Huvudkontor

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

Ett huvudkontor styrs av en rad regler inom livsmedelsomradet och ska
kontrolleras. Har hittar du samlad information om vad som géller vid kontroll av
huvudkontor. Du finner bade specifik information om kontrollen och genvégar till
sidor i Kontrollwiki med vagledning vid kontroll av huvudkontor.

Vad é&r ett huvudkontor?

Nar ett foretag bestar av flera enheter finns ofta ett huvudkontor. Det kan till exempel vara
produktionsanldggningar, grossister, restaurang- eller butikskedjor. Det &r inte definierat vad som menas
med ett huvudkontor i lagstiftningen, men gemensamt for de flesta huvudkontor &r att de ansvarar fér nagot
eller nagra av féljande:

¢ utformning av livsmedelsinformation och markning av egenmérkta varor,
¢ hanteringsrutiner,

o system for sparbarhet och aterkallelse,

¢ produktsortiment,

e receptur,

o férpackningsmaterial,

¢ utrustning och produktionsmetoder.

Trots att en livsmedelskedjas huvudkontor kanske inte fysiskt hanterar livsmedel ar det att betrakta som en
livsmedelsanlaggning.

Kontroll av huvudkontor

Nar en livsmedelskedjas huvudkontor rdknas som en livsmedelsanldggning géller de regler som styr
livsmedelsomradet. Det innebar till exempel att huvudkontoret ska registreras som en livsmedelsanlaggning
och kontrolleras. Kontroll éver huvudkontor utévas av myndigheten i den kommun dar kontoret ar beléget.

Registrering och godkdnnande

| de flesta fall ska @ven alla de anlaggningar som ligger under huvudkontoret vara registrerade som
livsmedelsanlaggningar. Det finns dock vissa undantag, da man kan anse att det racker med att
huvudkontoret ar registrerat och att kontroll enbart sker dar. Det kan exempelvis vara olika sportkedjor som
endast har valdigt enkel hantering sdsom forpackade livsmedel eller andra livsmedel med valdigt Iag risk.

Rutiner for information och mérkning

Huwudkontoren ansvarar for livsmedelsinformationen pa egenmarkta varor och menyer, och kontrollerna av
huvudkontor ska darfor fokuseras pa att denna ar korrekt. Da ett foretag kan ha manga olika produkter bor
fokus ligga pa att se 6ver att rutiner finns for framtagande av markning och sedan stickprovsmassigt
kontrollera att det fungerar i praktiken. Kontrollen ska innefatta att alla obligatoriska uppgifter finns med och
att samtliga allergener framhavs. Det inkluderar aven kontroll av eventuella sljande pastaenden, ekologisk
markning, att aktuella varustandarder uppfylls, naringspastaenden, att det inte gérs medicinska pastaenden
samt att de tillsatser som anvands &r tilldtna och deklarerade pa ratt satt i ingrediensférteckningen.

Information och markning - ansvar fér informationen

All information som ges till konsumenten ska bedémas. Darfor kan &ven eventuell hyllkkantsmérkning,
information pa webbsidor dar livsmedlet kan bestéllas, menyer och annat informationsmaterial som
presenteras tillsammans med produkterna behdva kontrolleras.

Menyer kontrolleras med avseende pa att de stammer Gverens med vad som kops in och séljs samt att
personalen far information om de ingaende allergener som ska kunna ldmnas vid servering eller forséljning
av oférpackade livsmedel.
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/106/registrering-och-godkannande
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/32/ansvar-for-informationen

Kontroll av oférpackade livsmedel

Aterkallelserutiner

Huwudkontoren ansvarar ofta fér aterkallande av livsmedel som kops in centralt, oavsett om det rér sig om
egna varumérken eller inte. Kontrollen bor innefatta att rutiner finns fér detta samt ga igenom hur det har
fungerat i praktiken genom att titta pa hanteringen av ett tidigare aterkallande. Nar ett RASFF-meddelande
utfardas, som berér en huvudkontorskedija, blir oftast kontrollmyndigheten for huvudkontoret berérd. Pa
huvudkontoret kontrolleras att de vid behov centralt har aterkallat produkten och informerat sina mottagande
anlaggningar om det intraffade. En lista pa mottagande anldggningar kan behéva tas in. Uppfélining av att
aterkallandet i praktiken har fungerat korrekt och att personalen &r medvetna om rutinen gérs vid behov pa
respektive mottagande anléggning.

Nar ett huvudkontor berérs av RASFF

Material och utrustning

Om huwudkontoret ger instruktioner for eller gor centrala inkép av material eller utrustning avsedda att
komma i kontakt med livsmedel (FCM) kan kontroll ske av att dessa &r godkénda fér andamalet.

Kontaktmaterial

Hygienrutiner

Ett huvudkontor tar i vissa fall fram centrala program fér kvalitetsuppféljning och hygien. Om de enskilda
anlaggningarna féljer instruktionerna och vid behov anpassar dem till lokala férhallanden kan de ha en bra
grund for god hygienpraxis. Detta &r nagot som det inte behdver laggas sa mycket vikt pa vid kontroll av
huvudkontor, utan kontroll av att rutinerna &r anpassade och fungerar gérs pa varje enskild anlaggning av
respektive berérd kontrollmyndighet.

Kontroll av anlaggningar som ingar i kedjor

Nar en anlaggning som ingar i en kedja kontrolleras hander det ibland att inspektéren upptécker brister
som kan bero pa fel i centralt uppréattade dokument och rutiner som inte fungerar i praktiken. Det kan fill
exempel vara vilseledande information pa menyer och matsedlar eller pa markning av egna markesvaror
(EMV). Det kan ocksa vara bristfélliga hygienrutiner, exempelvis instruktioner om hantering och férvaring
som leder till risk for osakra livsmedel. Awikelser som &ventyrar livsmedelssakerheten ska féljas upp pa
den anlaggningen dar de upptacks, men det ar aven lampligt att aterkoppla till den kontrollmyndighet som
ansvarar for kontrollen av det huvudkontor som har uppréttat rutinen. Féretaget kan da, efter myndighetens
huvudkontorskontroll, vidta atgarder som pa ett effektivt satt nar ut pa alla dess anlaggningar samtidigt.

Den enskilda anlaggningen ansvarar for att de livsmedel de slapper ut pa marknaden uppfyller
lagstiftningens krav. Nar det géller livsmedelsinformation ansvarar anldggningen for att inte salja vidare
fardigforpackade livsmedel som de vet eller férmodar inte uppfyller lagstiftningens krav. Om brister pavisas
géallande felaktig markning av en egenmarkt vara bér kontrollmyndigheten for det aktuella huvudkontoret
informeras, men eventuella krav kan vid behov @nda riktas mot respektive anlaggning.

Effektiva atgarder mot felmarkta produkter

Vissa restaurang- eller butikskedjor kanske har flera anlédggningar, utan att ha ett sarskilt huvudkontor, men
centrala rutiner eller markningsunderlag tas dnda fram. Da behévs 6kad samverkan mellan kommunerna
for att informera om awikelser i centrala rutiner och/eller att man tar reda pa vilken av anlaggningarna i
vilken kommun som ansvarar for centrala rutiner eller markningsunderlag.

Tips pa kontroll

¢ Livsmedelskedjornas centrala rutiner fér information och sparbarhet gas igenom vid revision med
livsmedelsféretagaren eller den som utsetts till ansvarig. Aven kontroll av eventuell e-handel kan
behéva goras.

¢ Det kan ocksa vara aktuellt med kontroll som initierats genom att en annan kontrollmyndighet
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rapporterat awikelser som kan héarledas till kedjans huvudkontor.

Lista pa huvudkontor och dess kontrollmyndigheter (inloggningsuppgifter till Livstecknet kravs for att kunna
anvanda denna lank)

Senast uppdaterad 28 januari 2026 Ansvarig grupp ROR_LH
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