Hantering vid produktion av "fri fran”-
livsmedel och specialkost

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra sétt att uppfylla kraven.

Nar en verksamhet hanterar "fri fran”-livsmedel och specialkost galler i grunden de
allmadnna hygienkraven. Hanterar man aven livsmedel som innehaller aktuella
allergen stalls krav pa tillracklig separering och val fungerande rutiner. Lds mer om
det pa denna sida.

Allmanna hygienkrav och HACCP — fri fran

Livsmedelsforetag kan behdva vidta olika forebyggande atgéarder for att forhindra en allergisk reaktion eller
Overkanslighetsreaktion, orsakad av ett livsmedel som ar markt som "fri fran” eller som serveras som
specialkost. Ett livsmedel som uppges vara fritt fran ett visst allergen, &r ett icke sékert livsmedel om det inte
ar fritt fran det aktuella allergenet. Se artikel 14.4 c i férordning (EG) nr 178/2002. Det beror pa att sddana
livsmedel riktar sig till sérskilt kénsliga konsumentgrupper.

HACCP-principerna och de generella hygienreglerna ska tilldmpas for tillverkning och annan hantering av
“fri frén”-livsmedel och specialkost. Se artikel 5 i férordning (EG) nr 852/2004. Det ar
livsmedelsféretagarens ansvar att vidta férebyggande atgarder for alla signifikanta faror, sa att ocksa dessa
livsmedel ar sékra och haller vad som utlovas.

Kraven pa forebyggande atgarder och allman god hygien ska vara héga och anpassade till risken, till
exempel vid tillverkning, beredning och annan hantering inklusive servering av specialkost. De beh&ver
dock inte vara hégre eller mer omfattande &n vad som ar nddvandigt och foretagets egna kontroller ska
vara anpassade for den aktuella verksamheten.

For att effektivt forebygga en allergisk reaktion eller 6verkanslighetsreaktion orsakad av faran "férekomst av
allergen som livsmedlet utges vara fritt fran” behdvs i de flesta fall en kombination av efterlevnad av de
allmanna hygienkraven, grundférutsattningar, och identifiering av kritiska styrpunkter (CCP).

Provtagning kan anvandas for att verifiera att féretagens rutiner &r tillréckliga men ger bara en
”6gonblicksbild” sa det grundldggande ar att rutinerna fungerar och ar d&ndamalsenliga.

Grundférutsattningar — allmanna hygienkrav
Provtagning av "fri fran”-livsmedel och specialkost

Livsmedelsforetagare som hanterar "fri fran”-livsmedel eller specialkost beh6ver géra en faroanalys, som
ska innefatta att identifiera alla faror som maste férebyggas, elimineras eller reduceras till en acceptabel
niva for att féretaget ska kunna producera sakra livsmedel. Nar faroanalysen genomférs ska man bland
annat ta hansyn till hur sannolikt det &r att farorna uppkommer och hur allvarliga deras skadliga effekter &r.

Farorna som avses har &r att ett livsmedel innehaller det eller de &mnen som det anges vara "fritt fran” och
darmed utgor en fara for en allergisk eller éverkanslig person. Sannolikheten for en incident &r till exempel
stor nar fel specialkost serveras till en kanslig konsument eller nér information saknas genom fel i
ingrediensforteckningen eller att fel férpackning har anvants. Da kan hela tillverkningspartiet orsaka skada.
Jamfér detta med kontaminering, som oftast leder till att en mindre del av ett parti &ar *felaktigt’ och att
sannolikheten for att en incident ska intraffa darmed &r mindre. Fér att bedéma allvarlighetsgraden, det vill
saga konsekvensen fér konsumenten, behover foretaget anvanda fakta och kunskap fran val betrodda
kallor.

Allergener — att tinka pa for foretag

Ju mer komplex hantering verksamheten har, desto stérre krav kan stéllas pa en detalierad faroanalys och
inforande av férfaranden for att styra och férebygga farorna. Dokumentation av faroanalysen och HACCP-
baserade férfaranden ska anpassas till verksamhetens storlek och art. Det kravs inte mer dokumenterade
rutiner och journalféring &n vad som &r nédvandigt fér att styrningen av farorna i verksamheten ska
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fungera effektivt. | praktiken &r det oftast nédvandigt med skriftliga instruktioner och dokumentation av de
HACCP-baserade foérfarandena i komplexa verksamheter, dar manga personer ar inblandade i hanteringen
av "fri fran”-livsmedel eller specialkost.

Mer information om grundférutsattningar, faroanalys och kritiska styrpunkter finns pa sidan HACCP.
Grundférutséattningar-allmanna hygienkrav

HACCP

Att utveckla nya produkter och inféra dem i produktion

Nar nya produkter utvecklas eller specialkostratter tas fram behover alla nya ravaror identifieras och
varderas inom HACCP-arbetet innan produktionen pabérjas. Aven i ett tidigt utvecklingsskede av en ny
produkt kan nya risker uppsta som behover tas hansyn till, till exempel vid inkép av produktprov och
testkdrning. Eventuella nya risker fér kontaminering eller annan felaktig hantering vid befintlig produktion av
"fri fran”-livsmedel eller specialkost maste identifieras och férebyggas.

Identifiera relevanta faror

Allergener — att tdnka pa for féretag

Awvikelsehantering vid tillverkning av "fri fran”-livsmedel och specialkost

Om ett "fri fran”-livsmedel eller specialkost pa grund av kontaminering, felaktig hantering eller
informationsmisstag innehaller det allergen som det har uppgetts vara fritt fran ar risken stor att en
allergiker kan fa en allergisk reaktion. Livsmedlet ska betraktas som icke sakert. Se artikel 14.4 c i
férordning (EG) nr 178/2002.

Om ett sadant "fri fran”-livsmedel har slappts ut pa marknaden ska livsmedelsféretagaren dra tillbaka
livsmedlet fran marknaden och informera behdriga myndigheter om vad som intraffat. Om produkten kan
ha natt konsument ska dessa informeras om varfér livsmedlet dragits tillbaka fran marknaden och vid behov
aterkallas. Se artikel 19 i férordning (EG) nr 178/2002.

Aven livsmedelsféretag som hanterar specialkost kan behéva informera sin behdriga kontrollmyndighet om
de har serverat specialkost som har gett upphov till en allergisk reaktion eller 6verkanslighetsreaktion. Se
artikel 19, punkt 3 i férordning (EG) nr 178/2002.

Det ar viktigt att livsmedelsforetagen har nagon typ av system for incidentrapportering. Rapporteringen ar
till for att utreda orsaker, forbattra rutiner och undvika att det hander igen. Det behéver inte vara
hanteringen som har brustit utan det kan vara fel pa nagon av révarorna. Om kallan till allergenet inte hittas
i livsmedlens ingrediensférteckningar kan analys av livsmedlet behéva goéras sa att icke sékra livsmedel
upptacks.

Allergener - analys

Om produkten har distribuerats till andra anlaggningar kan kontrollmyndigheten behéva utfarda ett sa kallat
RASFF-meddelande (Rapid Alert System for Food and Feed), detta fér att informera andra
kontrollimyndigheter om det intréffade sa de kan félja upp att tillbakadragandet har fungerat pa deras
respektive anlaggningar. Se artikel 50 i férordning (EG) nr 178/2002.

RASFF — Rapid Alert System for Food and Feed

Moment vid produktion av "fri fran"-livsmedel och specialkost
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Inképsrutiner for ravaror
och ingredienser

Forvaring av ravaror, fardig
produkt och vid transport

Separering
Hantering

Rengoring

Atertag under produktion

Information e Markning av produkt

For ndrmare information om de olika delmomenten i figuren, se rubrikerna nedan.

Ravaror och ingredienser

Tillverkare av "fri fran”-livsmedel och specialkost behdver ha god kunskap om ravarornas och
ingrediensernas sammansattning och i vissa fall om produktionsférhallandena under vilka de har
framstallts. Kontroll av dokumentation, markning och receptur ar séarskilt viktigt for att férhindra att
odnskade allergener férekommer i ravaror, inklusive sammansatta ingredienser, och slutligen i den fardiga
“fri frAn”-produkten eller specialkosten.

En producent kan ha bytt recept pa en produkt som livsmedelsforetagaren brukar anvanda och det
forekommer &ven att en leverantor kan ha bytt ut en ravara eller ingrediens till ett annat fabrikat fér att den
bestallda produkten tagit slut. D& ar det befogat for foretagaren att férsakra sig om att den inte innehaller
det aktuella allergenet. Det ar darfér viktigt med en god kommunikation mellan leverantér och mottagare
och att alla ingrediensforteckningar till ssmmansatta ingredienser kontrolleras noga sa att allergener inte
Overférs den végen.
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Exempel som visar pa vikten att ha koll pa ravaror

Det ar mdjligt att malda produkter som majsmjél, bovetemjél och liknande kan vara kontaminerade med
gluten pa grund av hanteringen, till exempel om malning av bade gluteninnehallande sédesslag och
sadana som inte &r det sker i samma kvarn. Detta framgar inte alltid genom att enbart granska
méarkningsuppgifterna pa produkterna.

| lagstiftningens lista 6ver amnen eller produkter som orsakar allergi eller intolerans finns nagra undantagna
amnen. Se bilaga Il till férordning (EU) nr 1169/2011. En foérutsattning for att en ravara som ar eller
innehaller nagot av dessa undantagna @mnen ska vara undantagen kraven kopplade till bilaga Il &r att
ravaran verkligen ar ren och fri fran allergena komponenter. Detta behéver livsmedelsforetagaren
sédkerstalla med hjalp av leverantéren.

Exempel pa undantag fran bilaga Il i férordning (EU) nr 1169/2011
Vetebaserad glukossirap ar ett av undantagen i bilaga I till férordning (EU) nr 1169/2011.

| bilaga Il punkt 1a i férordning (EU) 1169/2011 finns en fotnot efter vetebaserad glukossirap, inklusive
glukos. Innebdrden av fotnoten ar att innehallet av gluten i den undantagna vetebaserade glukossirapen
inklusive glukos far vara hogst 20 mg/kg i enlighet med gransvardet for glutenfritt i férordning (EU) nr
828/2014. Om glutenhalten i glukossirapen ar hégst 20 mg/kg behdver darmed inte ursprunget fran vete
anges i enlighet med bilaga Il och bilaga VII del B punkt 13 i férordning (EU) nr 1169/2011.

"Kan innehalla spar av’-markning

Vid ink&p av ravaror och ingredienser behdver produkternas sékerhet och kvalitet sékerstallas. En ravara
eller ingrediens som innehaller ett &mne som slutprodukten ska vara fritt fran &r inte acceptabel. Vidare far
inte ravaror eller ingredienser vara kontaminerade med det allergen som slutprodukten uppges vara fri fran
sa att dessa kan utgora en risk. Anges det att en ravara eller ingrediens "kan innehalla spar av’ det
allergen som slutprodukten ska vara "fri fran” behéver det géras klart vad leverantéren menar med detta.

”"Kan innehalla spar av’ ar en varningsmarkning och fér narvarande finns det inte nagra gransvarden for
produkter med denna markning. Livsmedelsverket anser att markning som "Kan innehalla spar av..." bara
ska anvandas om det finns en verklig risk for att produkterna kontamineras, till exempel f6r att man pavisar
allergenet i produkten trots rengéring. Eftersom det saknas lagstiftning fér hur och nér "Kan innehalla spar
av..”-markning ska anvandas kan branschriktlinjerna "Allergi och annan 6verkanslighet - Hantering och
markning av livsmedel" vara till stéd foér att denna markning inte ska vilseleda konsumenten.

Markningen "kan innehalla spar av’ anvands dock med olika innebérd i olika delar av varlden. Halter av
allergen har visats variera fran obefintliga till hdga i produkter med denna markning. | de allra flesta fall &r
det inte lampligt att anvanda produkter markta "Kan innehalla spar av’ i “fri fran’-livsmedel eller specialkost.
Om en verksamhet ska kunna anvénda en ravara eller ingrediens méarkt med "Kan innehalla spar av...” i
“fri-fran”-livsmedel ska verksamheten sakerstalla att livsmedlet inte utgér en risk, ens fér mycket kansliga
konsumenter.

Livsmedelsforetagaren maste darfér vardera vad markningen "Kan innehalla spar av’ innebar, for att
slutligen bedéma om ravaran éver huvud taget ar magjlig att anvanda.

Vid kontakt med leverantéren kan det undersékas om markningen "Kan innehalla spar av...” ar relevant
eller ej. | en del fall kan det vara uttryck for okunskap om allergena risker och/eller en énskan att fransaga
sig ansvar. | en del sadana fall finns det inte en faststalld risk med produkten. Markning med "kan innehalla
spar av’ handlar dock i manga fall om en identifierad risk for faktisk kontaminering, till exempel genom att
de foljer svenska branschriktlinjer och/eller VITAL-systemets metodik. Om det &r fraga om en
”okontrollerbar” kontaminering av ett visst allergen, sa ar produkten inte lamplig som ingrediens till en "fri
fran”-produkt som ska vara fri fran det aktuella allergenet.

VITAL star for Voluntary Incidental Allergen Labelling och det anvénds fér att uppskatta en risk med
allergiframkallande amnen.
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The Allergen Bureau’s VITAL

Exempel chokladravaror

Undersokningar har visat att halterna av allergen i en produkt kan variera fran obefintliga till mycket héga
och samma produkt kan innehalla olika halter vid olika tillfallen. Ett nordiskt kontrollprojekt fran 2015
visade att mj6lkprotein, hasselnét och jordnét férekom i héga halter i de undersokta choklad/konfektyr-
och bageriprodukter som var "kan innehalla spar av’-markta. Mjolk férekom &ven i chokladprodukter
som varken hade mjolk i ingrediensférteckningen eller var markta "Kan innehalla spar av mjolk”.

Det &r viktigt att producenter som anvander chokladravaror for till exempel produktion av konfektyr och
tillverkning av bagerivaror som ska vara fria fran ett allergen sékerstéller innehallet, inklusive eventuell
kontamination med detta allergen, pa chokladravaror genom exempelvis leverantérskontakt och/eller
analys.

Kan innehalla spar av...
Branschriktlinje - Allergi och annan éverkanslighet — Hantering och mérkning av livsmedel
Svensk sammanfattning Nordiska kontrollprojektet 2015

Undeclared allergens in food - Nordiska ministerradets rapport

Leverantérsbedémning

Livsmedelsféretagaren bor gora en leverantérsbedémning. Omfattningen av denna behdver anpassas fill
den aktuella verksamheten, men skulle kunna innefatta féljande:

¢ Har leverantdren kunskap om, och har identifierat allergener som faror i sin faroanalys?

¢ Har leverantéren infort olika lampliga férebyggande atgarder mot felmarkning, kontaminering med
mera?

¢ Kan leverantoren ge aktuell och korrekt information om ravarors sammansattning och att de ar fria
fran aktuella allergener? Detta géller &ven ravaror som bestar av sammansatta ingredienser.

¢ Finns information om vad som hanteras pa andra linjer vid tillverkningen och som kan leda till att
speciella krav behover stéllas for att ravaran ska kunna anvéandas i en "fri fran”-produkt eller i
specialkost?

Atertag

Atertag av produkter kan innebéra anvandning av till exempel éverblivna produkter, rester fran tidigare
produktion som ingrediens till annan vara eller anvandning av returer, till exempel livsmedel som har
packats med undervikt.

| vissa fall anvands termerna "omarbetning” eller "rework”. Om produkter ateranvands vid produktion av "fri
fran”-livsmedel eller specialkost maste det finnas bra rutiner for detta sa att de inte riskerar att orsaka
allergiincidenter. De ateranvanda produkterna far inte innehalla det amne som slutprodukten ska vara fri
fran.

Separering i produktionslokal

Det finns inget krav pa att "fri fran”-produkter och specialkost maste hanteras i separata lokaler dar ett
aktuellt allergen inte férekommer. Sker hanteringen i samma lokaler dér det aktuella allergenet férekommer
sa stélls det hoga krav pa rutiner och férebyggande atgarder sa att det livsmedel som ska vara fritt fran ett
visst allergen inte kontamineras med detta. Se kapitel IX, punkt 3 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.
Det kan till exempel géras genom att skilja tillverkningen i tid och med mellanliggande tillracklig rengdring.

Sarskilt galler det om det ar en Gppen hantering av aktuellt allergen. Om produktion av "fri fran”-livsmedel
eller specialkost kan ske i separata utrymmen eller lokaler, dar allergenen inte férkommer, beh&vs farre
och inte lika omfattande férebyggande atgarder. Detsamma géller om hanteringen sker i slutna system
med atskillnad mellan "fri fran” och allergeninnehallande produktion.
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Separering i tid staller krav pa produktionsordning, pa tillrécklig rengéring mellan olika
produktionsomgangar och att effektiv kontroll genomférs innan “fri frdn”-produktion pabdrjas. En
rengoéringskontroll ska bekréfta att det ar rent och att inga odnskade allergener finns kvar i eller vid linjen.

Exempel pa separering i tid

Beredning av livsmedel som ska vara fri fran ett visst allergen kan separeras fran livsmedel med detta
allergen genom att "fri fran”-livsmediet tillverkas forst, efter att en tillracklig rengéring gjorts fran tidigare
hantering.

Ett annat alternativ kan vara att livsmedelsféretaget anvander speciellt avsedda produktionslinjer eller
beredningsytor som ar placerade tillrackligt langt bort fran omraden eller ytor dar det aktuella allergenet
hanteras. Detta for att minimera risken fér kontaminering och underlatta rengéring. Personal bor inte
samtidigt arbeta med andra livsmedel &n "fri fran”-livsmedlen. Vid behov kan speciella hygienrutiner
inféras, exempelvis byte av klader eller speciella hygienzoner, om dammande eller pulverformiga ravaror
som innehaller aktuellt allergen anvands.

Om dammande ravaror, som mjél, mjélkpulver och aggpulver innehaller det allergen som man avser att
deklarera "fri fran” behdver man 6vervaga om det gar att hantera pa ett sakert séatt i samma lokal med
mellanliggande rengoring eller om produktionen behéver skiljas at i olika lokaler. Stankande moment i
produktionen behdver varderas och hanteras pa liknande satt.

Exempel pa separering vid hantering av dammande allergen

En verksamhet vill kunna baka med vetemjdl, vilket innehaller gluten, trots att de hanterar glutenfria
livsmedel och specialkost till personer med celiaki. Den faroanalys som féretagaren har gjort visar att
separation i tid med mellanliggande stédning inte ger en tillrackligt sdker hantering. D& kan det vara
befogat med ett avskilt utrymme dar mjélet hanteras eller ett separat utrymme for tillagning av specialkost
dar mjol inte far férekomma.

Partiklar, emulsioner och skum i frityroljor kan kontaminera livsmedel med olika allergener. Vid produktion
av "fri fran”-livsmedel eller specialkost bér inte samma fritser och/eller frityroljor anvéndas som till
livsmedel som innehaller det aktuella allergenet.

Exempel pa separering vid hantering av olika typer av specialkost

Om en verksamhet hanterar olika typer av specialkost till elever som har allergi eller 6verkanslighet ska
det aven finnas rutiner for att se till att kontamination mellan olika specialkoster inte sker.

Oavsett hur separering i rum eller tid sker behéver all personal som involveras vid framstallning av "fri fran”-
livsmedel eller specialkost vara val inférstadd med féretagets rutiner fér detta och konsekvenserna om de
inte foljs.

Utbildning

Risk for kontamination beroende pa allergenets fysiska form

Utrustning

Det ar inte alltid nédvandigt med separat utrustning, om denna gar att rengéra mellan produktionerna pa ett
tilifredsstéllande séatt. Se kapitel |, punkt 2 a och c, kapitel II, punkt 1 f och kapitel V, punkt 1 i bilaga Il till
férordning (EG) nr 852/2004.

Utrustning och ytor som &r svarstadade eller slitna kan vara mer eller mindre omdgjliga att géra rent fran
allergener, vilket kan paverka risken for kontaminering. | sadana fall kan separat utrustning och redskap
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behdva anvandas vid framstalining av ett visst "fri fran”-livsmedel och specialkost.

Livsmedelsforetaget behdver ta hansyn bade till vilket allergen det rér sig om och hur Iatt utrustningen ar att
gora ren. Om samma utrustning dven anvands for hantering av ett annat livsmedel som innehaller allergenet
i fraga ska det aktuella "fri fran"-livsmedlet alltid hanteras nér utrustningen ar tillrackligt rengjord, till exempel
forst pa dagen.

Vid ink6p av ny utrustning behdver vikt Idggas vid dess hygieniska utformning, till exempel:

¢ Ytor ska vara slata och latta att rengéra.
¢ Det ska vara enkelt att ta bort produkt och rengéringsmedel.
¢ Det ska finnas medféljande bruksanvisning for effektiv rengoring.

Forvaring av “fri fran”-livsmedel och specialkost

Livsmedel sarskilt avsedda for personer med allergi eller verkanslighet ska férvaras och hanteras sa att de
inte riskerar att kontamineras med aktuellt allergen. Om samtliga livsmedel ar fria fran aktuellt allergen
minskar kontamineringsrisken avsevart. Se kapitel X, punkt 3 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Helt separat férvaring av allergena och icke allergena livsmedel kan ibland vara svar att genomféra.
Blandad forvaring férutsatter da goda rutiner.

Det &r viktigt att ravaror samt fardiga "fri fran”-livsmedel lagras i rena och férslutna férpackningar. | de fall
révarorna eller de fardiga livsmedlen hanteras oférpackade eller forvaras i ej forslutna forpackningar ska
hantering och férvaring ske pa ett sddant sétt sa att risken for att de kontamineras, eller kontaminerar
varandra, minskar. De bor ocksa vara tydligt mérkta till exempel for att férhindra risk for forvaxing.

Exempel pa separering vid férvaring av allergena livsmedel

En verksamhet kan vélja att placera mj6lkfria varor hégst upp i kylskapen for att férhindra dropp fran
mjolkférpackningar. Detsamma géller glutenfria livsmedel som kan férvaras pa hyllor ovanfér mjél som
innehaller gluten. Detta under férutsattning att det inte finns risk for att fri fran-livsmedlen kontamineras
pa annat satt.

All forvaring och hantering av ravaror, halvfabrikat och livsmedel férutsatter god kompetens hos all
personal.

Rengoring

Utrustning behdver vara konstruerad pa ett satt som underlattar rengéring, speciellt av ytor som kommer i
direkt kontakt med livsmedlen. Det har betydelse om utrustning och produktionsmilié gar att rengéra med
vatten eller om torra metoder anvands.

Metoder for rengéring vid produktion av "fri fran”-livsmedel och specialkost behéver vara effektiva och
anpassade till de speciella krav pa renhet som stills vid sddan produktion, detta om det ocksa férekommer
hantering av de allergener som den aktuella produkten ska vara fri fran. Normala rengéringsmetoder och
férfaranden ar en bra grund, men kan behdva kompletteras eftersom de ofta har utvecklats for att motverka
mikrobiologisk kontaminering och tillvaxt.

Rengoring

Vilken fysisk form livsmedlet med den allergena ingrediensen har paverkar hur latt det &r att rengéra
utrustning och lokaler. Vissa allergena proteiner, som mj6lkprotein, kan brénna fast, koagulera, vilket kan
kréva kraftfullare metoder. Rengdring av vidhéftande protein som flytande &gg eller statiska allergen som
aggpulver i torr miljd kan medféra att sarskilda rengéringsmetoder behdvs.

Livsmedelsforetaget maste darfor identifiera vilkka speciella rengéringsbehov som ar aktuella fér den egna
produktionen och ha rutiner och utrustning for effektiv rengéring.

Rengo6ringsutrustning
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Om verksamheten hanterar "fri fran”-livsmedel inklusive specialkost ska de se till att rengéringen inte leder
till att allergener sprids och kontaminerar de ytor dar dessa livsmedel hanteras. Rengdringsutrustningen
behéver vara ren och i gott skick oavsett rengéringsmetod. Det innebdr att den rengdringsutrustning som
ska rengdra arbetsytor och utrustning som kommer i kontakt med de livsmedel som ska vara fria fran ett
visst allergen inte ska vara kontaminerad med det aktuella allergenet. Livsmedelsforetaget beh&ver géra en
beddmning om separat rengéringsutrustning ar nédvandig att anvénda.

Vatrengdring

Rengoring med vatten och rengéringsmedel &r att rekommendera, eftersom manga proteiner l16ses upp av
denna behandling. Ofta ar alkaliska rengéringsmedel lampliga, men i vissa fall behévs sura sadana.

Vid produktion av viskésa, trogflytande, produkter med lagre vattenhalt kan rengéring ske exempelvis
genom att allergenfri ravara eller salt trycks genom systemen.

Utrustning och redskap som anvéands vid tillagning av "fri fran’-livsmedel eller specialkost behover diskas
extra noggrant innan de anvdnds. Dolda omraden i utrustningen maste identifieras och det kan vara
nodvandigt att ta isar utrustningen. Om CIP-system eller diskmaskin anvands &r en sista skéljning efter disk
med rent vatten et viktigt steg. CIP star fér Cleaning in place och innebar automatiskt reng&ringssystem for
till exempel slutna rér, tankar och varmevéxare.

Rengoring for att fa bort allergener kan krava att man anvénder vatten med anpassad temperatur. Alltfér
varmt vatten bdr ibland undvikas, eftersom det kan goéra att proteiner branner fast.

Torrengoring

Det kan finnas skal till att vatrengdring inte alltid &r méjlig. "Torra produktionslinjer” kan rengéras genom fill
exempel skrapning, borstning, torkning med rengéringsdukar eller dammsugning. Att blasa rent med
tryckluft bér undvikas om inte produktionen star stilla, sa att allt frigjort damm kan avidgsnas. Dammsugning
&r en av de mer effektiva rengéringsmetoderna i torr miljé.

Med torra produkter ar behovet av att kunna demontera linjer och utrustning stérre an nar vatrengéring ar
méjlig. Dolda fickor och utrymmen behdéver frilaggas, inte minst fér att géra det méjligt att kontrollera
rengdringsresultatet.

Speciella "rengdringsbollar” eller trasor kan ibland tryckas igenom system, som inte gar att rengéra med
vatten. Koksalt eller rena ravaror utan allergener anvands ocksa ibland fér samma dndamal.

Verifiering och validering av rengdring

For att foérsakra sig om korrekt och effektiv rengéring behdver féretaget rengéringsrutiner och effektiv
rengoringsutrustning. Tillrécklig tid maste avsattas for rengéring och kan med fordel laggas in som en del i
produktionsplanen. Livsmedelsforetagets rengéringsmetoder behéver valideras innan de tas i bruk och dar-
efter verifieras kontinuerligt under produktion.

Visuell kontroll av att utrustning och produktionslinjen &r rengjord innan "fri fran”-produktion pabérjas &r en
viktig del av validering och verifiering av rengéringen. En rengéringskontroll &r en bekraftelse pa att det ar
rent och att inga o6nskade allergener finns kvar i eller vid linjen. Utdver att rengéringsresultat kontrolleras
visuellt kan ytterligare kontroller behéva géras av féretaget.

Kontroll av rengbéring genom analys

For att kontrollera att rengéringen av utrustningen &r tillrackligt effektiv kan férekomst av allergener
analyseras med hjalp avimmunologiska tekniker. Exempel pa det ar ELISA, Enzyme Linked
ImmunoSorbent Assay som anvénds for att kvantifiera och detektera exempelvis ett antigen. Antigenet kan
vara ett allergiframkallande dmne. Ett annat exempel &r LFD, Lateral Flow Device, som &ven det anvands
for att detektera ett antigen. En annan metod &r att anvdnda PCR-metodik, Polymerase Chain Reaction,
som identifierar narvaro av DNA fran eftersokta organismer, till exempel allergiframkallande dmnen.

Vilken teknik som &r bast Idampad beror pa analyten (vilket allergen), vilken typ av livsmedel (matris) det ar
och pa hur det har behandlats. Vilken metod som ska anvandas beror ocksa pa om syftet ar att ta reda pa
koncentrationen av allergen (kvantitativ metod) eller bara om allergenet pavisas eller inte (kvalitativ metod).
Kvalitativa metoder kan behéva konfirmeras med kvantitativa metoder.
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De olika teknikerna kréaver olika utbildning hos dem som utfér tekniken. Vissa tekniker behdver utforas av
analysforetag i laboratoriemiljd, medan andra kan utféras direkt i verksamheten. Om livsmedelsféretaget
sjalv utfér analysen behdver metoden valideras fér den egna matrisen och analyten. Det &r dock viktigt att
ha i atanke att det enbart ar ackrediterade analyser som utférs av ackrediterade laboratorier som ar
fullstdndigt validerade.

Idag finns analystekniker for de flesta allergener som anges i bilaga Il till férordning (EU) nr 1169/2011.
Detektionsgransen for olika allergener kan variera. Allmén hygienkontroll med hjalp av till exempel
svabbprovsresultat fran ATP-meter, ett instrument som anvands fér att pavisa férekomst av biologisk
férorening, kan ge ett indirekt matt pa om ytor ar tillréckligt rengjorda eller inte.

Livsmedelsféretag kan gbéra en mer omfattande verifiering av rengéringen med hjalp av en kombination av
ytprov (svabbprov) och analys av det specifika allergenet. Eftersom analys av specifika allergener ar
dyrare och mer tidskrdvande gar det generellt inte att krdva sa hég analysfrekvens att den statistiskt sett
kan sakerstalla rengoringsmetodens effektivitet.

En kombination av ytprov och analys av specifika allergen &r att efterstréva och frekvensen far bedémas
fran fall till fall. Ocksa nar det géller analys av specifika allergener i slutprodukten far detta bedémas fran
fall till fall. Aven férebyggande atgérder &r mycket viktiga, till exempel god produktionsplanering, hygienisk
utformning och utvardering enligt till exempel VITAL-tekniken.

Observera att testresultat “ej pavisat” aldrig &r nagon garanti for att det &r helt rent, men visar pa goda
rengoringsrutiner. Om allergenet kan pavisas ar det daremot ett bevis pa ofillracklig rengéring.

Kontroll av rengéring

Allergener - provtagning

Risk fér kontamination beroende pa allergenets fysiska form

Den fysiska formen hos ett allergent livsmedel paverkar bade risken for kontaminering och méjligheten att
effektivt rengora utrustning och omgivningen runt den. Om ett "fri fran”-livsmedel hanteras i samma
utrymme som det aktuella allergenet finns en risk att det kan kontamineras. Risken for kontamination &r
olika beroende pa det allergena livsmedlets fysiska form eftersom det bland annat paverkar hur allergen
sprids samt hur Iatt det &r att avidgsna allergenet genom rengdring.

o Flytande. Generellt sett ar flytande ingredienser lattare att hantera &@n pulver- eller partikelformiga.
Flytande ingredienser &r vanligtvis jamnt férdelade i ett livsmedel nér det konsumeras, vilket kan
underlatta om man vill gbéra en analys av férekomst i produkten.

Utrustning som anvands for flytande livsmedel ar ofta utformad for vatrengéring.

¢ Pulver. Ingredienser i pulverform, som ar vattenldsliga och/eller hanteras i en produktionsmiljé som
gar att rengbra med vatten, innebar ungefar samma risk som flytande ingredienser.

| anlaggningar dar vatrengoring inte ar mojlig av produktionstekniska skal blir hantering och rengéring
svarare. | sadan torr produktionsmiljé kan rengéring ske genom till exempel torkning och
dammsugning. Pulverformiga ingredienser kan vara mer eller mindre jdmnt fordelade i livsmedlet.

Kontaminering av pulverformiga ingredienser i produktion genom 6verféring via luft kan orsaka
problem och da speciellt i en produktionsmiljé som inte gar att rengéra med vatten. Pulverformiga
ingredienser, till exempel &ggpulver, kan i vissa fall vara statiskt laddade, och darmed vidh&ftande,
vilket ytterligare kan 6ka risken for kontaminering och férsvara rengéringen.

» Partikelform eller bitar. Ingredienser i partikelform, till exempel olika fréer och nétter, ar ofta ojamnt
fordelade i livsmedel. Sadana ingredienser ar svara att stdda bort och en eller nagra fa partiklar kan
vara tillrackligt for att framkalla en reaktion.

Kontaminering genom spill eller att partiklar ligger kvar i utrustning eller produktionslinjer kan vara svar
att férebygga och stiller krav pa bade god hygienisk utformning och méjligheter till visuell kontroll
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efter rengdring.

o Fasta livsmedel. Fasta livsmedel, till exempel kokta dgg och fisk, kan innebara en signifikant fara
genom att bitar fran dem bryts loss. Riskerna blir da ungeféar desamma som for partikelformiga enligt
ovan.

Fasta livsmedel kan ocksa orsaka problem genom att vatska fran dem kan férorena andra livsmedel.
Da blir problemstaliningen mer lik den for livsmedel i flytande form.

Krav vid transport

Vid transport av livsmedel ska fordon och containrar hallas rena och i gott skick for att skydda livsmedlen
mot kontaminering, &ven mot allergener. Se kapitel 1V i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004. Vid
transport av livsmedel avsedda fér allergiker och dverkansliga ar det viktigt att livsmedlen packas och
placeras sa att de inte riskerar att kontamineras med allergen. Sarskilt viktigt att tdnka pa detta ar vid
transport av livsmedel som inte ar fardigférpackade, exempelvis vid transport av specialkost fran
produktionskok till mottagningskok. Vid bulktransport av ravaror, som mjél eller olika vatskor, ar det viktigt att
transporttanken som ravaran transporteras i ar val rengjord innan den fylls.

Exempel pa rengoring vid bulktransport

Transportbranschen kan utnyttja speciella rengéringsstationer som utférdar rengéringscertifikat med
information om lastbdrarens identitet, féregaende last med mera. Certifikaten beh&ver granskas av
mottagaren, som ocksa boér kontrollera att plomben pa transporttanken &r hel (bevis pa obruten
transportkedja).

Utbildning

Hanterar verksamheten mat till personer med allergi eller éverkanslighet ar det viktigt att det finns tillrécklig
kompetens hos livsmedelsféretag och deras personal for att detta ska ske pa ett sakert satt. Med
kompetens menas saval kunskap som formaga att tillampa kunskapen pa ratt satt. Det ar inte nédvandigtvis
omfattande utbildning som behdvs for detta, utan relevant kunskap och fardighet kan fas genom
instruktioner och handledning pa arbetsplatsen. Se kapitel XII, punkt 1 i bilaga Il till férordning (EG) nr
852/2004.

Personal som hanterar "fri fran”-livsmedel maste vara val medvetna om riskerna med fel hantering. For att
hela livsmedelskedjan ska bli saker och redlig krévs tillrécklig kompetens i alla led - fran producenter,
leveranttrer av ravaror och férpackningsmaterial, inkdpare, tillverkare och foérpackare och till den som
marker, stddar med flera.

| branschriktlinjen ”Allergi och annan 6verkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel” finns exempel
i checklistor pa sadant som till exempel inkdpare, tillverkare och markningsansvariga bér kunna eller kéanna
till. Riktlinjen handlar om allergi i allmanhet, men kan i tilldmpliga delar ocksa anvandas vid markning med
“fri fran”.

Branschriktlinje - Allergi och annan éverkanslighet — Hantering och mérkning av livsmedel

| ett livsmedelsféretag som tillverkar och/eller marker med fri fran” eller som tillverkar och/eller
tilhandahaller specialkost behéver tillracklig kompetens finnas inom hela verksamheten, sa att livsmedlen
blir sékra for den allergiska eller dverkénsliga konsumenten.

Foretagaren ska identifiera kunskapsbehovet for olika uppgifter i verksamheten och se till att personalen
har fatt den utbildning eller de instruktioner de behover, och vid behov erbjuds fortbildning, fér att kunna
utfoéra sina arbetsuppgifter pa ett sétt sa att livsmedlen blir sékra.

All personal behdver darmed inte ha kunskap om alla moment, det viktiga ar att de har tillracklig kunskap
inom de arbetsuppgifter de utfor.

Kompetensen kan omfatta féljande:
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¢ Kunskap om de allergener som man anger att ett livsmedel ar "fritt fran”.

¢ Kannedom om vilka negativa halsoeffekter som allergenerna kan orsaka. Ett exempel &r skillnaden
mellan mjélkallergi och laktosintolerans.

¢ Kannedom om att bristande informations- och méarkningsrutiner kan leda till allvarliga halsoeffekter.

¢ Kunskap om var faror kan uppsta i hanteringen eller verksamheten och hur man férebygger och
hanterar dem.

Exempel pa betydelsen av kunskap vid olika arbetsuppgifter i en produktionsanlaggning

Det stalls hogre krav pa kunskap om allergena och andra éverkanslighetsframkallande amnen och hur
farorna med dessa kan férebyggas, hos den som ansvarar for att ta fram rutiner i verksamheten vid en
anlaggning. Detta jamfért med hos den som arbetar med ett visst moment, till exempel paketering och
markning.

Den sisthdmnda ska ha kunskaper och fardigheter som méjliggér att paketering och mérkning av
livsmedel utfors pa ratt satt. Hen ska dven ha forstaelse och insikt i vad som kan handa om det blir fel.

Exempel pa betydelsen av kunskap i en férskola

Det &r viktigt att inte bara den som tillagar ett livsmedel i en férskola har kunskap om allergener och
andra dmnen som kan orsaka 6verkénslighetsreaktion. Aven den personal som serverar maten och
deltar i maltiderna med barnen behéver ha kunskap om de allergena faror som &r férknippade med den
specialkost som serveras. Det inkluderar kunskap om allergena faror i alla livsmedel som serveras till det
allergiska barnet sasom till exempel dryck, mellanmal, utflyktsmat och inte bara huvudmaltiden.

Exempel pa vikten av kunskap om skillnad mellan mjélkproteinallergi och laktosintolerans

Det ar viktigt att den som tillagar flera olika typer av specialkost har kunskap om vilka konsekvenser
kontaminering med en allergen ingrediens kan fa. Man ska vara medveten om skillnaderna mellan till
exempel allergi mot mjclkprotein och intolerans mot laktos och téanka pa att &ven separera livsmedel som
ar avsedda for olika typer av specialkost.

En person som &r laktosintolerant kan till exempel &ta hardost, medan mjdlkproteinallergikern inte kan
det. Om man tillagar all specialkost pa samma yta i kbket och vélier att anvanda ost i den
laktosreducerade kosten boér det finnas rutiner for att férhindra att osten kontaminerar den mjélkfria
kosten.

Senast uppdaterad 7 april 2025 Ansvarig grupp ROR_HLK

11(11)



	Hantering vid produktion av ”fri från”-livsmedel och specialkost
	Allmänna hygienkrav och HACCP – fri från
	Att utveckla nya produkter och införa dem i produktion
	Avvikelsehantering vid tillverkning av ”fri från”-livsmedel och specialkost
	Moment vid produktion av "fri från"-livsmedel och specialkost
	Råvaror och ingredienser
	”Kan innehålla spår av”-märkning
	Leverantörsbedömning
	Återtag

	Separering i produktionslokal
	Utrustning
	Förvaring av ”fri från”-livsmedel och specialkost
	Rengöring
	Rengöringsutrustning
	Våtrengöring
	Torrengöring
	Verifiering och validering av rengöring
	Kontroll av rengöring genom analys

	Risk för kontamination beroende på allergenets fysiska form
	Krav vid transport
	Utbildning


