Kontroll 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 satt att uppfylla kraven.

Pa den har sidan hittar du information om vad du sarskilt behéver tédnka pa vid
kontroll av livsmedel sérskilt avsedda fér personer med allergi eller intolerans, det
vill sdga vissa "fri fran-livsmedel och specialkost.

Vilka ar kontrollobjekten?

Kontrollobjekten &r alla livsmedelsanlaggningar som hanterar livsmedel som uppges vara glutenfria,
laktosfria eller "fria fran" nagot annat &mne som kan orsaka allergi eller intolerans. Det géller oavsett om
livsmedlet &r fardigférpackat eller inte fardigférpackat. De allergener som avses i detta sammanhang ar de
som anges i bilaga Il till férordning (EU) nr 1169/2011. Aven livsmedel som uppges ha "mycket lag
glutenhalt" eller ar "laktosreducerade" eller "laglaktos" omfattas.

"Fri fran”-livsmedel och specialkost hanteras i manga led i livsmedelskedjan och i flera branscher och
anlaggningstyper. Till exempel hos tillverkare, importérer, grossister och detaljhandel dar man tillverkar,
forpackar, marker, sélier eller serverar "fri fran”-livsmedel eller specialkost. Detta inkluderar &ven skolkok
och andra verksamheter som tillverkar och serverar specialkost till offentliga maltider.

Metoder och tekniker for att utféra offentlig livsmedelskontroll

| samband med registrering av en verksamhet kan det vara lampligt att ta in uppgifter om att "fri fran"-
livsmedel eller specialkost kommer att tillverkas eller hanteras i verksamheten.

Registrering av livsmedelsanlaggningar

Kontroll av "fri fran”-livsmedel och specialkost ska omfatta att verksamheten har fungerande och
andamalsenliga rutiner som sakerstéller att livsmedlen &r fria fran det allergen som de pastas vara fria fran.
Vissa "fri fran”-livsmedel ska anmélas till Livsmedelsverket. Se 14-16 §§ LIVSFS 2014:4. Kontroll ska goras
av att livsmedelsféretagaren har anmalt de livsmedel som omfattas av anmélningskravet.

Fardigforpackade “fri fran’-livsmedel ska anmalas
Hantering vid produktion av "fri fran”-livsmedel och specialkost
Provtagning av "fri fran”-livsmedel och specialkost

Kontrollen bér utféras pa samma satt av ansvarig kontrollmyndighet, oberoende av om det omfattas av
anmalningskrav till Livsmedelsverket eller inte.

"Fri fran”-livsmedel och specialkost ska vara sakra

Livsmedel med pastaenden om "fri fran” riktar sig till konsumentgrupper med sarskild medicinsk kanslighet,
till exempel allergi, mot vissa ingredienser. Nar man faststaller om ett livsmedel &r skadligt fér halsan ska
man bland annat ta hansyn till dessa konsumentgruppers sarskilda kanslighet fér livsmedel som &r avsedda
fér dem.

Ett livsmedel som séljs som "fri fran", till exempel glutenfritt, men som skulle kunna innehalla gluten, bedéms
som skadligt for halsan. Ett sddant livsmedel far inte sldppas ut pa marknaden. Se artikel 14.4 c i
férordning (EG) nr 178/2002 och kommissionens vagledning till férordning (EG) nr 178/2002.

Om man misstanker att ett fardigférpackat livsmedel eller specialkost gett upphov till en allergisk reaktion
och kallan till allergenet &r oként kan prov skickas till Livsmedelsverket for analys sa att felméarkta livsmedel
upptacks.

Allergener - analys

Riskklassning
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I Livsmedelsverkets modell for riskklassning av anldggningar tas hansyn till risker som hanger samman med
tillverkning, hantering och méarkning av "fri fran”-livsmedel inklusive specialkost. Det gérs dels i riskmodulen
och dels i informationsmodulen. | riskmodulen kan "fri fran”-livsmedel och specialkost paverka riskfaktor 3
(kaénsliga konsumentgrupper). Informationsmodulen kan bidra till kontrolitiden fér en verksamhet dar
markning eller presentation utformas.

Riskklassning av anldggningar efter primarproduktion

Kontrollmyndighetens roll i anmalan

Det ar ett krav att livsmedelsféretag ska anmala vissa "fri fran"-livsmedel till Livsmedelsverket. Se 14-16 §§
LIVSFS 2014:4.

Fardigforpackade "fri fran’-livsmedel ska anmalas

Livsmedelsverket skickar féretagets anmalan och en kopia pa bekréftelsen av anméalan till de
kontrollmyndigheter som ansvarar fér den operativa kontrollen av féretagets anlaggning/anlaggningar.
Anmalan utgdr en grund fér utformningen av den ordinarie kontrollen.

Kontrollmyndigheten bor da kontrollera den anmaélda produkten. Kontrollen bér omfatta bedémning av den
anmalda produkten, till exempel att "fri fran”-pastaendet &r relevant, liksom markningen, hygieniska
forutsattningarna i den berérda anlaggningen, samt foretagets egna férbyggande atgéarder.

Kontrollen bér géras omgaende eftersom produkterna riktar sig till kansliga konsumentgrupper, dar man tar
hansyn till de uppgifter man har i anmalan och om féretaget i fraga.

Exempel pa faktorer som kan paverka tidpunkten for kontrollen

Hos ett livsmedelsféretag som bérjar tillverka och marka en produkt med ett "fri fran”-pastaende om ett
visst allergen dar 6wriga produkter som fillverkas innehaller allergenet i fraga kan det vara viktigt att
genomféra kontroll omgaende.

Om det déremot ar frdga om ett féretag som redan tillverkar produkter som marks att de ar fria fran ett
visst allergen och som har fungerande och andamalsenliga rutiner och som sedan bara gor ytterligare
en liknande smakvariant sa kan sannolikt kontrollen vanta tills nasta planerade kontrollbesok.

Kontrollplan for "fri fran”-livsmedel

Varje kontrollmyndighets kontrollplan ska inkludera kontroll av "fri fran”-livsmedel inklusive specialkost. Det
kan exempelvis réra sig om att kontrollpersonalen ska ha tiliréacklig kompetens inom omradet samt att det
finns mojlighet att utféra analyser av prover som tagits av "fri fran’-livsmedel.

Myndighetens kontrollplan

Tips pa kontroll

Nedan ges exempel pa fragestaliningar som kan stéllas vid offentlig

kontroll, men de kan &ven anvéandas av livsmedelsforetagen i sin egen kontroll. Vilka fragor som stlls vid ett
kontrollbesdk behdver anpassas till bland annat omfattningen och komplexiteten hos den verksamhet som
ska kontrolleras och

omfattningen av det aktuella kontrollbestket.

Fragestallningarna bor syfta till att klargéra om féretagen anvander sig av &ndamalsenliga
rutiner/férfaranden for att uppfylla lagstiftningen.

Tips pa kontroll av markning for fardigforpackade “fri fran”-livemedel

¢ Finns det i informationen som ges om livsmedlet nagot sarskilt *fri fran”-pastaende som ror ett
allergen? Kontrollera samtliga pastdenden som rér eventuell franvaro av allergener.
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o Ar *fri fran”-pastaendet relevant?

Uppgiften om "fri fran" ska vara relevant

Ar fri fran-pastédendet korrekt utformat?
For att informationen inte ska riskera att vilseleda den allergiske konsumenten anser Livsmedelsverket
att det ar uppgiften "fri frdn" som bér anvandas, och inte andra omskrivningar.

Hur ska information om "fri fran"-livsmedel ges?

Ar det ett krav att "fri fran-livsmedlet ska anmalas till Livsmedelsverket?
Om svaret pa fragan ar "ja”:

- Ar livsmedlet anmalt till Livsmedelsverket?

Om svaret pa fragan ar "nej”:

- Be foretaget skicka in en anmalan.
Fardigférpackade “fri fran”-livsmedel ska anmalas

Finns rutiner som sékerstaller att produkten hamnar i ratt férpackning med korrekt utformad
markning?

Finns rutiner for att verifiera att den slutliga méarkningen &r korrekt?

Rutiner vid utformning av méarkning pa fardigférpackade "fri fran”-livsmedel

Tips pa kontroll av information om specialkost

Finns rutiner som sdkerstéller att specialkost férses med korrekt information?

Hur sakerstills att en person som ska ha specialkost far eller serveras ratt mat som ar séker for den
personen?

Hur sker informationen fran koket till serveringspersonalen? Exempelvis genom mérkta behallare eller
muntligt? Ar informationen tillr&cklig?

Hur gar serveringen till? Finns det till exempel risk for sammanblandning av serveringsbestick, for
kontamination pa grund av placeringen pa en buffé, kan kladdiga lock som férvéxas leda fill
kontamination?

Finns rutiner for att ge tydlig information nar den vanliga maten kan dtas av personer med allergi eller
overkanslighet?

Information om specialkost

Tips pa kontroll vid produktion av ”fri fran”-livemedel och specialkost

Har foretaget identifierat alla de faror i verksamheten som skulle kunna géra att "fri fran”-livsmedlet
eller specialkosten inte blir séker?

Finns andamalsenliga rutiner som sakerstiller att alla relevanta faror har férebyggts, eliminerats eller
reducerats till en acceptabel niva sa att "fri fran”-livsmedlet eller specialkostratten verkligen blir fri fran
det som pastas?
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Allmanna hygienkrav och HACCP - fri fran

Har foretaget identifierat alla relevanta faror nar nya "fri fran’-livsmedel eller specialkostratter tas fram
eller nar ingredienser byts ut?

Att utveckla nya produkter och inféra dem i produktion

Finns bra system for produktaterkallelse, hantering av reklamationer och incidentrapportering av
specialkost?

Behdver myndigheten via RASFF-meddelande informera andra kontrollmyndigheter om ett osakert
livsmedel som kdpts in eller distribuerats vidare till andra anlaggningar?

Awikelsehantering vid tillverkning av "fri fran’-livsmedel och specialkost

Kontrolleras alla ingrediensférteckningar till sammansatta ingredienser?

Ravaror och ingredienser

Ar samtliga ingredienser lampliga att anvénda i en produkt som ska vara fritt fran ett visst allergen?
Sarskilda kriterier och tolkningar

Anvands ingredienser som &r markta med "Kan innehalla spar av’ det aktuella allergenet? Har
foretaget i sa fall gjort en tillrécklig bedémning for att de inte ska utgéra nagon risk?

Finns &ndamalsenliga inkdpsrutiner med till exempel leverantérsbedémning, produktspecifikationer
och leverantorsgarantier samt mottagningskontroll som sakerstaller att ravarorna ar fria fran det

aktuella allergenet?

Finns rutiner for ateranvandning av produkter med allergener sa att de inte anvénds i produkter som
ska vara fria fran aktuell/aktuella allergen?

Ravaror och ingredienser

Finns rutiner for tillracklig separering i tid eller rum vid produktion "fri fran”-livsmedel eller specialkost
sa att de inte kontamineras med aktuellt allergen?

Separering i produktionslokal

Vid inkop, stélls krav pa utformning av utrustning och redskap sa att de gar att halla tillrackligt rena?
Vid behov, anvands separat utrustning och méarks den i sa fall upp sa den kan skiljas fran annan
utrustning? Kan utrustningen i annat fall géras tillirdckligt ren, och vet personalen i sa fall hur det ska
goras, sa att "fri fran”-livsmedlet eller specialkosten inte riskerarar att kontamineras med det allergen
som det ska vara fritt fran?

Utrustning

F&rvaras ravaror, "fri fran”-livsmedel och specialkost skyddade pa ett sadant satt att kontaminering
med de allergen som de ska vara fria fran férhindras?

Ar livsmedlen tydligt mérkta fér att férhindra forvaxing?
Forvaring av "fri fran”-livsmedel och specialkost
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¢ Finns rengdringsrutiner for att férhindra allergen kontaminering i produktionen av "fri fran”-livsmedel
eller specialkost?

¢ Hur har verksamheten kontrollerat att reng6ringen ar tillracklig fér att forhindra allergen
kontaminering?

Rengoring

e Ar rengéringsrutinerna av utrustning och lokal anpassade fér att minska risken fér kontaminering
beroende pa allergenets fysiska form (till exempel flytande, pulver, fast, i bitar)?

Risk for kontaminering beroende pa allergenets fysiska form

e Ar foérvaringskérlen i transportfordonet tillréckligt rengjorda fér att férhindra kontamination av ett visst
allergen till “fri fran”-livsmedlet eller specialkosten?

* Ar livsmedlen férpackade sa att kontaminering i form av stank férhindras under transport?
Krav vid transport

¢ Finns tillracklig kunskap hos de ansvariga for att kunna utforma verksamheten sa att hanteringen av
“fri fran”-livsmedel eller specialkost kan ske pa ett sikert satt?

 Intervjua personalen som arbetar med "fri fran”-livsmedel eller specialkost om deras arbetsuppgifter
och kunskap om hur jobbet bér utféras eller be dem visa hur de gor. Foérstar de varfoér en viss rutin

eller ett moment kring denna hantering &r sarskilt viktig och vad konsekvenserna blir om de inte foljs?

¢ Har personalen som arbetar med "fri fran’-livsmedel eller specialkost fatt tillrackliga instruktioner eller
utbildning for att klara uppgiften utan risk for att livsmedlen blir osakra?

¢ Hur ger verksamheten utbildning och instruktioner till nyanstéllda och/eller tilifallig personal/vikarier
som hanterar "fri fran”-livsmedel eller specialkost?

¢ Hur skaffar sig de verksamheter som serverar specialkost information om vad personerna som
behover specialkost inte tal?

Utbildning

Senast uppdaterad 4 januari 2022 Ansvarig grupp SV_FMS
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