Ateranvandbara karl vid servering

Fran 1 januari 2024 maste den som erbjuder mat eller dryck i engangskarl ocksa erbjuda kunden
mojlighet att fa livsmedlet serverat i ett ateranvandbart karl. Lds om vad ateranvandbara karl innebar
och vilka regler som giller.

P& den hér sidan:

Om lagstiftningen

Du hittar relevant livsmedelslagstiftning i spalten till hdger pa sidan. Dar kan du klicka dig vidare och
bade fa information om lagstiftningen och komma direkt till de olika lagarna och férordningarna. Den
lagstiftning som sarskilt styr anvdandning av engangskarl ar:

e Forordningen (2021:996) om engangsprodukter (nedan benamnd forordning 2021:996).

Om kraven pa ateranvandbara karl vid servering

Fran den 1 januari 2024 finns krav om att den som erbjuder mat eller dryck i ett engdngskarl maste
erbjuda kunden en mojlighet att fa drycken eller maten serverad i ett dteranvandbart karl. Det finns
aven krav pa att verksamheten ska vidta effektiva atgarder for att de ateranvandbara karlen ska
kunna rotera flera ganger. Se 17 och 18 §§ i férordning (2021:996).

Kraven géller dock inte om verksamheten salufor farre dn 150 engangskarl per dag. Undantag finns
dven for karl som helt bestar av papper eller kartong som inte har modifierats kemiskt pa ett satt
som fordrojer nedbrytningen. Se 21 och 22 §§ i férordning 2021:996.

Syftet med forordningen ar att minska nedskrapning och framja en cirkular ekonomi. Bland annat
begrdnsar férordningen hur engangsmuggar och engangsmatlador av plast far anvdndas och stéller
krav pa att verksamheten har tillgang till sa kallade rotationssystem fér sadana karl.

Forordningen ar inte en del av livsmedelslagstiftningen och ingar inte i den lagstiftning som omfattas
av artikel 1.2 i férordning (EU) 2017/625. Det innebér att kontroll enligt férordningen 2021:996, dess
finansiering och eventuella myndighetsatgarder inte omfattas av férordning (EU) 2017/625.

Livsmedelslagstiftningen géller dock dnda for hygienaspekter och livsmedelssdkerhet i hanteringen av
de muggar och matlador som ingar i ett atervinningssystem. Férpackningsmaterial som ar avsedda
for livsmedel ska alltid hanteras pa sadant satt att kraven i bade livsmedelslagstiftningen och
lagstiftningen om kontaktmaterial uppfylls.

Mer vagledning om efterlevnadsatgarder, finansiering och kontroll enligt forordning (2021:996) tas
fram och kommer att publiceras pa Naturvardsverkets hemsida.

< Naturvardsverkets webbplats



https://www.naturvardsverket.se/vagledning-och-stod/plast/erbjuda-servering-i-ateranvandbara-muggar-och-matlador/

Definitioner
| denna text menar vi med:

e  kdrl - muggar och matlador
e engdngskdrl - engangsmuggar och engangsmatlador

Se 7 och 8 §§ i férordning (2021:996) om engangsprodukter

Hygienkrav for ateranvandbara karl vid servering
Forordning (2021:996) staller bland annat krav pa att det ska finnas system for rotation av
ateranvandbara karl. Hur dessa system kommer att se ut ar inte specificerat i lagstiftningen.

Nar det géller vilka krav pa hygien som maste féljas ar livsmedelslagstiftningen tillamplig eftersom
foretagen alltid maste se till att livsmedelssakerheten efterlevs och att de kontaktmaterial som
anvands uppfyller lagstiftningen foér detta. Reglerna i forordningarna (EG) nr 178/2002, 852/2004 och
853/2004 géller for dessa karl pa samma satt som for andra material och forpackningar avsedda att
komma i kontakt med livsmedel.

> Livsmedelssdkerhet och hygien

> Grundforutsattningar - allmdnna hygienkrav

Livsmedelsforetagaren behover gora alla de nddvandiga anpassningar som kravs for att systemet ska
kunna skotas utan att det paverkar livsmedelssakerheten. Det kan medfora att livsmedelsféretagaren
maste anpassa sina rutiner, lokaler och utrustning for att kraven i livsmedelslagstiftningen ska vara
uppfyllda.

Det kan till exempel vara att hela eller delar av systemet for rotation av ateranvandbara karl tar plats
i form av utrustning och férvaring av karl och/eller att systemet medfér nya aktiviteter, som
hantering av rena och smutsiga karl. Behovet av anpassningar bor utga fran och féras in i
verksamhetens faroanalys. Hanteringen av smutsiga, returnerade karl kan vara en ny aktivitet som
medfor nya faror, till exempel att patogena mikroorganismer och allergener kommer in med
smutsiga karl.

> HACCP och flexibilitet

Bade for engangskarl och ateranvandbara kérl géller de allmanna kraven i livsmedelslagstiftningen.
Krav pa utrustning stalls i kapitel V i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004. Dar anges bland annat
att alla féremal och utrustning som kommer i kontakt med livsmedel ska rengoras effektivt och, nar
det ar nédvandigt, desinficeras. Denna rengoéring ska ske tillrdackligt ofta fér att forhindra risk for
kontaminering. Krav finns dven pa att kontaktmaterial ska hallas i sa gott skick att risken for
kontaminering minimeras.


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/131/livsmedelssakerhet-och-hygien
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/340/grundforutsattningar-allmanna-hygienkrav
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/476/haccp-och-flexibilitet

Verksamheten bor ta hansyn till sarskilda risker som kan uppstad om ett rotationssystem av
ateranvandbara karl innebar att det finns en tidsperiod dar livsmedelsféretagaren inte har kontroll
over vad karlen anvands till. Dessa risker kan grupperas som:

o Allergener. Om karlen har anvants till livsmedel med allergena ingredienser finns det risk for
att de ar kontaminerade med allergener.

o Mikrobiologiska risker. Kontamination av kdrlen om de har anvants till annat an livsmedel
eller av kunder som eventuellt burit pa smitta. Risk for tillvaxt av mogelsporer om
insamlingen inte har hanterats pa ett lampligt satt.

o Kemiska @mnen. Kontamination fran rengéringsmedel eller anvandning av kérlen till annat
an livsmedel.

e Skadedjur. Risk for att insamlingsplatsen drar till sig skadedjur om den ligger i néra
anslutning till en livsmedelsverksamhet.

Sammantaget staller detta krav pa att livsmedelsforetagaren gor anpassningar av bland annat
faroanalys och HACCP-plan. Egna rutiner och kontroller behdver finnas for att se till att de
ateranvandbara karlen ar tillrackligt rena och vid behov desinficeras, samt &r i gott skick och inte
utgor en livsmedelsrisk nar de anvands. Foretagets rutiner for kontroll av kdrlen bor bland annat
omfatta forandringar hos materialet, till exempel slitage, repor och skador som férsvarar rengoring,
missfargningar och avvikande lukt. Verksamheten bor ta hand om karlen fran insamlingen pa ett
lampligt och snabbt satt sa att risken for mogeltillvaxt fran matrester undviks.

Ocksa forvaring av bade engangskarl och ateranvandbara kérl ska vara sadan att kontaminering
undviks.

Hantering och forvaring - Kontrollwiki (livsmedelsverket.se)

> Lokaler och utrustning

> Rengoéring

Krav pa material for ateranvandbara karl vid servering

De ateranvandbara kérl som verksamheten anvander ska dven uppfylla kraven for kontaktmaterial.
Det innebar bland annat att materialet ska vara lampligt for hur de ar tankta att anvandas sa att
overforing av farliga amnen till matet eller dryck inte paverkar manniskors hélsa eller livsmed|et
negativt.

En viktig aspekt som livsmedelsféretagaren behdver ta hansyn till dr att de ateranvandbara karlen
med stor sannolikhet kommer att anvandas till bade kall och varm mat, samt till feta, torra, sura och
fuktiga livsmedel (till exempel i en restaurangverksamhet). Det finns krav pa att kontaktmaterialet ar
val anpassat till sddana anvandningsomraden.

Materialet i de ateranvandbara kéarlen ska ocksa uppfylla kraven for att kunna ateranviandas pa ett
livsmedelssakert satt. Karlen ska halla for ett visst antal upprepade anvéndningar utan att
livsmedelssdkerheten forsamras. For att fa hjalp med det kan livsmedelsforetagaren kontakta sin
leverantor eller tillverkaren av karlen. Information om detta kan finnas i en férklaring om
overensstammelse eller genom stddjande dokument, som rapporter fran funktionstest eller
laboratorieanalyser. Det ar alltid livsmedelsféretagaren som ansvarar for att de material som kops in
ar sakra att anvanda.


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/342/hantering-och-forvaring
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/343/lokaler-och-utrustning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/346/rengoring

> Kontaktmaterial

> Material i kontakt med livsmedel - FCM

Sparbarhet for ateranvandbara karl vid servering

Allt kontaktmaterial som anvands i direktkontakt med livsmedel ska ga att spara ett steg bakat och
ett steg framat i livsmedelskedjan. Sparbarhet ett steg framat géller dock inte om det steget &r
slutkonsument.

| artikel 17 i EG-forordning 1935/2004 finns regler om sparbarhet av kontaktmaterial.


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/682/kontaktmaterial
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/344/material-i-kontakt-med-livsmedel-fcm

