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3. Checklista for dig som ar:
InkoGpare for butik och detaljhandel

Syfte: Att underlétta for butik gora livsmedelshanteringen sdkrare ur allergisynpunkt.
Att underlétta for allergiska och 6verkénsliga konsumenter.

Forutsittningar: Att du vet att konsumenten forvintar sig och kraver att alla som hanterar livsmedel har den kunskap och insikt som krévs
for att kunna tillhandahalla sikra livsmedel av god kvalitet. Konsumenten kan inte ta ansvar for misstag och felaktigheter
1 produktions- och distributionsledet.

Att du last branschriktlinjerna och har insikt om vad allergi och annan 6verkénslighet innebar! Det dr viktigt att ha insikt
om kénslighetsgrad, reaktioner och konsekvenser.

Med allergener menas i detta dokument allergener och andra dverkinslighetsframkallande mnen. Amnena nedan och
produkter dirav dr de som oftast orsakar allergi- och dverkénslighetsreaktioner Det ar ocksa dessa amnen/grupper av &mnen
som det finns sérskilda mérknings- och informationskrav om (Informationsférordningen EU (nr) 1169/2011 samt LIVSFS 2014:4).

1. Spannmaél som innehaller gluten, dvs. vete (t.ex. spelt och 2. Kréftdjur och produkter darav.

khorasanvete), rag, korn, havre eller hybridiserade sorter ddrav och

produkter dirav, med foljande undantag: 3. Agg och produkter dirav.

a) vetebaserad glukossirap, inklusive glukos (géller 4ven produkter ) } -

framstéllda dédrav, forutsatt att bearbetningsprocessen inte formodas ha 4. Fisk och produkter dérav, med foljande undantag:

okat den allergenicitet som myndigheten har faststillt for den produkt de ) o

hérror fran.), a) fiskgelatin som anvédnds som bérare for vitamin- eller
karotenoidpreparat,

b) vetebaserade maltodextriner (géller &ven produkter framstéllda dirav,

forutsatt att bearbetningsprocessen inte formodas ha 6kat den b) fiskgelatin eller husbloss som anvinds som klarningsmedel i 61

allergenicitet som myndigheten har faststéllt for den produkt de hérror och vin.

fran),

¢) kornbaserad glukossirap 5. Jordnétter och produkter framstillda dirav.

d) spannmal som anvénds for framstéllning av alkoholdestillat, inklusive
jordbruksalkohol.
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sojabonor,

sojabonsolja,

jordbruksalkohol,
b) laktitol.

6. Sojabonor och produkter dirav, med foljande undantag:

a) fullstdndigt raffinerad sojaolja och fullstindigt raffinerat sojafett
(géller aven produkter framstillda dérav, forutsatt att

bearbetningsprocessen inte formodas ha dkat den allergenicitet som
myndigheten har faststillt for den produkt de harror fran. ),

b) naturliga blandade tokoferoler (E306), naturligt D-alfa-tokoferol,
naturligt D-alfa-tokoferolacetat, naturligt D-alfa- tokoferolsuccinat fran

c) fytosteroler och fytosterolestrar framstéllda av vegetabilisk

d) fytostanolestrar framstéllda av steroler fran vegetabilisk sojabonsolja.
7. Mjolk och produkter dirav (inklusive laktos), med foljande undantag:

a) vassle som anvinds for framstéllning av alkoholdestillat inklusive

8. Notter, dvs. mandel (Amygdalus communis L.), hasselnot
(Corylus avellana), valndt (Juglans regia), cashewnot
(Anacardium occidentale), pekanndt (Carya illinoinensis
[Wangenh.] K. Koch), parandt (Bertholletia excelsa),
pistaschmandel (Pistacia vera), makadamiandt och
Queenslandsnét (Macadamia ternifolia), samt produkter dérav,
med undantag av notter som anvénds for framstillning av
alkoholdestillat inklusive jordbruksalkohol.

9. Selleri och produkter framstéllda darav.
10. Senap och produkter framstéllda dérav.
11. Sesamfron och produkter framstillda dérav.

12. Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer totalt Gverstigande 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 framstéllda dérav.
14. Bl6tdjur och produkter framstillda dérav.
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem

Maj 2015

Ja

Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbéttras

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 ingd i egen-
kontrollprogrammet!

Listan skall som minimum
omfatta Eu listan for
allergener.

2. Val av leverantor

2.1 Ar det en redan godkind leverantdr?

2.2 Har leverantdren goda rutiner som garanterar att
alla allergena dmnen identifieras och hanteras pé
ett riktigt sitt?

2.3 Har leverantoren tagit del av ditt foretags interna
allergenlista?

2.4 Har leverantdren god kontroll pé sina
underleverantorer?

2.5 Finns produktspecifikationer som ticker all
nodvindig information?

2.6 Visar leverantoren upp goda rutiner for
sparbarhet?

2.7 Finns godkénd alternativ leverantdr vid
exempelvis leveransproblem?

2.8 Tillampas rutinerna for alla leverantorer?

2.9 Tillampas leverantorsrevisioner?

Leverantoren kdnner inte till
allergi — dverkanslighetsfragor.

Pasta med och utan dgg produ-
ceras i samma fabrik och kan
blandas ihop.

Opanerad och panerad fisk
hanteras pa samma linje, notter,
jordnotter eller andra allergener
hanteras i lokalerna eller pa
linjen utan att speciell hiansyn
tas.

(Komplettera listan med egna
exempel!)
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Kontrollpunkt Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbéttras

3. Inkopsrutiner

3.1 Har leverantoren kunskap om reglerna for

allergener och forstar deras innebord? Kryd‘}blandI?inar anvénds som
innehaller mjolkprotein utan att

3.2 Finns uppgifter om alla ingdende komponenter i | detta deklareras.
alla ingredienser och ravaror bade frén leveran- | [ everantsren uppger inte vad

téren och underleverantoren? som produceras pa samma
produktionslinje, levererad
3.3 Finns rutiner for hur produkten skall mérkas? produkt &r otydligt eller felaktigt
mérkt s& den inte klart kan
3.4 Finns rutiner for hur receptindring eller annan identifieras.

andring 1 produkten skall kommuniceras/mérkas? o _
Nytt recept identifieras inte och

3.5 Har levererade produkter tydlig och forstaelig gammalt och nytt blandas ihop.
mérkning?

3.6 Finns interna rutiner 1 butik for att hantera
information om brister 1 markning?

3.7 Finns interna rutiner 1 butik for att informera Vid import fran tredie land ir

leverantdr och kriva forbéttring vid det viktigt att kontrollera att
mérkningsbrister? kunskap finns om EUs
allergenlista! Om vi importerar
3.8 Anviénds och foljs rutinerna 1 butik? sjdlva dr vi ansvariga annars
leverantoren.

3.9 Finns rutiner for uppfdljning av leverantdren?

(Komplettera listan med egna
exempel!)
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Kontrollpunkt

Exempel pa problem Ja Nej Notera hur ni gor och vad som kan forbéattras

4. Inkopsrutiner — Livsmedel som konsument-
forpackas i butik

4.1 Uppfylls lagkraven pd mérkning av &mnen enligt
EU:s allergenlista?

4.2 Har levererade produkter tydlig och forstalig
mérkning?

4.3 Finns rutiner for hantering av produkter som
saknar eller har dilig méarkning?

4.4 Har butiken rutiner att aterkoppla eventuella
brister i markningen till leverantéren?

4.5 Finns rutiner for att informera leverantor, och
kréva forbéttring, vid mérkningsbrister?

4.6 Finns rutin for att ta fram information for
mérkning av produkt vid forsdljning i butik?

4.7 Finns redskap och utrustning som &r lampliga for
hantering 1 butik?

4.8 Finns rutin i butik for att 6verfora ingrediensfor-
teckning frdn leverantdrsforpackning till butiks-
packad produkt?

4.9 Anvénds och foljs rutinerna?

Etiketter ar daligt fésta, texten ar|
mycket svérlasbar (litet typsnitt,
délig kontrast mellan text och
bakgrund).

Kryddblandningar-som
innehaller mjdlkprotein ingar
utan att detta deklarerats.

Kontrollera rutiner mot
inkdpare 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 forbéttras

5. Befintlig produkt med ny sammanséittning —
framstilld enligt nytt recept

5.1 Finns rutin for att leverantéren kommunicerar Isglass med tillsatts av mjolk-
receptfordndringar med avseende allergener p4 | Protein saljs i likartad
. (1 e forpackning som utan.
Eu listan till ink&paren?

.. e g . . Mandel pa veteldngd har ersatts
5.2 Innebir receptforandringen att ndgot av dmnena | yed jordnétsflarn utan tydlig

pa Eu:s allergen lista tillforts? information eller att forpack-

) ningsdesign dndrats.
5.3 Uppmaérksammas butik och konsument om “nytt

recept” genom information pé forpackning,
designforiandring, skyltning i butik, eller dylikt?

5.4 Finns rutiner for hantering av restsortiment sd att

butik inte forvédxlar “ny” och “gammal” produkt? ,
(Komplettera listan med egna

5.5 Anviinds och foljs rutinerna? kommentarer!)

6. Restaurang och catering

6.1 Finns forsdljning av mat beredd i butik? Se separat checklista for
storhushall nr.

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

D atUIY .

Namn pd den som VI 1 LIStAN: oo

Foretagets namn OCh adreSS: ittt

Ga igenom din verksamhet med hjilp av checklistan med jimna mellanrum. Vidta korrigerande dtgirder och dokumentera dem Spara ifyllda checklistor!

Checklista for dig som &r inkdpare for butik och detaljhandel 6 (8)



Bilaga till branschriktlinjerna > Allergi och annan 6éverkénslighet — Hantering och mérkning av livsmedel”

Rutin for hantering av produktlarm
Kontrollpunkt

A.1 Finns en rutin for hantering av produktlarm?

A.2 Anvinds och f6ljs rutinerna?

‘ Kommentarer

Foretagets egna rutiner ska
alltid foljas i forsta hand.

Personer som ofta berors vid
larm &r de vid foretagets
konsumentkontakt, inkdpare,
butikschef, platschef,
marknads- och distributions-
ansvariga.

Egna anteckningar

Maj 2015

B.1 Ar kunden fortfarande sjuk?
B.2 Vilken produkt &t kunden?
B.3 Vad har kunden étit for 6vrigt?

B.4 Har kunden ndgon kind allergi eller
overkénslighet - mot vad?

B.5 Be att i dterkomma senare.

Om kunden &r sjuk — hanvisa
till 1akare.

Skriv ned produktnamn, stor-

lek, bast fore-dag, inkdpsdag,

butik dir den kopts, 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. Viirdera

C.1 Kontakta din chef eller den person som har
ansvaret att hantera akuta kundreklamationer —
vardera tillsammans.

C.2 Om sa behovs, inhdmta mer information.

Kontakta leverantor? Utfora analyser? Ta hjélp av

Kontrollmyndigheten!

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)
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Kontrollpunkt

D. Agera

D.1 Skydda andra kunder — Overviig om
forséljningen ska stoppas!

D.2 Informera leverantor och tillsynsmyndigheten?
D.3 Utred om produkten ska aterkallas?

D.4 Utred i samrdd med myndigheter om
pressmeddelande ska skickas ut?

D.3 Informera drabbad kund.

D.4 Kriv utredning och uppfoljning av leverantor.

‘ Kommentarer

(Komplettera listan med egna
kommentarer!)

Egna anteckningar

Maj 2015

E. Folj upp — forbittra

E.1 Nér drendet ar avslutat, f6lj upp hur det gick och
diskutera hur era rutiner kan forbéttras!

E.2 Sékerstill att ansvarig inkopare blir informerad
om det intriffade.

D atUIY .

Namn pa den som fyllt 1 larmlistan:  .ooooirre

Foretagets namn och adress:

Gda igenom din verksamhet med hjilp av checklistan med jimna mellanrum. Vidta korrigerande dtgirder och dokumentera dem Spara ifyllda checklistor!
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