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Branschriktlinje
- Allergi och annan 6verkanslighet
Hantering och markning av livsmedel

Sammanfattning

Dokumentets syfte ar att stodja arbetet med livsmedelssdkerhet, underlatta efterlevnaden av
gallande lagstiftning och vara riktlinjer for hur markningen med “kan innehalla spar av” kan géras
enhetlig och tillampas restriktivt. Malet ar att dessa nationella branschriktlinjer ska underlatta foér
allergiska och 6verkansliga konsumenter i sitt dagliga val av livsmedel.

Dokumentet utgar fran EUs lista 6ver amnen som kan orsaka allergi och annan 6verkénslighet och ger
en oversikt av gallande lagstiftning inom omradet. Férekomsten av allergi och annan éverkanslighet
beskrivs liksom hur dessa reaktioner kan yttra sig.

Dokumentet ger konkreta rad till alla i livsmedelskedjan och omfattar alla steg fran inkommande
ravaror till konsumtion av fardig produkt inklusive utbildning och ledning av personal.
Markningsfragor belyses utifran de skarpta kraven i EUs markningsregler. Riktlinjerna forutsatter att
arbetet med @mnen som kan orsaka allergi och annan 6verkénslighet ingar i det ordinarie
kvalitetsarbetet.

Dokumentet dr kompletterat med checklistor for de olika specifika delarna i livsmedelskedjan,
inklusive en atgardslista att anvdnda om en konsument drabbas trots alla forsiktighetsatgarder.
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1. Introduktion

Dessa riktlinjer har tagits fram av Livsmedelsféretagen och Svensk Dagligvaruhandel i samrad med
Livsmedelsverket och Svenska Celiakiférbundet. Aven Astma- och Allergiférbundet har deltagit i
arbetet men accepterar inte markning med ”kan innehalla spar av”. Som underlag fér bearbetningen
for nordiska forhallanden har den australiensiska vagledningen ” Food Industry Guide to Allergen
Management and Labelling” anvants.

1.1 Omfattning

Riktlinjerna ar tankt att anvandas av personer och foretag som tillverkar, férpackar, distribuerar,
sdljer, serverar eller pa annat satt hanterar ravaror, ingredienser och fardiga livsmedel fér den
svenska marknaden.

Riktlinjernas syfte ar att stédja arbetet med livsmedelssakerhet, underlatta efterlevnaden av gallande
lagstiftning och ge riktlinjer for hur markningen med “kan innehalla 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 éverkanslighetsframkallande @mnen.
1.2 Gdllande lagstiftning

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

Férordning (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 dmnen och produkter av dessa alltid
anges och framhavas pa ett tydligt satt i ingrediensférteckningen:

AMNEN ELLER PRODUKTER SOM ORSAKAR ALLERGI ELLER INTOLERANS

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

a) vetebaserad glukossirap, inklusive glukos (géller dven produkter framstéallda darav, forutsatt att
bearbetningsprocessen inte férmodas ha 6kat den allergenicitet som myndigheten har faststallt for
den produkt de harror fran. ),

b) vetebaserade maltodextriner (galler dven produkter framstallda darav, forutsatt att
bearbetningsprocessen inte férmodas ha 6kat den allergenicitet som myndigheten har faststallt for
den produkt de harror fran),

c) kornbaserad glukossirap,
d) spannmal som anvands for framstallning av alkoholdestillat, inklusive jordbruksalkohol.
2. Kraftdjur och produkter darav.
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3. Agg och produkter dirav.

4. Fisk och produkter darav, med féljande undantag:

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

5. Jordnotter och produkter framstallda darav.

6. Sojabonor och produkter diarav, med féljande undantag:

a) fullstéandigt raffinerad sojaolja och fullstédndigt raffinerat sojafett (galler dven produkter framstallda
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 sojaboénor,

c) fytosteroler och fytosterolestrar framstéallda av vegetabilisk sojabdnsolja,

d) fytostanolestrar framstallda av steroler fran vegetabilisk sojabdnsolja.

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

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

b) laktitol.

8. Notter, dvs. mandel (Amygdalus communis L.), hasseln6t (Corylus avellana), valnét (Juglans
regia), cashewno6t (Anacardium occidentale), pekannot (Carya illinoinensis [Wangenh.] K. Koch),
paranot (Bertholletia excelsa), pistaschmandel (Pistacia vera), makadamianot och Queenslandsnot
(Macadamia ternifolia), samt produkter darav, med undantag av nétter som anvands for
framstallning av alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol.

9. Selleri och produkter framstallda darav.

10. Senap och produkter framstallda darav.

11. Sesamfron och produkter framstallda darav.

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

13. Lupin och produkter framstallda darav.

14. Bl6tdjur och produkter framstéllda darav.

Den 13 december 2014 tradde regler (LIVSFS 2014:4 om bl a icke fardigforpackade livsmedel) i kraft
som innebér att den som handlar mat 6ver disk i butik eller hamtmat pa restaurang pa begaran ska fa
information om samtliga ingredienser i den mat man képer. Fér den mat som saljs oférpackad eller
serveras for att dtas 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 dven vara
tydligt att man kan fa information om allergenerna, exempelvis genom skyltar eller anslag.

Enligt Europaparlamentets och radets forordning om livsmedelshygien (EG) nr 852/2004, bil Il, kapitel
| och V ska livsmedelslokaler bl.a. hallas rena och i gott skick. Lokalernas planering, utformning,
konstruktion, placering och storlek ska mojliggora adekvat underhall, rengéring och/eller
desinficering, vara sadana att kontaminering undviks eller minimeras samt erbjuda adekvata
arbetsutrymmen for att alla steg som ingar i verksamheten ska kunna genomforas pa ett hygieniskt
satt.
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Enligt forordning (EG) nr 852/2004 artikel 5 ska livsmedelsforetagare inrétta,

genomfoéra och uppréatthalla ett eller flera permanenta férfaranden, 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:

e Utbildning i livsmedelshygien.

* Personalhygien ska vara god.

* Endast tjanligt vatten anvands.

* Skadedjur och skadeinsekter bekdampas effektivt.

* Rengoring av utrustning, lokaler och transportmedel gors regelbundet.
* Temperaturilivsmedel och lokaler ska félja gallande granser.

HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points, ar ett system som identifierar, bedémer och styr faror

som ar viktiga for livsmedelssakerheten.

1. Tareda pa vilka faror som kan finnas i produktionen (uppratta flodesschema for varje produkt-
kategori). Var i produktionen kan dessa faror finnas? Var i processen kan dessa faror styras?

2. Bestam kritiska styrpunkter.

Faststall gransvarden for de kritiska styrpunkterna.

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

5. Bestam vilka korrigerande atgarder som ska vidtas om de kritiska granserna éverskrids.

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

7. Uppratta dokumentationsrutiner.

w

1.3 Konsumentens férvéntan

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.
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2. Livsmedelsallergi och annan éverkanslighet

Bland overkénslighetsreaktioner mot mat forekommer bade immunologiska och icke-immunologiska
reaktioner. Vid immunologiska reaktioner ar IgE-antikroppar eller exempelvis vissa typer av celler
inblandade. IgE-framkallade (medierade) reaktioner bendamns livsmedelsallergi.

Till de icke-immunologiska reaktionerna raknas enzymbristdefekter som laktosintolerans,
farmakologiska reaktioner och de som upptrader via annu icke-definierade mekanismer.

[ OVERKANSLIGHET mot mat ]

Clmmunologisk Icke-Immunologisk >

IgE-medierad > Icke IgE-medierad
[Livsmedelsallergi]
lvsmedetsafiert
. Enzymbrist -
Celiaki Laktosintolerans Odetfinierad

Tillsatser
Farmakologisk

2.1 Immunologiska reaktioner
Reaktioner framkallade av IgE- antikroppar - Allergi

Férekomst. 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 géller till exempel vid mjolk-
och aggallergi. Andra allergier som fisk och jordnot blir oftast bestaende.

Allergi beror pa arv och milj6. Barn till allergiska fordldrar [6per en storre risk att sjdlva bli allergiker.
De flesta allergier debuterar i barndomen men de kan ocksa komma senare i livet. Manga utvecklar
under tonaren pollenallergier. | samband med detta upptrader ofta allergi mot exempelvis
hasselnotter, mandel, dpplen, raa morotter. 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 kidnda livsmedelsallergener ar proteiner och en individ maste forst
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utsattas 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
forekomma ar:

- luftvagsproblem (snuva, rinnande 6gon, astma och andningsproblem, svullnad av lappar, i
munhala och svalg),

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

- hudproblem (néasselutslag, klada, eksem).

| sallsynta 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
doden inom minuter om behandling inte satts in omedelbart. Trots att endast ett fatal personer med
livsmedelsallergi |6per risk for sddana 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 mjolk, dagg, fisk, skaldjur, baljvaxter (exempelvis jordnét,
sojabonor, drtor, lupinmjol), notter (exempelvis hasselnot, valnot, pekan, cashew, pinjenét,
pistasch, macademiano6t, 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 dr 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. Fér exempel pa fler allergener, se bilaga 1 samt
dokumentet "Hjalp i ditt arbete med allergener och andra 6verkanslighetsframkallande 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, rdg, korn och havrel. Reaktionen ger en skada pa slemhinnan i tunntarmen,
som leder till bl.a. ett minskat naringsupptag. Vid celiaki maste produkter som innehaller vete, rag,
korn och havre uteslutas. Kosten baseras pa spannmal, som reducerats med avseende pa gluten
sasom vetestarkelse och naturligt glutenfria produkter som majs, ris, hirs eller bovete. Symtomen vid
glutenintag kan komma omedelbart men det kan ocksa drdja innan skadan marks. Lakningen av en
skada kan ta upp till ett halvar. | Sverige har 1 av 100 sjukdomen celiaki.

1 Resultat av ett antal kliniska studier talar fér att havre kan ingd i kosten hos de allra flesta med celiaki. Se
Livsmedelsverkets och Svenska Celiakiféorbundets hemsidor www.slv.se respektive www.celiaki.se
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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 ar magknip, diarré och gasbildning. Den
individuella kdnsligheten 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 ar laktosintolerans vanligare. Laktosintolerans férvaxlas ofta med mjolkallergi.
Allergi mot mjolk ar en immunologisk reaktion mot mjolkens proteiner och kan ge betydligt all-
varligare 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 &r inblandat.
Man sager att kansligheten for en del dmnen ar sjukligt forhojd i ett eller flera av kroppens organ.
Vissa livsmedelstillsatser, till exempel konserveringsmedel och fargamnen, kan ge sddana
overkanslighetsreaktioner.

Overkinslighetsreaktioner mot exempelvis sulfit drabbar personer med astma. Sulfit férekommer
som konserveringsmedel och antioxidationsmedel. Sulfit ar flyktigt och det ar framforallt da sulfit
forekommer i hoga halter och i sura livsmedel, dar sulfiten |att frigors i gasform, som den orsakar
problem. Astma ar ett kroniskt, inflammatoriskt tillstand i luftvagarna och kan ge stora svarigheter att
andas for den drabbade.
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3. Hantering av allergener

Speciell uppmarksamhet ar nédvandig for att kontrollera potentiella allergirisker. Den
rekommenderade metoden for att kontrollera risken f6r kontamination av allergener, felmarkning
och annan hantering som kan leda till att allergener ej anges ar genom att uppratta 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 aktorer gora
for sin del av kedjan.

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

Oavsiktlig tillforsel

Manga livsmedel innehaller ingredienser som ar kianda allergener, men allergener kan dven inga i
livsmedel genom oavsiktlig tillforsel. Det ar viktigt att tanka pa foljande for att minimera 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 inkdp, 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 val dokumenterade ravaror.

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

- Vid produktutveckling bor allergener i receptet varderas.

- Vid provkdrningar bor nya allergener pa produktionslinjen undvikas.

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

- Lokaler, utrustning och hanteringsordningen ska planeras sa att kontamination
mellan produkter, produktionslinjer och redskap kan undvikas.

- Goda rengoringsrutiner ska upprattas sa att alla allergena @mnen avlagsnas fran
utrustning, lager och 6vriga lokaler dar livsmedel hanteras.

- Rutiner ska finnas sa att ratt produkt packas i ratt forpackning. Ingredienslistan pa
forpackningen ska alltid stamma 6verens med produktens recept.

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

- Livsmedlet ska vid behov kontrolleras efter hanteringen for att bekrafta att ingen oav-
siktlig 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 allergener
tillkommer exempelvis genom riktlinjer och rekommendationer fran branschorgan och myndigheter.
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Nér ny kunskap blir kdnd ska denna omgaende varderas utifran férhallandena i den aktuella
hanteringen. Darefter ska nédvandiga atgarder vidtas.

3.1 Utbildning och ledning av personal

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

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

Rutinerna ska innehalla information om:

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

- Rengoring av lokaler, utrustning och redskap.

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

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

- Tankbara 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 sakerstallas
av utbildade internrevisorer.

3.2 Produktutveckling och nya recept

Utgangspunkt vid all livsmedelsproduktion ar att produktspecifikationer med heltdckande innehall
finns tillgangliga.

Vid produktutveckling ska ingredienser och tillverkningsrutiner ses over fran ett allergiperspektiv. De
personer som ansvarar for utveckling av produkter och framtagande av recept behover god kunskap
om risker for allergiker och andra 6verkéansliga. Allergena ingredienser ska endast anvdandas om de &r
nodvandiga for produkten.

Undvik att inféra nya allergener i vdalkdnda produkter och storleksvarianter av dessa.

Det ar viktigt att ansvariga for produktionen informeras i god tid om néar nya ingredienser ska borja
anvandas. Lampliga atgérder kan da vidtas i det forebyggande produktsakerhetsarbetet sasom att se
over dokumentation, receptsamlingar och markningsrutiner i alla led. Planera produktionsordningen

och informera alla medarbetare i produktionen om den kommande férdandringen.

Se dven avsnitt 4.9, "Receptandring”.
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3.3 Rdvaror 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 inkép och mottagning av ravaror ska tillverkaren beakta risken for kontamination innan de tas in i
lokalen. Information ska begéras fran ravaruleverantérer for att identifiera ravaror och produkter som
kan vara allergena. Sadan dokumentation behdvs da vissa ingredienser ar valdigt latta att identifiera
som tankbart allergena, medan andra inte &r lika uppenbara. Tillverkare och inképare kan ocksa
genomfora leverantorsrevisioner for att identifiera kontaminationsrisker, eventuell felmarkning och
annan hantering som kan leda till att allergener ej anges.

En god kontakt och relation mellan ravaruleverantor och tillverkare framjar ett gott produkt-
sdkerhetsarbete nar det galler allergener och andra risker.

Allergena ravaror, ingredienser, halvfabrikat m.m. ska identifieras vid mottagningen och om maijligt
hallas atskilda fran varandra och fran andra livsmedel. Detta ar speciellt viktigt vid 6ppen hantering.
Tydlig méarkning minskar risken for forvaxling 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 kopas fran olika leverantorer. Tillverkaren ska identifiera vilka ingredienser och
leverantorer som kan accepteras. Alternativen ska hanteras precis som de ordinarie ingredienserna,
nodvandiga produktspecifikationer och dokument ska begaras in sa att man kan forsakra 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 anvdnda separat
utrustning och redskap for att klart markera skillnaden mellan anvandning for produkter som
innehaller allergener och de som inte innehaller allergena @mnen. Tillverkare som har flera
produktionsenheter bor 6vervaga att sarskilja olika produkter eller produktionsmoment for att
minska eller forhindra kontamination.

3.5 Tillverkning

For att minimera risken for oavsiktlig forekomst 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
mangden utrustning som utsatts for de allergena @mnena. Tillverkaren ska identifiera var
kontaminationsrisker finns i utrymmen, utrustning och redskap. Overvakningsprogram maste finnas
for att forhindra att kontamination sker. Separata redskap och utrustning ar att féredra vid hantering
av produkter med allergena &mnen. Om man maste anvdanda samma utrustning ska om mojligt
produkt som innehaller allergena @mnen produceras sist.
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Effektiva rengoringsrutiner ar av sarskild stor vikt nar allergener forekommer. Denna rengéring kan
ofta medfora att utrustning maste nedmonteras for manuell rengéring. Efterkontroll kravs for att
bekrafta att inga allergener finns kvar.

3.5.1 Atergdngsvara — interna returer

Rutiner for hantering av atergangsvara under produktion ska finnas. Atergangsvara som innehaller
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 anvédnd atergangsvara till slutprodukt maste finnas.

3.5.2 Mdrkning under hantering och produktion

Kontrollrutiner som férsakrar 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 anvands. | detta sammanhang rekommenderas en checklista for
ansvarig personal att signera.

3.5.3 Utformning av utrustning och produktionslinje

Vid val av utrustning ska man bedoéma lattheten att rengdra bade pa ytan och ocksa utrustningens
inre delar. For att underldtta rengdring och minska riskerna for kontamination bér man dessutom
undvika att olika linjer korsar eller star for nara varandra.

3.6 Rengéring

Dokumenterade rengoringsrutiner ar nédvandiga for att forsakra sig om att korrekt och effektiv
rengoring utforts. Tillracklig tid for rengdring maste avsattas. Dolda omraden i utrustningen maste
identifieras och isartagande av utrustningen kan darfor vara nédvandigt. Rengoéringsslarv kan leda till
att rester av ravaror eller produkt samlas inuti utrustningen.

For att garantera effektiv rengoring kravs bra utrustning och dokumenterade rutiner. Visuell kontroll
ska alltid utforas. | vissa fall ar det lampligt att utféra provtagning pa linjen for att bedéma
rengoringens resultat, exempelvis genom dokumenterade rengdringstester. Observera att ett
negativt testresultat aldrig ar en garanti for att det ar rent 6verallt.

For att kontrollera att rengéring av utrustning ar tillrackligt effektiv kan férekomst av allergener
analyseras. Vanligen bestdams sadana allergener med immunologiska tekniker baserade pa specifika
antikroppar, till exempel ELISA-teknik?. Analysen bér utféras av personal utbildad i tekniken.

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

2 Enzyme Linked ImmunoSorbent Assay
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3.7 Férpackning och efterkontroll

Produktionsplanering innefattar i vilken ordning olika produkter forpackas. Det galler att vara extra
observant da produktion av bulkvolymer sker pa ett stélle och forpackning av fardigprodukt sker pa
ett annat. | dessa fall ar det viktigt att planera forpackningsordningen for att minska risken for konta-
mination av allergener och att tillampa goda rengéringsrutiner.

Kontroll vid framtagning av forpackningstexter ska ske for att sakerstalla att det ratta receptets
ingredienser aterges i texten. Om en receptforandring sker sa att ett nytt allergen tillkommer maste
nytt férpackningsmaterial eller ny etikett omedelbart anvandas. Viktigt ar givetvis ocksa att
kontrollera att produkten inte packats i fel férpackning 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 anvands.

Endast en ingrediensforteckning tilldts och denna maste vara komplett och entydig. Det ar inte
acceptabelt att kompletteringsmarka enstaka ingredienser med hjalp av klisteretikett.

Oforpackad fardig produkt som innehaller allergener ska hallas atskild fran sddana som inte innehaller
allergener. Fardiga produkter som innehaller allergener ska vara sakert férpackade sa att de inte kan
kontaminera andra produkter.

3.8 Hantering i butik

Da produkter som innehaller allergener hanteras i butiken helt eller delvis utan férpackning, 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 sdga da konsumenten sjalv hanterar oférpackade produkter, kan

hanteringen aldrig bli helt sdker fran allergisynpunkt, men risken fér kontamination bor dnda minskas
sa langt mojligt.
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4. Markning

4.1 Allergena ingredienser som mdste mdrkas
Se avsnitt 1.2.

Listan kommer vid behov att uppdateras. Se dven bilaga 1, dokumentet Hjalp i ditt arbete med
allergener och andra 6verkanslighetsframkallande livsmedel samt Livsmedelsforetagens
Markningshandbok (se www.li.se).

4.2 Mdérkningens omfattning

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

- ingredienser det vill sdga 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 siga dmne som anvands under tillverkningen och oavsiktligt kan
finnas kvar i slutprodukten,

- barare for exempelvis tillsatser, kryddblandningar och aromamnen.

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

Ingrediensforteckning maste anges pa fardigforpackade livsmedel avsedda fér 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 ingrediensférteckningen.

4.3 Mdrkningens komplexitet

Tillverkare vet via dokumentation fran vilken ravara de ingredienser man anvander kommer. De
omfattande markningskrav som anges i avsnitt 4.2 krdver att tillverkarna ansvarar for att identifiera
alla ingredienser, komponenter i sammansatta ingredienser, tillsatser och processhjalpmedel som
anvands i deras produkter.

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

Samtliga ingredienser i en sammansatt ingrediens ska anges. Undantag gors endast om
sammansattningen ar faststalld i EU’s lagstiftning och om den sammansatta ingrediensen utgor
15 (24)



BRANSCHRIKTLINJE — ALLERGI OCH ANNAN OVERKANSLIGHET — Juni 2015
HANTERING OCH MARKNING AV LIVSMEDEL

mindre an 2% av den fardiga varan. Da racker det att ange den sammansatta ingrediensens namn foljt
av tillsatser och eventuella allergener (se informationsférordningen (EU) 1169/2011). Till exempel kan
choklad innehalla hasselndétter, ett allergen som alltid maste deklareras. Allergener maste alltsa alltid
anges och framhavas, trots eventuella undantag.

Leverantorer 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 dven 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 informationsforordningen (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 framhé&vas genom en teckenuppsattning 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 framhévas vid varje relevant
ingrediens.

Det ar sjdlva allergenet som ska framhavas och exempelvis kan man gora det med hjalp av fet stil:
vetemjol. Mojligheten finns ocksa att framhéava hela ordet: vetemjol. Om det av tekniska skal inte gar
att fetmarkera i markningen kan man anvinda versaler istéllet: VETEmjol eller VETEMJOL, eller
markera pa annat satt som tydligt framhéaver allergenet.

Vid elektronisk markning for produkter som saljs pa distans, kan det uppsta problem med
fetmarkering eftersom alla mottagare inte kan ldsa sadan text. | dessa fall bér man anvdnda versaler
eller pa annat satt tydligt skilja ut allergenet i markningen.

Det innebar att man maste ange starkelse tillverkat av vete som “vetestarkelse”, 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: Skummjolk, jordgubbssylt 30% [jordgubbar, socker, vatten, druvsocker, for-
tjockningsmedel (E440), syra (E 330)], vaffla [vetemjol, vatten, socker, solrosolja, salt,
emulgeringsmedel (sojalecitin)], socker, rapsolja, kakaooverdrag [solrosolja, socker,
kakaopulver, emulgeringsmedel (sojalecitin)], glukossirap, choklad 1,5% [med malda
hasselndtter och emulgeringsmedel (sojalecitin)], emulgeringsmedel (E 471, sojalecitin),
stabiliseringsmedel (E 407), arom (med mjolksocker).
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4.5 Mdrkning “Fri fran”

For att livsmedel ska fa markas med exempelvis “glutenfri” eller ”laktosfri”
maste de uppfylla de krav som stélls pa livsmedel for sarskilda naringsandamal

(SLVFS 2000:14) och anmalas till Livsmedelsverket enligt 12 § i denna foreskrift
(se Livsmedelsverkets webbplats www.livsmedelsverket.se).

Pastaenden om gluten regleras dven i férordning (EG) nr 41/2009.

Na&r en ny forordning (EU) nr 609/2013 trader i kraft i juli 2016 kommer reglerna for glutenfria
livsmedel att i stallet inforas i informationsférordningen (EU) nr 1169/2011.

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

Nodvandiga hanterings- och 6vervakningsrutiner ska inga i foretagens system for egenkontroll for att
sakerstalla att livsmedel for sarskilda naringsandamal uppfyller lagens krav. Vasentliga faktorer i ett
sadant kvalitetssystem ar en val genomarbetad faroanalys samt rutiner for utbildning i hygien och
allergifragor samt rutiner for markning.

Idag forekommer anmalda produkter med exempelvis markningen mjolkfri, sojafri, aggfri, glutenfri
alternativt naturligt fri fran gluten, laktosfri och laktosreducerad.Det ar dock viktigt att pastaendena
ar relevanta. Exempelvis far margarin inte markas med “glutenfri”.

4.6 Ndr kan man mérka med “kan innehdlla spér av”?

En markning som framhaller risken fér kontamination far aldrig anvandas som en ursakt for daliga
kontrollrutiner och hygienhantering. Om rutiner saknas eller inte tillimpas ar uttryck sdsom ”kan
innehalla spar av jordnétter” inte till hjélp 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 for tillverkaren kan uttrycket ge problem d3 det kan leda till
att produkten uppfattas som fri fran alla andra allergener.

Markning med “kan innehalla spar av” ska anvdndas som den absolut sista maojligheten nar risken for
kontamination av varje allergen vid en specifik tillverkningslinje ar:

1. Okontrollerbar, det vill saga mojligheten att kontrollera hela processen anses obefintlig, till
exempel genom att tillverkningen delvis sker i processutrustning som inte ar atkomlig for
rengoring, alternativt inte kan rengbras med vatten.

2. Sporadiskt forekommande, det vill sdga identifierad genom nagot av exemplen nedan
- analys av allergen som ar homogent fordelad i produkt eller i form av bitar/flisor och som ar
synligt férekommande i processutrustning efter rengéring
- rengoringskontroll
- sakerstalld konsumentreaktion.
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Endast da bada dessa villkor dr uppfyllda kan markning med ”kan innehalla spar av” anvindas!

Markningen ska utformas for varje specifikt allergen och gruppnamn boér undvikas. Till exempel ska
”kan innehalla spar av notter” ej anvdndas utan varje specifik nétsort ska anges.

Enligt Livsmedelsverket maste rengéringen vara tillfredsstillande, men om det dnda finns risk fér
rester av allergen i produkten enligt punkterna ovan kan markning med ”kan innehalla spar av”
komma i fraga. Kontrollmyndigheten foljer upp att tillrdckliga atgarder vidtagits for att markningen
ska vara befogad.

Foljande flodesschema visar beslutsstegen vid en bedémning av hur markningen ska utformas. En
dokumenterad riskvardering enligt HACCP-principerna ska alltid ligga till grund for beslutet att marka
med "kan innehalla spar av”. En bedémning bor géras 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 hasselnétter.

Riskvardering och Markning

Deklarera allaingaende
allergen enligt EG’s
allergenlista!

(se avsnitt 4.1 -4.4)

Ar produkten tillverkad
av rédvara som innehaller
allergener?

L=l

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

allergena @mnen?

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

el

Gor allt for att ytterligare minska
risken for allergen pa linjen
och utrustningen!

Inga allergen finns i produkten.

Ingen mérkning kravs!

Infér dvervakning och
forsékra om att atgardsprogram
finns dokumenterat.
Ingen markning kravs!

Om risken ar dokumenterad
och alla andra kriterier uppfylls,
kan som en sista atgard produkten
maérkas ”kan innehalla spar av”!
(se avsnitt 4.6)

g

4.7 Utbytbara ingredienser

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

4.8 Tydlig mdrkning pa férpackning

Ingrediensforteckningen maste fa ta plats pa férpackningen.
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Livsmedelsinformationen maste vara ”/dtt att forstd” samt ”ldtt att se, klart ldsbar och outpldnlig”
enligt informationsférordningen (EU) nr 1169/2011. En tydlig och forstaelig ingrediensférteckning ar
speciellt viktigt for den som ar 6verkanslig. 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
lampligt. Smala eller breda snitt bor undvikas. Fria ytor kring texten forbattrar 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. Fér sma férpackningar, vars storsta yta ar
mindre dn 80 kvcm, ska x-hojden vara minst 0,9 mm.

4.9 Receptdindring

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 gbras genom att pa produktens framsida skriva “nytt recept”.

Om man exempelvis ersatter mandelspan med jordnotsspan ska man pa ett tydligt satt tala om att
det skett en ingrediensférandring pa produktens forpackning. Risken ar annars att en person som tal
mandel men inte jordnétter av gammal vana ater av produkten och far en svar allergisk chock. Att
bara dndra i ingrediensférteckningen racker inte eftersom konsumenten vanjer sig vid att lita pa
produkter man tal och inte alltid laser alla ingrediensforteckningar varje gang man képer
produkterna.

4.10 Annan information — produktfaktalistor

Tillverkare som tar fram allergilistor maste inse att det ar ett stort ansvar att dessa ar korrekta och att
riskbedémning forst maste goras. Man maste alltsa ha kvalitetssystem pa plats som minimerar
kontaminationsrisken i dessa produkter. Nar man gor produktfaktalistor ar det bland annat viktigt att
man anger ingaende ingredienser och inte anger "innehaller ej ...”. Se dven Livsmedelsféretagens
markningshandbok (se www.li.se).

19 (24)



BRANSCHRIKTLINJE — ALLERGI OCH ANNAN OVERKANSLIGHET — Juni 2015
HANTERING OCH MARKNING AV LIVSMEDEL

Bilaga 1:

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

Exempel pa livsmedel och ingredienser som kan innehalla allergener féljer 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 produktsdkerhetsarbete vardera vilka av
dessa ytterligare allergener som kan behova beaktas.

Pa s. 7 i branschriktlinjerna finns avsnittet Orsakande livsmedel: Man rdknar med att huvuddelen av
alla livsmedelsallergier sker mot proteiner i vanliga livsmedel som mjolk, agg, fisk, skaldjur, baljvaxter
(exempelvis jordnoét, sojabonor, artor, lupinmjol), notter (exempelvis hasselnét, valnot, pekan,
cashew, pinjenot, pistasch, macademianot, 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 tabellen
nedan.

Tabellen nedan ar en bilaga till branschriktlinjerna och gor inte ansprak pa att vara fullstandig utan
annan information kan behdva inhdmtas, se dven 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 barare i till exempel aromer, buljongpulver, fargamnen, kryddblandningar
(sa kallade seasonings), marinader, proteinhydrolysat och liknande.

Tank dock pa att dven om en ingrediens inte finns med i EUs lista 6ver allergener som alltid ska
deklareras, sa 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 stéller speciella krav pa hur ingredienser i nedanstaende tabell ska anges.
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Allergener
enligt EU

Specificering

Exempel pa produkter ddrav

Juni 2015

Exempel pa livsmedel och
livsmedelsingredienser dar

Spannmal som

Vete, rag, korn, havre,

Fiber, kli, groddar, gluten,

dessa kan inga
Surdeg, strobrod, pasta, cous-

innehaller spelt, kamut hybridiserade | mannagryn, malt, havremust. | cous, buljongpulver,
gluten sorter darav. HVP (hydrolyserat vegetabiliskt | potatisprodukter (behandlade
protein), vetesirap, starkelse / | med vetemjol), vort,
modifierad starkelse, glukos- kryddblandningar, rostad I6k,
sirap, maltextrakt (maltsirap), | sojasas, konfektyrer (t.ex.
maltodextrin. lakritskonfekt).
Exempel pa Majs, bovete Mixer, musli, flingor Corn-flakes
spannmal som
kan beh6va
beaktas utover
EU-listan
Kraftdjur Rékor, krabbor, hummer, Krabbliknande fiskprodukter
kraftor. (Crabsticks), soppor, buljong,
fonder, aromer, bagettfyll-
ningar, sallader, skaldjursréror.
Blotdjur Snackor, musslor, Skaldjursréror, soppor,
blackfiskar. sallader.
Fisk Fisk (alla arter) Beredningar av fisk. Gravad, rokt, inlagd,
Gelatin av fisk, fiskmjol, konserverad fisk, fiskrom,
fiskprotein. fiskbuljong, kaviar, fiskbullar,
oliver med ansjovisfyllning,
marinader, marinad till slotts-
stek, saser, kryddpasta (t.ex.
chilipasta), leverpastej,
krabbliknande fiskprodukter
(Crabsticks).
Agg Heldgg, dggula, aggvita. Pasta, nudlar, leverpastej,

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

marang, aioli, majonnas,
strébrod, panering,
potatisflingor (behandlade med
dggvita), kottbullar, ost (med
lysozym), krabbliknande
fiskprodukter.

Mijolk inklusive
laktos

Gradde, smor, karnmjolk,
skummjélk, kulturmjolk, syrade
(fermenterade) mjolkprodukter
t.ex. filmjolk, graddfil, kefir,
yoghurt, creme fraiche,
mesost, messmor.

Smorolja, vassle, vasslepulver,
mjolkprotein, kasein, kaseinat,
laktoglobulin, laktalbumin.

Mijolksocker ar detsamma som
laktos.

All slags ost sasom hardost,
dessertost, smaltost, farskost,
cottage cheese, kvarg, enzym-
modifierad ost (sa kallad
ostarom), margarinost,
vitlokspulver.

Choklad, marang, nougat,
strébrod, kokosmjolk, korv,
kryddblandningar (till t.ex.
chips), margarin.
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Allergener enligt
EU

Specificering

Exempel pa produkter darav

Juni 2015

Exempel pa livsmedel och
livsmedelsingredienser dar

dessa kan inga

Jordnotter Jordnétsolja, jordnotsmjol. Jordnotssmor, Sataykrydda,
buljonger, saser, fyllningar i
bakverk, jordnotsspan som
mandelersattning pa
kaffebrod, strossel pa glass,
konfektyr, choklad,
marinader.

Sojabonor Sojabénor, groddar, sojamjol, Tofu, fermenterade produkter
sojaprotein, sojakoncentrat, som sojasas, svampsojasas,
sojaisolat, sojatexturat, lecitin | tempeh, miso, krabbliknande
(E322), HVP (hydrolyserat fiskprodukter (Crabsticks),
vegetabiliskt protein). buljonger, saser, rostad 16k,

margarin, strobréd, choklad,
“bars”, korv, farsprodukter,
kebab, kryddblandningar,
marinader, aromer, brod,
brodmixer, bakverk, pasta,
snacks.

Lupin Lupinmjol Brod, brodmixer, bakverk,
chokladbitar, “bars”, pasta,
snacks, mjuka kakor,
farsprodukter

Exempel pa Artor, bonor, kikarter, Artfiber, drtprotein, Brod, brodmixer, mjuka kakor,

baljvixter som linser, lakrits, artstarkelse, bakverk, chokladbitar, “bars”,

kan behova bockhornskléver. fruktkarnmjol / pasta, snacks, farsprodukter,
beaktas utover johannesbrodkarnmijol (E410), | leverpastej, glass, lakrits, curry

EU-listan guarkarnmjol (E412), dragant (kan innehalla bl.a. bockhorns-
(E413), gummi arabicum / klover).
akaciagummi (E414),
tarakdarnmjol (E417).

Notter Mandel, hasselnot, Notmassa, nougat, marsipan,
valnét, cashewnot, mandelmassa, bakmassa.
pekannot, paranot, Choklad, konfektyr, pesto,
pistaschmandel, musli, kex, bakverk, brod,
makadamianét / strobrod, asiatiska matratter.
Queenslandsnot.

Exempel pa Aprikoskarnor,

"notter” som kan
behova beaktas
utover EU-listan

pinjendtter.

Sesamfro

Sesamfro

Exempel pa fréer
som kan behéva
beaktas utover
EU-listan

Vallmofro, solrosfro,
pumpafro

Kryddblandningar, panering,
brod, musli, kex, riskakor,
snacks, dressingar, strobrod,
orientaliska saser, tomatsas,
sushi.
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Allergener enligt EU

Specificering

Exempel pa produkter dirav

Juni 2015

Exempel pa livsmedel och
livsmedelsingredienser dar
dessa kan inga

Selleri Rotselleri, bladselleri (alla | Rotselleri, bladselleri, Kryddblandningar.
delar av vaxten) sellerifro.
Senap Senapsfro (gula, svarta Senapsfro (gula, svarta och Senap, majonnas, gravlaxsas,

och orientaliska).

orientaliska).

dressingar,
kryddblandningar, griljerad
skinka, sill- inlaggningar,
inlagd gurka.

Svaveldioxid och
sulfit i
koncentrationer pa
mer an 10 mg/kg
eller 10 mg/liter
uttryckt som SO2

Vin, vinager,
attiksinlaggningar,
potatisprodukter, torkad
frukt, konserverad krabba.

Exempel pa andra
amnen som kan
behova beaktas

Konserveringsmedel

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

Naturligt férekommande i
flera skogsbar (t.ex. lingon,
hjortron). Far anvandas i de
flesta livsmedel som far
konserveras.

Fargamnen

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

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

Azofdrger bor enligt
branschriktlinjerna undvikas
pa den svenska marknaden,
se dven www.li.se.

Frukter och bar

Ananas, aprikos, banan,
kiwi, koérsbar, mango,
melon, nektarin, papaya,
persika, plommon, paron,
apple.

Aromer.

Kryddor

Paprika, cayennepeppar,
chilipeppar, piri-piri
(capsicumslaktet),
rosépeppar, anis, dill,
fankal, koriander,
kummin, spiskummin,
libbsticka, persilja,
muskot, pepparmynta,
pepparrot, kanel, vitlok,
vanilj.

Chilipulver (kryddblandning),
Iokpulver, vitlokspulver.
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Bilaga 2. Medverkande i arbetsgruppen for riktlinjerna

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

Svenska Celiakiférbundet www.celiaki.se

Svensk Dagligvaruhandel www.svdh.se

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