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 fér 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
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
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 harror fran.),

b) vetebaserade maltodextriner (galler aven produkter
framstallda dérav, forutsatt att bearbetningsprocessen inte
formodas ha Okat 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 dérav.
3. Agg och produkter darav.
4. Fisk och produkter dérav, med féljande undantag:

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

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

5. Jordnétter och produkter framstéllda dérav.

1(8)



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 fran 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), cashewnét
(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 framstallda déarav.
10. Senap och produkter framstéllda darav.
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 salufors
konsumtionsférdiga eller som rekonstituerats enligt
tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstéallda dérav.

14. Blétdjur 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)
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Maj 2015

NE}

Kontrollpunkt
1. Faroanalys - riskbedémning

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

' Exempel pd 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.

Nej Notera hur ni gér och vad som kan forbattras

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, sé
att inte nya allergener introduceras pa
linjen och kontaminerar évriga
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 — dverkanslighetsfragor och
ldmnar ofullstandiga
ravaruspecifikationer.

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

Checklista for dig som ar produktutvecklare
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Kontrollpunkt ' Exempel p& problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras
5. Ravaruspecifikationer

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

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

Maj 2015

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 innebér dndrad
ingrediensforteckning.

8. Atgarder vid misstankt kontamination

Uppmuntras de anstallda till att omedelbart
vidta atgarder vid misstankt kontamination,
felméarkning, 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 ar inte medveten om att
man omedelbart maste rapportera och
forstar inte vad som kan handa.

Checklista for dig som ar produktutvecklare 4 (8)
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Kontrollpunkt ' Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras
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?

Fel ravara 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.
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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 sakrar att
kontaminationsrisken inte &r for stor?

Allergilistor Idmnas ut som inte
dverensstammer med den verkliga
produktionsbilden.

Checklista for dig som ar produktutvecklare 5(8)




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

Kontrollpunkt ' Exempel p& 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 fran”
méarkning som maste beaktas!

D atUNMY:
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)
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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 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 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 kopts, lotkod,
GTIN-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 kontrollsmyndighet!

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

Checklista for dig som ar produktutvecklare
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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.5 Informera drabbad kund.
D.6 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 ansvarig produktutvecklare blir
informerad om det intraffade.

Datum: .
Namn pa den som fyllt i larmlistan:  ...........

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 inkopare 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 fér 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 Okat 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 dérav.
3. Agg och produkter darav.
4. Fisk och produkter dérav, med féljande undantag:

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

b) fiskgelatin eller husbloss som anvands som
klarningsmedel i 6l 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 fran 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
Queenslandsnét (Macadamia ternifolia), samt produkter
darav, 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. Sesamfrén 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 berédknas for produkter som salufors
konsumtionsfardiga eller som rekonstituerats enligt
tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstallda darav.

14. BI6tdjur och produkter framstallda 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 inkopare for tillverkare 2(7)
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Kontrollpunkt
1. Generella punkter

' Exempel p& 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 leverantéren 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?

Leverantdren kénner inte till
allergi och 6verkanslighetsfragor

Pasta med och utan dgg
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
héansyn till allergenférorening.

Checklista for dig som ar inkopare 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 inkopare for tillverkare
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1972 1100 1
Namn pa den som fYHE i lISTAN: ceuvveiiiiieiiinreneeeeneenrsncscnsonsensensnsons

FOretagets Namn O0Ch @0FESS:  ceeeiiiiieeieeeneseeeceseeennssssecessnnnssseccnns

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.

Maj 2015

Egna anteckningar

(Komplettera listan med egna kommentarer!)

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 inkopare 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: . .ooeirei e,

FOretagets Nnamn 0Ch adresS: o

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

Checklista for dig som ar inkopare 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 sarskilda méarknings- 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 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 ) ) .

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

_ karotenoidpreparat,
b) vetebaserade maltodextriner (galler &ven produkter framstallda dérav,

forutsatt att bearbetningsprocessen inte formodas ha 6kat den b) fiskgelatin eller husbloss som anvénds 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 leverantéren upp goda rutiner for
sparbarhet?

2.7 Finns godkand 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 f0ljs rutinerna i butik?

3.9 Finns rutiner for uppfoljning 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!)
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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.

3 T . . 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 ” 17 kt?
but te forvéaxlar ”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: —  .o.oonirie e,

Foretagets Namn 0Ch adrBSS: e e

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

Checklista for dig som ar inkdpare for butik och detaljhandel 8 (8)
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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 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 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 faststéllt 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. Kréftdjur och produkter darav.
3. Agg och produkter darav.
4. Fisk och produkter déarav, 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 darav.
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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), cashewnét
(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 framstallda 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 salufors
konsumtionsférdiga eller som rekonstituerats enligt
tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstallda dérav.

14. Blétdjur och produkter framstéllda 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 sakerstalla att inte misstag sker.

Checklista for dig som arbetar inom livsmedelsproduktion 2 (11)
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Kontrollpunkt
1. Generella punkter

' Exempel p& 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 foérvaring 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
projektmote och tilldelas ansvar.

1.4 Rutiner vid receptandring

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

HACCP-planer kan behdva ses over,
artikelnummer for rdvaror, halvfabrikat
eller slutprodukt kan behdva &ndras, nytt
emballage ska anvéandas osv.

Checklista for dig som arbetar inom livsmedelsproduktion
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Kontrollpunkt ' Exempel p& problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras
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?

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 ocksa "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 Inkdp

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 p& 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 6ppen

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 behovas, 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 p& 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 E:;::f;;pfgie”t_‘éikggt;’;_?]ng:h
0 oM L INg, t.eX. VIa Uppv |

sa att de_ 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 rengdr och aterstaller efter
underhéllsarbetet.

3.4 Kunskap om hygienisk design

Har underhallspersonalen kunskap om
hygienisk design sa 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 aven ska
omfattar till exempel féreskrifter for kladsel, |omfatta E”bdefhlf”sloersona" entrepre-
handtvatt och handkontakt med livsmedel? norer och besokare.
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Kontrollpunkt ' Exempel p& problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras
3.6 Produktionsordning

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

Om produkterna forpackas vid ett senare
tillfalle maste dven hansyn tas till aller-
girisker nar 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 anvands. | 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.
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Kontrollpunkt ' Exempel p& problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras
3.11 Atergangsvaror Det ar viktigt att tergdngsvarorna

. ] . . ) 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 nar atergdngsvara
far anvandas ska finnas dokumenterat.

Atergéngsvaror maste vara riktigt mark-
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
2
atergangsvara till SIUtprOdUkt' 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 Bel:_tivs ftbr sparbarhet, sparrning av
produkter? partier, etc.
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Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”

Kontrollpunkt ' Exempel p& problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras
4. Rengoring och kontroll

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 omraden i utrustningen
maste identifieras och utrustningen kan
behdva tas isér.

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.

DatUNMY:
Namn pd den som fyllt i liStan: — oorrri e,

Foretagets namn och adress:

G4 igenom din verksamhet med hjélp av checklistan med jamna mellanrum. Vidta korrigerande atgarder, dokumentera. 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 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 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 kopts, lotkod,
GTIN-kod

Om mojligt; 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. 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 leverantor? Utféra analyser? Ta hjalp
av tillsynsmyndighet!

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)
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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 Ndr 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.

DAtUMY:
Namn pd den som fyllti larmlistan: oo e e

FOretagets Nnamn 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 fér 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 okat den allergenicitet som myndigheten har faststéllt for den . . } i o
produkt de harror frén.), a) fiskgelatin som anvdnds som barare for vitamin-

) eller karotenoidpreparat,
b) vetebaserade maltodextriner (galler aven produkter framstéllda

darav, forutsatt att bearbetningsprocessen inte formodas ha okat 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.), hasseln&t
(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 anvéands for framstallning
av alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol.

9. Selleri och produkter framstéllda dérav.
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 darav.

Checklista for dig som arbetar med konsumentinformation
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Kontrollpunkt ' Exempel pd 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 derlaa for d
. T .. 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 upprattas. Det ar

produkter? mycket viktigt att denna information
hélls 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. ar inaktuell
eller kan missforstas.
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Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”

Kontrollpunkt ' Exempel p& problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbattras
5. Rutiner for omedelbara atgarder

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

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

Maj 2015

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 p& hemsidor etc. ar inaktuell
eller kan missforstas.

8. Branschoverenskommelse -
produktfaktabdcker

Efterlevs branschéverenskommelsen om
produktfaktabocker fran
Livsmedelsforetagen?

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

DaAtUMY:
Namn pd den som fyllti liStan: oo

Foretagets namn och adress:

Ga igenom din verksamhet med hjélp 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 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

Kommentarer Egna anteckningar

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.

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.

Datum: .
Namn pa den som fyllti larmlistan:  ...........
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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!
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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 fér 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 6verkinslighetsframkallande &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 (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 darav
och produkter dérav, med féljande undantag:

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

b) vetebaserade maltodextriner (galler a&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 framstéllning av alkoholdestillat,
inklusive jordbruksalkohol.

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

a) fiskgelatin som anvands som bérare 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 ddrav, med féljande 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 darav,
med undantag av nétter som anvands fér 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 verstigande
10 mg/kg eller 10 mg/liter uttryckt som SO 2, vilket ska
beréknas for produkter som salufdrs konsumtionsfardiga eller
som rekonstituerats enligt tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstéllda dérav.

14. BI6tdjur och produkter framstéllda dérav.

Checklista for dig som arbetar i butik
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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

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? jordnotsflarn 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. Anvands 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
(jordnétter)

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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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

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 saluférs oférpackade, exempelvis
losvikt 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 sammanséattning —
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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Bilaga till branschriktlinjerna ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”

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 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 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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g J

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!

DatUMY:
Namn pd den som fyllt i larmlistan: oo e,

BUtikens namn 0Ch adreSS:

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

Checklista for dig som arbetar i butik 13 (13)
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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 kréaver att alla som hanterar livsmedel har den kunskap och insikt som krévs for att

kunna tillhandahalla sdkra 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 okat den allergenicitet som myndigheten har
faststallt for den produkt de hérror 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 dérav, 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. Jordndtter och produkter framstéllda dérav.

Checklista for dig som arbetar inom restaurang och andra storhushall 1 (12)
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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 framstéllda 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),
valnot (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
framstéllning av alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol.

9. Selleri och produkter framstéllda darav.
10. Senap och produkter framstéllda darav.
11. Sesamfrdén och produkter framstallda 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 salufors
konsumtionsféardiga eller som rekonstituerats enligt tillverkarens anvisningar.

13. Lupin och produkter framstéallda dérav.

14. Blétdjur 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,
jordnatter 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
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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?

Checklista for dig som arbetar inom restaurang och andra storhushall 5 (12)
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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 saker-
stéller efterlevnad av generella punkter for kontroll
av allergirisker?

Checklista for dig som arbetar inom restaurang och andra storhushall 6 (12)
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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?

Checklista for dig som arbetar inom restaurang och andra storhushall 7 (12)
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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.

Checklista for dig som arbetar inom restaurang och andra storhushall 8 (12)
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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 ansvarsférdelning sa att ratt Det &r latt hant att missforstand
information kommer fram till gasten respektive sker pa vagen.
Kkoket? 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?

Checklista for dig som arbetar inom restaurang och andra storhushall 9 (12)
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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?

Rengdringsrutiner 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.

DaAtUM .

Namn pd den som fyllt i liStan: oo,

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 d&r den kopts, batchkod,
EAN-kod

Skriv ner namn och
telefonnummer

(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 kontrollmyndighet!

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.

DatUNMY:
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 dverkénslighet innebar! Det &r 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 dkat den allergenicitet som myndigheten har . . ) ) L
faststallt for den produkt de harror 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.

Checklista for dig som arbetar med kontroll 1(7)
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Maj 2015

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 déarav.
10. Senap och produkter framstéllda darav.
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. Blétdjur 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 nagon typ som t.ex. nétter be-
aktas, foretaget deklarerar “kan inne-
halla spar av” utan noggrann analys och
nodvindiga atgarder; Allergener och
intoleransskapande dmnen utanfor EU-
listan diskuteras inte alls.

Grénsvarde, rutiner for korrigerande
atgarder, verifieringsrutiner.

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

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 leverantérens
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 markning.

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
skorpmjol och mixer.

Atskild férvaring av 6ppnade
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
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem

Nej Egna anteckningar — utvarderingsresultat

7. Méarkning av ravaror under hantering

och produktion
7.1 Finns rutiner?
7.2 Ar de dndamalsenliga?
7.3 Foljs de?

7.4 Uppdateras de nar sa behovs?

Halvfabrikat som mellanlagras ar
ordentligt mérkta (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. Méarkning

9.1 Finns rutiner?

9.2 Ar de d&ndamalsenliga?
9.3 Foljs de?

9.4 Uppdateras de nar sa behovs?

Tydlig mérkning med tillréckligt 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
10.1 Finns rutiner?

10.2 Ar de andamalsenliga?

10.3 Foljs de?

10.4 Uppdateras de nar sa behdvs?

Analyser med tillracklig noggrannhet
och kénslighet.

Representativ provtagning.

11. Mérks produkter med fri fran”?
11.1 Finns rutiner?

11.2 Ar de dndamalsenliga?

11.3 Foljs de?

11.4 Uppdateras de nar sa behovs?

Hur ska ett produktsékerhetsarbete
bedrivas for att vara tillrackligt bra for
att tillata sddan markning?

Anmélan till Livsmedelsverket.

12. Mérks produkterna med ”kan
innehélla spar av”’?

12.1 Finns rutiner?
12.2 Ar de andamalsenliga?
12.3 Foljs de?

12.4 Uppdateras de nér sa behovs?

Hur ska ett produktsékerhetsarbete
bedrivas for att vara tillrackligt bra och
anda tillata sadan markning?

Checklista for dig som arbetar med kontroll
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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.
Spérbarhet.

15. Kundreklamationer
15.1 Finns rutiner?

15.2 Ar de dndamalsenliga?
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 pa 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 uppmarksamma 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 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
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 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 framstéllda dérav.

14. BI6tdjur och produkter framstallda dérav.

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

Extremt allergiska personer bor 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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Exempel pa problem

Maj 2015

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,
Celiakiférbundet)?

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 not utan
en baljvaxt. Jordnots- och sojaallergi kan
vara kombinerad med allergi mot andra
baljvaxter.

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 mjolkprodukter.

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

Pollenallergi kan medfora att man ocksa
ar allergisk mot livsmedel (t.ex. applen,
hasselndétter) men de allra flesta reagerar
med milda symtom.

Nej Egna anteckningar — utvarderingsresultat

Checklista for dig som ar konsument
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Kontrollpunkt 'Exempel p& 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. Innehaller

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

och matratter? man anvander samma odiskade redskap

for matratter med och utan mjo6lk. 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” dr 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 kénsliga 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 Exempel pd problem Ja Nej Egnaanteckningar — utvarderingsresultat

4. Lé&ser du alltid ingrediensforteckningarna? | Om svaret &r ”Nej” utsitter 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!
5. Kréaver du alltid ingrediensforteckningar pa | Det skall du gora! _
livsmedelsforpackningarna? 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 framhévas.
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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 pd problem
Exempel péa 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 &r 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 pd problem Ja Nej Egnaanteckningar — utvarderingsresultat
7. Finns det sakra livsmedel for mig? Den egna dverkansligheten och

informationen som finns att tillgd om en
vara ska vara utgangspunkten for en
beddmning av eventuella risker och
risktagande.

Sa kallade ”Livsmedel for sirskilda
naringsandamal” (sar-nar) 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 sdga markt fri fran”
kan garanteras vara fritt fran ett visst
allergen.

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

DatUNMY:
Namn pd den som fyllt i liStan: oo,
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