteroler och fytosterolestrar framstéllda av vegetabilisk
sojabonsolja,

d) fytostanolestrar framstéllda av steroler fran vegetabilisk
sojabénsolja.

7. Mjélk och produkter dérav (inklusive laktos), med foljande
undantag:

a) vassle som anvands for framstéllning av alkoholdestillat
inklusive jordbruksalkohol,

b) laktitol.

8. Notter, dvs. mandel (Amygdalus communis L.), hasselnét
(Corylus avellana), valnét (Juglans regia), cashewnét
(Anacardium occidentale), pekannét (Carya illinoinensis
[Wangenh.] K. Koch), paran6t (Bertholletia excelsa),
pistaschmandel (Pistacia vera), makadamianét och
Queenslandsnodt (Macadamia ternifolia), samt produkter dérav,
med undantag av nétter som anvénds for framstéllning av
alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol.

9. Selleri och produkter framstallda dérav.
10. Senap och produkter framstéllda dérav.
11. Sesamfron och produkter framstallda dérav.

12. Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer totalt 6verstigande
10 mg/kg eller 10 mg/liter uttryckt som SO 2, vilket ska
beréknas for produkter som salufors konsumtionsférdiga eller
som rekonstituerats enligt tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstéallda dérav.
14. Bl6étdjur och produkter framstallda déarav

Checklista for dig som arbetar med kontroll
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem

Maj 2015

Ja Nej Egna anteckningar — utvarderingsresultat

1. Faroanalys

1.1 Har hansyn tagits till allergi och
intoleransrisker i faroanalysen?

1.2 Kritiska styrpunkter; CCP

Enbart ndgon typ som t.ex. nétter be-
aktas, foretaget deklarerar “kan inne-
halla spar av” utan noggrann analys och
nodvandiga atgarder; Allergener och
intoleransskapande &mnen utanfér EU-
listan diskuteras inte alls.

Grénsvarde, rutiner for korrigerande
atgarder, verifieringsrutiner.

Har lampliga forebyggande atgarder
vidtagits for hantering, lagring och
maérkning?

2. Leverantdrsbeddmning
2.1 Finns rutiner?

2.2 Ar de andamalsenliga?
2.3 FOljs de?

2.4 Uppdateras de nar sa behovs?

Kritisk granskning av leverantdrens
pastaenden.

Specificerade certifikat/produkt-
specifikationer.

Hur har riktigheten i leverantérens
uppgifter bedémts?

3. Utbildning och ledning av personal?
3.1 Finns rutiner?

3.2 Ar de d&ndamalsenliga?

3.3 Foljs de?

3.4 Uppdateras de nar sa behovs?

Ar allergiproblematiken med i
utbildningsplanen?

Utbildning av olika personalkategorier.
Aven produktutvecklare, inképare,
séljare, disk- och stddpersonal och
tillfallig personal.

Checklista for dig som arbetar med kontroll
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem

Ja Nej Egnaanteckningar — utvarderingsresultat

4. Produktutveckling och nya recept
4.1 Finns rutiner?

4.2 Ar de andamalsenliga?

4.3 Foljs de?

4.4 Uppdateras de nar sa behovs?

Tydlig méarkning.

Nytt recept med allergen — tydlig
forandring pa konsumentférpackning.

5. Ravaror

5.1 Finns rutiner?

5.2 Ar de andamalsenliga?
5.3 Foljs de?

5.4 Uppdateras de nar sa behovs?

Barare till 6rtblandningar.

Sammansatta ingredienser t ex
skorpmjdl och mixer.

Atskild férvaring av éppnade
forpackningar och skankvagnar.

6. Atergangsvara

6.1 Finns rutiner?

6.2 Ar de andamalsenliga?
6.3 FOljs de?

6.4 Uppdateras de nar sa behovs?

Med i flodesschema.

Tydlig markning pa karl for atergangs-
vara/returvara och karl for avfall.

Checklista for dig som arbetar med kontroll

4(7)



Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel” Maj 2015

Kontrollpunkt

Exempel pa problem

Nej Egna anteckningar — utvarderingsresultat

7. Méarkning av ravaror under hantering

och produktion
7.1 Finns rutiner?
7.2 Ar de d&ndamalsenliga?
7.3 Foljs de?

7.4 Uppdateras de nar sa behovs?

Halvfabrikat som mellanlagras ar
ordentligt méarkta (t ex i 6ppna
skénkvagnar).

8. Rengoring

8.1 Finns rutiner?

8.2 Ar de dndamalsenliga?
8.3 Foljs de?

8.4 Uppdateras de nar sa behovs?

Produktionsplanering.

Rengoring med avseende pa allergener.

Dokumenterad efterkontroll.

Finns utpekad ansvarig person for
kontrollen?

9. Markning

9.1 Finns rutiner?

9.2 Ar de d&ndamalsenliga?
9.3 Foljs de?

9.4 Uppdateras de nar sa behovs?

Tydlig mérkning med tillrackligt stor
text och kontrast. Finns rutin for hur
livsmedelsinformation lamnas for det
som inte &r fardigférpackas?

Allergen i receptets ravaror finns med i
ingrediensforteckningen.

Nya recept, nya ravaror, kontroll av
markning.

Checklista for dig som arbetar med kontroll
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Kontrollpunkt Exempel pa problem Nej Egna anteckningar — utvarderingsresultat

10. Fardigprodukt och efterkontroll
Analyser med tillracklig noggrannhet
10.1 Finns rutiner? och kanslighet.

10.2 Ar de dndamalsenliga? Representativ provtagning.

10.3 Foljs de?

10.4 Uppdateras de nar sa behdvs?

11. Mérks produkter med fri fran”? Hur ska ett produktsdkerhetsarbete
bedrivas for att vara tillrackligt bra for
11.1 Finns rutiner? att tillata sddan markning?

11.2 Ar de dndamalsenliga?

11.3 Foljs de?

Anmélan till Livsmedelsverket.

11.4 Uppdateras de nar sa behovs?

12. Mirks produkterna med ”kan Hur ska ett produktsékerhetsarbete
innehalla spar av”? bedrivas for att vara tillrackligt bra och

anda tillata sddan markning?
12.1 Finns rutiner?

12.2 Ar de andamalsenliga?
12.3 Foljs de?

12.4 Uppdateras de nér sa behovs?

Checklista for dig som arbetar med kontroll 6 (7)



Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel” Maj 2015

Kontrollpunkt

Exempel pa problem

Nej Egna anteckningar — utvarderingsresultat

13. Lokaler och utrustning
13.1 Finns rutiner?

13.2 Ar de dndamalsenliga?
13.3 Foljs de?

13.4 Uppdateras de nar sa behdvs?

Underhall.
Ventilation.

Ordning och reda i lager och
mellanlager.

14. Rutin for hantering av produktlarm
14.1 Finns rutiner?

14.2 Ar de dndamalsenliga?

14.3. Foljs de?

14.4 Uppdateras de nar sa behovs?

Foretagets egna rutiner ska alltid foljas i
forsta hand.

Personer som ofta berdrs vid larm &r de
vid foretagets konsumentkontakt, in-
kdpare, marknads- och distributions-
ansvariga.

Korrigerande atgarder.
Beslutsfattare tillgangliga.
Sparbarhet.

15. Kundreklamationer
15.1 Finns rutiner?

15.2 Ar de d&ndamalsenliga?
15.3. Foljs de?

15.4 Uppdateras de nar sa behovs?

Granska inkomna reklamationer.

Korrigerande atgarder for produkt och
ravara.

Datum:
Namn pé den som fyllt i listan:

Namn p4 tillsynsobjektet:
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9. Checklista for dig som ar:
Konsument

Syfte: Att gora livsmedelsinkdpen sékrare ur allergisynpunkt.
Att minimera riskerna for misstag.

Att uppmérksamma konsumenternas egenansvar.

Forutsattningar: Konsumenten forvantar sig och kréver att alla som hanterar livsmedel har den kunskap och insikt som krévs for att kunna
tillhandahalla sakra livsmedel av god kvalitet. Konsumenten kan inte ta ansvar for misstag och felaktigheter i
produktions- och distributionsledet.

Med allergener menas i detta dokument allergener och andra éverkanslighetsframkallande &mnen.

Amnena nedan och produkter darav ar de som oftast orsakar allergi- och 6verkanslighetsreaktioner. Det &r ocksa dessa
amnen/grupper av amnen som det finns sérskilda marknings- och informationskrav om (Informationsférordningen EU
(nr) 1169/2011 samt LIVSFS 2014:4).

1. Spannmal som innehaller gluten, dvs. vete (t.ex. spelt och | 2. Kraftdjur och produkter darav.
khorasanvete), rag, korn, havre eller hybridiserade sorter

dérav och produkter dérav, med féljande undantag: 3. Agg och produkter darav.
a) vetebaserad glukossirap, inklusive glukos (galler aven ) i .
produkter framstéllda dérav, forutsatt att 4. Fisk och produkter darav, med féljande undantag:

bearbetningsprocessen inte férmodas ha 6kat den . ) i i o
allergenicitet som myndigheten har faststallt for den produkt | @) fiskgelatin som anvands som barare for vitamin- eller

de harror fran.), karotenoidpreparat,

b) vetebaserade maltodextriner (galler &ven produkter b) fiskgelatin eller husbloss som anvands som
framstéllda darav, forutsatt att bearbetningsprocessen inte klarningsmedel i 61 och vin.

formodas ha 6kat den allergenicitet som myndigheten har

faststallt for den produkt de harror fran), 5. Jordnétter och produkter framstéllda dérav.

¢) kornbaserad glukossirap,

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

Checklista for dig som ar konsument 1(7)
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6. Sojabdnor och produkter darav, med foljande undantag:

a) fullstandigt raffinerad sojaolja och fullstdndigt raffinerat
sojafett (galler &ven produkter framstéllda darav, forutsatt att
bearbetningsprocessen inte férmodas ha dkat den
allergenicitet som myndigheten har faststéllt 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 sojabonsolja,

d) fytostanolestrar framstallda av steroler fran vegetabilisk
sojabodnsolja.

7. Mjolk och produkter dérav (inklusive laktos), med
féljande undantag:

a) vassle som anvénds for framstéllning av alkoholdestillat
inklusive jordbruksalkohol,

b) laktitol.

8. Notter, dvs. mandel (Amygdalus communis L.), hasselnét
(Corylus avellana), valnét (Juglans regia), cashewnot
(Anacardium occidentale), pekannét (Carya illinoinensis
[Wangenh.] K. Koch), paranét (Bertholletia excelsa),
pistaschmandel (Pistacia vera), makadamiandt och
Queenslandsnét (Macadamia ternifolia), samt produkter
dérav, med undantag av nétter som anvénds for

framstéllning av alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol.

9. Selleri och produkter framstallda dérav.
10. Senap och produkter framstéllda déarav.
11. Sesamfron och produkter framstéllda darav.

12. Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer totalt
dverstigande 10 mg/kg eller 10 mg/liter uttryckt som SO 2,
vilket ska berdknas for produkter som saluférs
konsumtionsférdiga eller som rekonstituerats enligt
tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstallda dérav.

14. BI6tdjur och produkter framstéllda dérav.

Du som konsument kan medverka till att livsmedelssakerheten forbattras till exempel genom att anvanda denna checklista.

Extremt allergiska personer bér vara forsiktiga med alla livsmedel som tillverkats av flera ingredienser eftersom risken for att ett livsmedel
innehaller spar av ingredienser fran en annan tillverkning aldrig helt kan uteslutas. Extremt allergiska personer ska alltid bara med sig de
mediciner de har fatt utskrivna av sjukvarden.
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NE

Kontrollpunkt

1. Vet du tillrackligt om din/din anhorigs
overkanslighet? Kontaktar du sjukvarden vid
fragor om allergi/6verkanslighet? Har du last
information fran erkanda informationskallor
(t.ex. 1177, Livsmedelsverkets webbplats,
Astma och allergiférbundet,
Celiakiforbundet)?

2. Det &r viktigt att ha insikt om kénslighets-
grad, reaktioner och konsekvenser. Olika
individer & namligen olika kénsliga. Hur
kanslig bedomer du att du/din anhérig ar
utifran tidigare reaktioner samt information
fran sjukvarden? Har du kunskap om hur du
ska skota eventuell medicinering?

Vid misstanke om allergi eller annan
overkanslighet bor man alltid kontakta
sjukvarden. Risken med att sjalv
diagnostisera sig ar att man missar en
allvarligare diagnos, att man inte far
den hjalp man behdver (t.ex.
dietisthjalp) och/eller undviker
livsmedel i onddan.

Observera att jordnot inte &r en nét utan
en baljvaxt. Jordnéts- och sojaallergi kan
vara kombinerad med allergi mot andra
baljvéxter.

Exempel pa olika kanslighetsgrader:
Laktosintoleranta drabbas av 6vergaende
besvar men mjolkproteinallergiker kan
bli mycket sjuka. Laktosintoleranta bor
begrénsa sitt intag av mjolkprodukter
men mjolkproteinallergiker ska utesluta
alla mj6lkprodukter.

Svar allergi kan orsakas av saval
jordnétter och olika nétter som andra
livsmedel som mjolk och vete. Men
dessa livsmedel kan ocksa orsaka mildare
symtom.

Pollenallergi kan medfora att man ocksa
&r allergisk mot livsmedel (t.ex. &pplen,
hasselndtter) men de allra flesta reagerar
med milda symtom.

Nej Egna anteckningar — utvarderingsresultat

Checklista for dig som ar konsument
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Kontrollpunkt Exempel pa problem Ja Nej Egna anteckningar — utvarderingsresultat
3. Ar du tydlig i dina fragor och din Exempel pa tydlig kommunikation:

information? Fragar du efter Jag &r mjolkproteinallergiker. Innehdller

ingrediensinnehall i oférpackade livsmedel | matratten mj6lk eller ost? Jag tal inte om

och matratter? man anvander samma odiskade redskap

for matratter med och utan mjolk. Jag
kan fa en svar allergisk reaktion.

Jag har en sjukdom som heter Celiaki,
och som brukar kallas glutenintolerans.
Darfor tal jag inte vete, rag eller korn.

Ténk pa att:

Uttryck som ”Jag ar gluten” ar inte
korrekt eller tydlig kommunikation.

Restauranger ska kunna informera om en
matratt innehaller nagon av de 14
vanligaset allergenerna (se ovan). De
maste inte gora det skriftligt men det ska
framga att du kan fa informationen.

Restauranger som tillhandahéller fri-
frdn” matratter maste ha sarskilda rutiner
for att dessa ska vara anpassade for de
mest ké&nsliga allergikerna. De flesta
restauranger har inte sddana rutiner men
manga overkansliga kan &ta deras mat
anda. Stall darfor hellre fragan ovan

an “ar denna mat “mjolkfri” ”(se punkt
7)?
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Kontrollpunkt
4. Laser du alltid ingrediensforteckningarna?

Exempel pa problem

Om svaret ar ”Nej” utsétter du dig for
stora risker!!

Exempel pa risk for missforstand:

Forandringar av innehallet i livsmedlen
framgar ofta inte pa annat sétt &n av
information i ingrediensforteckningen.

Svarlasbar text kan gora det omojligt att
fa information om innehallet i produkten
— krav tydlig text!

Ja Nej Egnaanteckningar — utvarderingsresultat

5. Kraver du alltid ingrediensforteckningar pa
livsmedelsférpackningarna?

Det skall du gora!

Saknar du information genom en otydlig
méarkning sa sag till personalen i din
butik. Du kan ocksé kontakta
livsmedelskontrollen i din kommun.
Enligt EUs nya markningsregler ska de
allergener som namns pa sidan 1 alltid
anges och framhdvas.

Checklista for dig som ar konsument
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Kontrollpunkt

6. Ar du medveten om att det finns risk for
kontamination pa bufféer och i livsmedels-
produktionen, det vill sdga att en produkt kan
bli férorenad med nagot som inte skall inga?

Exempel pa problem
Exempel pa risker:

P& bufféer och vid sjalvplock av godis
finns stor risk for spill och att redskap
sammanblandas s& att maten blir
férorenad.

Ett livsmedel produceras pa en produk-
tionslinje som &r svar att gora helt ren,
t.ex. inom chokladindustrin. Mork
choklad &r darfor ofta fororenad med
mjolk.

Ravarorna har blivit kontaminerade
nagonstans i hanteringen, t.ex. vid skord,
under transporterna, vid lagring eller
paketering. Havre ar darfor ofta
fororenad med vete, rag och korn.

Endast ett sar-nar livsmedel, det vill séga
markt fritt frin” kan garanteras vara fritt
fran ett visst allergen.

Se punkt 7.

NE]

Nej Egna anteckningar — utvarderingsresultat
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Kontrollpunkt Exempel pa problem Ja Nej Egnaanteckningar — utvarderingsresultat
7. Finns det sakra livsmedel for mig?

Den egna déverkénsligheten och
informationen som finns att tillgd om en
vara ska vara utgangspunkten for en
bedémning av eventuella risker och
risktagande.

Sa kallade ”Livsmedel for sirskilda
naringsandamal” (sar-nér) kraver extra
kvalitetssakrad produktion enligt spe-
ciella regler och sadan tillverkning och
forséljning ar anmélningspliktig till Livs-
medelsverket. Endast ett sér-nar
livsmedel, det vill siga méarkt fri fran”
kan garanteras vara fritt fran ett visst
allergen.

Observera att vid mycket allvarlig
overkanslighet (allergi) kan enda
alternativet vara sar-nar livsmedel och att
man utgdr fran rena ravaror.

D atUNMY:
Namn pd den som fyllt i liStAN: ot
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