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Inledning branschriktlinjerna

Inledning

Alla branschorganisationer har mdjlighet att
gOra branschriktlinjer som ett stdd till
foretagarna inom branschen.
Branschriktlinjen méste uppfylla
lagstiftningens krav, men kan stélla hdgre
krav én livsmedelslagstiftningen om

branschen s3 vill.

Det ska dé tydligt framgé vad som &r
lagkrav och vad som 4r branschens
rekommendationer. Det dr inte obligatoriskt
att folja denna branschriktlinje om man ar
ett sméskaligt bryggeri eller medlem i
Foreningen Sveriges Oberoende
Smébryggerier utan endast en
rekommendation frdn branschen hur man

kan gora.

Foretagare som inte foljer branschriktlinjen
maste visa kontrollmyndigheten hur de pé
annat sitt uppfyller malet, som ar sékra

livsmedel.

Som foretagare kan denna branschriktlinje
anvéindas pé flera sitt. Som ny foretagare
kan det vara en hjilp att snabbt fa en
forstéelse for vilka krav som stélls pa en
livsmedelféretagare med ett sméskaligt
bryggeri. En redan etablerad foretagare kan
anvianda det som ett komplement till ett
redan framtaget egenkontrollprogram.

Livsmedelslagstiftningen bygger pa
flexibilitet, vilket gor att det finns manga
sdtt att uppné god livsmedelshygien och
livsmedelssidkerhet p&. Som foretagare kan
man vilja manga olika vigar for att na dit.
Oavsett hur man goér maste man kunna visa
for myndigheten att det &r ett bra sitt som
resulterar i sékra livsmedel.

Tillgdngliga for alla
Branschriktlinjen kommer att finnas

tillgdnglig for alla pa Livsmedelsverkets
hemsida "Branschriktlinjer”.

Den kommer dven att finnas tillgénglig i
forteckningen 6ver nationella
branschriktlinjer hos EU-kommissionen.

Malgrupp och syfte

Malgruppen for denna branschriktlinje ar
frimst de 95 medlemmar i Foreningen
Sveriges Oberoende Smébryggerier. Den
kan dven med fordel anvidndas for dvriga
foretag som brygger 611 mindre skala och

med hantverksméssiga metoder.

Syftet med denna branschriktlinje 4r att
vara en hjilp for foretagarna att uppfylla de
krav som stélls pd dem enligt
livsmedelslagstiftningen. Den ska dven vara
en hjilp for myndigheten som kontrollerar
foretagen for att fi en 6kad samsyn pa just
denna bransch och ha mdjlighet att géra en
mer likvirdig bedomning nationellt.

Ansvarig for innehédllet

Ansvarig for denna branschriktlinje ar
Foreningen Sveriges Oberoende
Sméabryggerier. Framtagandet av
branschriktlinjen har skett i samarbete med
HS Konsult AB Hushallningssallskapet samt
med ekonomiskt stod av Jordbruksverket.
Denna Branschriktlinje har utarbetats i
samrad med Livsmedelsverket som nationell
branschriktlinje for Foreningen Sveriges
Oberoende Smabryggerier.



Sméibryggerier

Ansvarig for framtagandet av
branschriktlinjen for Foreningen Sveriges
Oberoende Sméabryggerier dr foreningens
styrelse som bestér av:

Johan Hékansson (ordf)), Angol

Daniel Granath, Poppels Bryggeri

Hans Skan, Wermlands Brygghus

Annica Wernerson, Qvinum Mat & Malt
FErik Sahlin, Sahlins Brygghus

Erik Frithiof, Hyllie Bryggeri

Christoffer junggren, Nya Klackabackens
Bryggeri

Medlemsbryggerierna i foreningen har fatt
mojlighet att limna synpunkter pa denna
branschriktlinje. Uppriattandet av
branschriktlinjen har utforts av Karin
Bergkvist, HS Konsult AB
Hushéllningsséllskapet.

Reviderad 2020 av Claecs Wenersson,
Qvianum Mat & Malt och Cecilia Faktus,
Lokalproducerat i Vést.

Upplagg och
uppdateringsrutiner

Denna branschriktlinje inleds med ett
avsnitt som handlar om hur det kan vara att
brygga 61 pa ett smaskaligt bryggeri samt
hur man kan gdra ndr man vill starta denna
typ av verksamhet. Darefter kommer ett
avsnitt om dokumentation dver
forfattningar och lagstiftningar som beror
denna branschriktlinje samt definitioner
hdamtade ur lagstiftningen. Slutligen finns
ett exempel pé egenkontrollprogram med
grundliggande hygienrutiner f61jt av HACCP
(Hazard Analysis Critical Controlpoint,
faroanalys och kritiska styrpunkter).

Uppldgget av denna branschriktlinje foljer
den information med krav som
Livsmedelsverket stéller pa nationella
branschriktlinjer. Kraven baseras pa
forordning (EG) nr 852/2004 om hygien.
Ansvarig for uppdatering av denna
branschriktlinje ar

Foreningen Sveriges Oberoende
Smabryggerier. Uppdatering kommer att ske
minst vart femte &r och vid behov.



Smdaskaligt bryggeri

Stora 61 -Sm & bryggerier

Som en motreaktion till den mycket stora storleksrationalisering inom bryggerinéringen som
skett fran 1960-talet och fram till Sveriges EU- intride 6kar idag antalet sméskaliga bryggerier
explosionsartat. Konsumentens intresse for andra kvaliteter, nya och gamla smaker, aromer och

metoder ar stort och skapar mojligheter for engagerade och dynamiska producenter.

Hantverk med tradition

Definitionen Sméskaligt bryggeri dr inte alldeles tydlig. [ ett EU-perspektiv kan ett bryggeri med
en arlig produktionsvolym upp till 20 miljoner liter klassas som smaskaligt. Hir i Sverige dr en
ibland anvédnd niva 3 miljoner liter. En viktig parameter for sméaskaligheten ar sjdlva hantverket.
Ménniskan &r fortsatt en mycket viktig delisjidlva framtagandet av produkten. Ofta finns
specifika mervdrden som ravaror med sérskilda egenskaper som t.ex. ursprung, kulturhistoriska,
arom, processtekniska osv. Smaskaligheten ger av sjdlvklara skél tillgang till endast begransade
delar av marknaden med de fordelar och begriansningar det innebér. En av de allra viktigaste
fordelarna dr den diversitet som de olika producenterna bidrar med. En utomordentligt viktig sak
som dven BEU-forordning (EG) 178/2002 betonar. Motsatt kan sméskaligheten komplicera
inspektioner t.ex. fran livsmedelskontrollen da den stora variationen av ravaror, processteknik,
traditionella metoder osv.krdver en stor flexibilitet i beddmningen men ocksé stor kunskap hos

producenten.

Styrelsen for Foreningen Sveriges Oberoende Sméabryggerier, genom Clacs Wernersson



Starta smdskaligt bryggeri

Ansvar

Som livsmedelsforetagare och ansvarig for
produktionen av 61 pa ett bryggeri har man
vissa skyldigheter enligt
livsmedelslagstiftningen.

Dessa dr bland annat att se till att livsmedel
uppfyller lagstiftningens krav ialla stadier av
produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan, uppfylla krav pa
redlighet och sparbarhet, dra tillbaka
livsmedel, informera konsumenter och
informera samt samarbeta med

kontrollmyndigheten.

Om man som foretagare pa ett bryggeri
foljer dessa riktlinjer kan man kdnna sig
trygg med att man uppfyller kraven som
stélls utifran livsmedelslagstiftningen.

Anmidlan till
Kontrollmyndigheten

For att fa starta produktionen pa ett
sméskaligt bryggeri ska forst en anmélan om
registrering av verksamheten goras till
kontrollmyndigheten i aktuell kommun.
Blanketten for anmaélan finns ofta pa
kommunens hemsida att skriva ut. Det gar
dven bra att ringa till kommunens vixel och
be att fa prata med en tjansteman som
jobbar med livsmedelskontroll for att fa
blanketten skickad pa posten.

Blanketten fylls i med uppgifter om
verksamheten dér bland annat
omfattningen av produktionen ingar.
Blanketten ska undertecknas av
livsmedelsforetagaren och skickas tillbaka
till myndigheten. Myndigheten kommer att

skicka ut en bekréftelse pa registreringen av
bryggeriets verksamhet inom kort. Har det
inte kommit ndgot beslut inom ¥4 dagar far

verksamheten startas dnda.

Avgift for kontrollen

Myndigheten tar ut en avgift for
registrering. [ samband med registreringen
kommer dven ett beslut om arlig avgift for
livsmedelskontroll att fattas. Avgiften
varierar beroende pa produktionens
omfattning samt myndighetens timtaxa i
aktuell kommun. Myndigheten kommer nu
att planera for en kontinuerlig kontroll
framover pé bryggeriet. Kontrollbesdket kan
vara foranmaélt eller oanmélt eller enbart for
att utfora provtagning pa produkterna.
Forsta besdket brukar vara foranmailt. Vid
forsta kontrollbesoket dr det bra att berdtta
om de rutiner verksamheten har, hur
produktionen gar till och vilka risker som
finns i verksamheten. Besoket kommer att
protokollféras och en kontrollrapport
skickas ut efter besoket.

Egen brunn

Har anldggningen en egen brunn for
vattenforsorjningen av bryggeriets
verksamhet, ska detta ocksd anmadlas till
kontrollmyndigheten.
Kontrollmyndigheterna brukar ha sirskilda
blanketter for registrering av
dricksvattenanldggningar. Myndigheten tar
ut en avgift dven for denna registrering.
avsnittet om egenkontrolli denna
branschriktlinje finns mer om rutiner for

vatten



Egenkontroll

Alla som bedriver ett livsmedelsforetag ska
ha ndgon form av egenkontroll.
Egenkontrollen bestar av tva delar,
grundldggande hygienregler samt
faroanalys med HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Point). Ibilaga 1och 2 finns
exempel pé& hur egenkontrollen kan se ut.
Detta exempel pa grundliggande
hygienregler och faroanalys med HACCP ar
riktlinjer f6r hur branschen rekommenderar
att bryggerier skapar rutiner inom de olika
omradena isin egenkontroll. Dessa riktlinjer
kan ersdttas av egna rutiner om man anser

att de inte stdimmer med hur man sjilv gor.

Inget krav pé att alla rutiner
m dste vara dokumenterade

Det finns inget krav pa att egenkontrollen
maste vara dokumenterad. Ar man ensam
eller endast ndgra fa personeri
verksamheten arbetar man ofta néra

varandra och stimmer muntligt av rutiner

kontinuerligt. Vissa rutiner kanske kénns bra

att ha nedskrivna. Det kan bero péa att vissa
moment utfors sdllan sd de dr svara att

komma ihég eller bara for att det kidnns

tryggt. Ar man ménga i verksamheten ir det

ofta lampligt med dokumenterade rutiner
for att det inte ska uppsta oenighet kring
hur ett moment ska utforas enligt rutin.

Anliggningens lokaler

Nar det dr dags att starta ett smaskaligt
bryggeri méste man hitta en limplig lokal
att producera 6len

1. Kanske dr det ett overtaget bryggeri som
stér fardigt for att borja producera 611 direkt
eller sa kanske det ér en anldggning dér allt
behdver byggas upp fran borjan. Det kanske
finns behov av renovering eller att det
behover goras fordndringar ien redan
befintlig lokal for att passa for just den
verksamhet som foretagaren tédnkt sig.
Livsmedelslagstiftningen stéller vissa krav
pé hur en lokal ska vara utformad déar
livsmedel produceras. Om det dr ett absolut
krav finns ingen flexibilitet i hur kraven kan

uppfyllas eller inte. Ddremot finns ofta en
flexibilitet i hur kraven kan uppfyllas da
kravet inte dr absolut.
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Flodet ilokalen

Om flodena, det vill siga ordningen for de
olika momenten i produktionen, sker
lopande fran en lokal till en annan utan att
behova passera eller korsa ett for just detta
moment smutsigare utrymme
rekommenderas detta av branschen. Da
lokalen inte har denna mdjlighet till [dpande
flode, gar det att uppvéga detta genom
bland annat tydliga rutiner, utbildning och
medvetenhet hos personal. Olika moment
med olika hygieniska risker kan ske i samma
lokal pa avskild tid, bara man ser till att
rengdring utférs mellan de olika momenten.
Tappning av 6l dr ett exempel pa ett kritiskt
moment ur hygiensynpunkt och bor ske i

separata utrymmen.

Pa ett bryggeri kan man dela in lokalerna i

tva grupper:

I Beredningslokaler dér rdvaror och
fardig produkt hanteras 6ppet.

2. Allménna lokaler dir rdvaror och
fardig produkt hanteras och lagras i
slutna forpackningar och utrymmen
sdsom lagerlokal, kemikalieforrad,
transportmedel och

personalutrymmen mm.

Lattstadade

Lokalerna ska vara &ndamalsenliga och ldtta
att stdda sa att det blir latt att halla rent
vilket skapar goda forutsdttningar for god
livsmedelshygien. Lokalens utformning, hur
stor den &r, placering, inredning och
utrustning dr av betydelse for
rengdringsrutinerna i
egenkontrollprogrammet. Ju svarare att
stdda desto tydligare rutiner. All utrustning
som kommer i kontakt med livsmedel ska
uppfylla kraven ilagstiftningen om material
ikontakt med livsmedel.

Ventilation

Det ar viktigt att det finns tillrdckligt med
ventilation ilokalen sé att det inte blir
fuktigt. Hog luftfuktighet kan leda till
problem med moégel och annan luftburen
smitta. Bra ventilation ska vara anpassad
efter lokalens anvindning och dven
regelbundet rengdras och underhéllas med
filterbyte mm.

Lokalerna ska vara taliga

Golv, viaggar, tak och utrustning ska tala att
rengdras och dven ivissa fall desinficeras.
Det &r lampligt med Ljusa och slédta ytor for
att se och halla rent ldttare. Pa ytor med
ojamnheter och trasiga delar pd utrustning
forsvaras effekten av rengdringen och gor
att bakterier lattare kan fa faste.

11



Personalutrymmen och toalett

Det ska finnas majlighet for personalen att
byta om frén privata kldder till arbetsklédder i
ndgot utrymme ilokalen. Mer om detta star
irutinen for personlig hygien.

Toaletterna fir inte vara direkt forbundna
med utrymmen dér livsmedel hanteras
Oppet. Var uppmaérksam pa att ventilationen
ska vara pa ett sddant sitt att luft fran
toaletterna inte sprids till utrymmen dér
livsmedel hanteras.

Belysning

Belysningen ilokalerna ska vara god. Detta
innebér att den ska var tillrdcklig for de olika
arbetsmomenten ide olika utrymmena. Det
finns inget krav pé att lampor méste ha
skyddskdpor, men saknas det ska det finnas
rutin for hur man gor ifall glaset pé en lampa
gar sonder. Det vill siga avbryter
produktionen, tar bort eventuella livsmedel
eller ravaror dér glas kan ha hamnat samt
rengdr noggrant ilokalen dér glaset
hamnade.

Uppackning av varor

Varor som kommer i ytteremballage
behover en avskild plats for att kunna av
emballeras. Det kan ske iett gemensamt
utrymme om det sker skilt itid fran
produktionen.

Dé ytteremballage tas in i lokalen ska det
kontrolleras och vid behov rengdras sé att
det inte for med sig smuts in ilokalen.

Utrymme for stddutrustning
och rengdringsmedel

Stadutrustning bor forvaras pa angivna
platser antingen ilokalerna for dagligt stad
eller i separat stadforrad for Svrig
stadutrustning. Tank pa att hinga upp eller

pa annat sitt se till att stddutrustningen latt
kan torka, sa det inte blir en fuktig plats for
bakterier att trivas i. Rengoringsmedel ska
forvaras atskilt fran livsmedel sa risk for

sammanblandning undviks.

Avlopp med rdtt konstruktion

Avloppen ska vara konstruerade pa ett
sddant sitt att kontaminering frdn dem till
livsmedlen inte kan ske. De ska dven klara
av att fungera effektivt under lokalens
produktion.

Mojlighet till handtvatt

Ilokalerna ska det finnas mojlighet till
handtvitt med tval och lamplig
torkanordning. Det dr inte alltid nddvandigt
att ha speciella handtvéttstédll utan
hdnderna kan tvéttas ien vattenho.

Produktion av ekologiskt 61

Vill man mérka 6let med att den ar
ekologisk eller innehaller ingredienser som
ar ekologiska ska man anmadla sig till ett
godként kontrollorgan och lata sitt foretag
omfattas av kontroll. Det finns godkdnda
kontrollorgan for ekologisk produktion
listade pa Livsmedelsverkets hemsida.

Den ekologiska produktionen och kontrollen
av denna regleras genom forordning EG
834/2007, ekologisk produktion och
méarkning av ekologiska produkter och
forordning EG 889/2008, ekologisk
produktion, mérkning och kontroll. Regler
for import av ekologiska produkter finns i
forordning EG 1235/2008. Pa
Livsmedelsverkets hemsida finns
branschriktlinjerna for ekologisk produktion.

Grundregeln for ekologiska livsmedel ar att
man ska anvinda 100% ekologiska
ingredienser av jordbruksursprung. Man kan
ansOka hos Livsmedelsverket om tillfalligt
tillstand att f& anvinda hogst 5%
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konventionella ingredienser. En
forutséttning ér att det inte finns ekologiska
ingredienser att tillgd, irdtt mdngd eller av
ritt kvalitet.

Om man inte kommer upp 195% ekologiska
ingredienser av jordbruksursprung finns
dndé mojlighet till ingrediensmérkning, ven
om man inte far kalla produkten som sddan

for ekologisk.

Det finns vissa rdvaror som man inte
behdver ansdka om tillstand for, da de

anses som att de inte gar att producera

ekologiskt idag. Dessa finns listade ibilaga
X forordning (EG) nr 889/2008.
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Lagstiftning och litteratur

Lagar och forordningar

Nistan alla regler om livsmedel ar
utarbetade inom EU och géller inom hela EU.
Det finns regler av manga olika slag:

1. EUf6rordningar som antagits av
Europeiska unionens rad och
Europaparlamentet och som giller
som svensk lag.

2. Livsmedelslagen och
livsmedelsforordningen som
publiceras i svensk
forfattningssamling, SFS.

3. Livsmedelsverkets foreskrifter som
finns publicerade i
Livsmedelsverkets
forfattningssamling, LIVSFS.
EUbeslut som ivissa fall arbetas in i
Livsmedelsverkets foreskrifter, eller
som foreskrifterna hanvisar till.

Foto: Jorgen Wissman

Lagar och forordningar som
beror branschriktlinjen

Som producent finns det annan lagstiftning
utdver dessa som man aven maste forhalla
sig till.

Livsmedelslagen (2006:804).
Livsmedelsfoérordningen (2006:813).
Forordning (EG) nr 178/2002 om sakerhet.
Forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien.

Foérordning (EU) nr 834/2007 och nr
889/2008 om ekologisk produktion.
Forordning (EG) nr 1332/2008 om
livsmedelsenzymer.

Foérordning (EG) nr 1333/2008 om
livsmedelstillsatser.

Forordning EG) nr 1830/2003 om markning
av livsmedel framstallda av genetiskt
modifierade organismer.

Forordning (EG) nr 1924/2006 om
naringspastaenden och halsopastaenden.
Foérordning (EG) nr 1925/2006 om tillsattning
av vitaminer och mineraler.

Forordning (EG) nr 1935/2004 om material
avsedda att komma i kontakt med
livsmedel.

Forordning (EU) nr 10/2011 om material och
produkter av plast som ar avsedda att
komma i kontakt med livsmedel.
Foérordning (EG) nr 2065/2003 om
rokaromer.

Forordning (EG) nr 2074/2005 om
tillampningsatgarder for vissa produkter
undantagna delar av férordninga (EG) nr
852/2004.
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Forordning (EU) 1169/2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation
till konsumenterna.

Forordning (EG) nr 2232/96 och nr 1334/2008
om aromamnen.

Livsmedelsverkets foreskrifter LIVSFS
2005:20 om livsmedelshygien.
Livsmedelsverkets foreskrifter LIVSFS
omtryck av SLVFS 2001:30 om dricksvatten.

Alkohollag (2010:1622).

STAFS 2017:1 Swedacs foreskrifter om
fardigforpackade varor

Litteratur

Fobos (Forbundet Organisk Biologisk
Odling) Handbok, faktablad om Humle.

Den virtuella floran, Arne A. Anderberg,
Naturhistoriska riksmuseet.

Lupulon and humulon — antibiotic
constituents of hops, J. C. Lewis, Gordon
Alderton, J. F. Carson, D.

M. Reynolds, and W.D. Maclay.

Sakamoto, K (2003). Beer spoilage bacteria
and hop resistance International Journal of
Food Microbiology, 89 (2-3), 105-124.
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Definitioner

Anlaggning - Varje enhet i ett
livsmedelsféretag, Férordning (EG) nr
852/2004 om livsmedelshygien.
Aromer - produkter som

1. Inte dravsedda att konsumeras som
sddana och som tillfors livsmedel for
att ge eller fordndra lukt och/eller

smak.

2. Framstillts fran eller bestar av
foljande kategorier: aromdmnen,
romberedningar,
viarmereaktionsaromer, rokaromer,
aromprekursorer eller andra aromer
eller blandningar av dessa,
Forordning (EG) nr 1334/2008 av den
16 december 2008 om aromer och
vissa livsmedelsingredienser med
aromgivande egenskaper for
anvindning i och pé livsmedel.

Bearbetning - Atgird som visentligt
forandrar den ursprungliga produkten
genom bland annat virmebehandling,
rokning, rimning, mognadslagring, torkning,
marinering, extraktion, extrudering eller en
kombination av dessa behandlingar,
Forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien.

Behdrig myndighet - Den centrala
myndighet ien medlemsstat som har till
uppgift att se till att kraven idenna
forordning efterlevs, eller varje annan
myndighet till vikken den centrala
myndigheten har delegerat den uppgiften,
Forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien. For smabryggerier dr det
oftast den kommunala miljo- och

hélsoskyddsmyndigheten eller motsvarande.

Datum fér minsta hallbarhet for ett
livsmedel Den dag fram till vilkken
livsmedlet vid ratt forvaring har kvar sina
sarskilda egenskaper, Forordning (EU)
1169/2011 om tillhandahéllande av

livsmedelsinformation till konsumenterna.

Dricksvatten - Vatten som uppfyller kraven
i Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS
2001:30) om dricksvatten.

Ekologisk produktion - Anvidndning av
produktionsmetoder som dverensstimmer
med de regler som faststélls i Forordning
(EG) nr 834/2007 om ekologisk produktion
och méirkning av ekologiska produkter.

Etikett - Varje paskrift, marke, illustration
eller annan beskrivning som &terges i skrift,
tryck, stencil, priagling, relief eller stampel
pa en forpackning eller behallare som
innehéaller livsmedel eller som fasts pa
dessa, Forordning (EU) 1169/2011 om
tillhandahéallande av livsmedelsinformation

till konsumenterna.

Flexibilitet - De krav som finns i
forordningarna ska tillimpas for manga olika
typer av verksamheter, fran stora
industriella anldggningar som hanterar
kénsliga livsmedel, till sma butiker som
endast hanterar forpackade livsmedel. I
lagtexten skapas utrymme for flexibilitet
genom uttryck som exempelvis “nér det ar
nddviandigt”och "nér s ar lampligt”. Kraven
kan endast ivissa fall och iviss mén
anpassas till verksamhetens storlek och art,
dock far livsmedlet inte bli hdlsofarligt eller
otjanligt. Forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien.
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Bilaga 1

Fofto: Jorgen Wissman

God tillverkningssed (GMP) - Att tillverka
livsmedel, pa det satt som beskrivs i

relevant branschriktlinje for god praxis eller
pa annat satt som ger likvardigt resultat, sa
att redlighet och kravet pa att konsumenten
inte blir vilseledd uppnas. Férordning (EG) nr
2023/2006 om god tllverkningssed nar det
galler material och produkter avsedda att
komma i kontakt med livsmedel.

Grundlaggande hygienregler - De
planerade atgarder som
livsmedelsféretagaren infort i sin
verksamhet for att sakerstalla att livsmedel
inte blir skadliga férhalsan. Grundlaggande
hygienregler ar: utbildning, personlig
hygien, vatten, skadedjur, rengdring,
utformning och underhall av lokaler och
utrustning, temperatur, mottagning och
avfall. De planerade atgarderna for
respektive grundlaggande hygienrutin ar
beroende av verksamhetens art. Forordning
(EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.

HACCP- System som permanent
identifierar, bedémer och styr faror som ar
viktiga for att sékerstélla att livsmedel inte
blir skadligt fér halsa. Foérordning (EG) nr
852/2004 om Ivsmedelshygien.

Ingrediens - Varje amne eller produkt,
inklusive aromer, livsmedelstillsatser och
livsmedelsenzymer, och varje bestandsdel i

en sammansatt ingrediens som anvands vid
tillverkningen eller beredningen av ett
livsmedel och som finns kvar i €n fardiga
varan, om an i annan form; restprodukter
ska inte anses vara ingredienser. Férordning
(EU) 1169/2011 om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna.

Inslagning/innerférpackning - Dels
placering av livsmedel i en forpackningller
behallare i direkt kontakt med livsmedlet i
fraga, dels sjalva forpackningen eller
behallaren. Férordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien.

Kontaminering - Forekomst eller inférande
av en fara. Férordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien.

Kritisk styrpunkt (CCP) - Ett steg vid vilket
styrning kan inféras och ar nédvandigt for
att forebygga eller undanréja en halsofara
eller reducera den till en acceptabel niva.
Livsmedelsverkets vagledning om hygien,
2006-0101.

Likvardig - Nar detgaller olika system,
deras férmaga att ge samma slutresultat.
Forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien.

Livsmedel - Alla amnen eller produkter,
oberoende av om de ar bearbetade, delvis
bearbetade eller obearbetade, som ar
avsedda att eller rimligenkan férvantas att
fortaras av manniskor. Livsmedel inbegriper
dricksvatten, drycker, tuggummi och alla
amnen som avsiktligt tillférts livsmedlet
under dess framstallning, beredning eller
behandling. Férordning (EG) 178/2002 om
allmanna principer och kra¥or
livsmedelslagstiftning.

Livsmedelsforetagare - De fysiska eller
juridiska personer som ansvarar for att
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kraven ilivsmedelslagstiftningen uppfylls i
de livsmedelsforetag de bedriver.
Forordning (EG) 178/2002 om allménna
principer och krav for livsmedelslagstiftning

Livsmedelstillsats - Varje &mne som
normalt inte i sig konsumeras som ett
livsmedel och som normalt inte anvands
som en karakteristisk ingrediens i livsmedel,
oavsett om det har nagot naringsvarde eller
inte, och som liksom desbiprodukter pa
goda grunder kan antas direkt eller indirekt
bli en bestandsdel i livsmedel nar det for
nagot tekniskt andamal avsiktligt tillfors
sadana vid framstallning, bearbetning,
beredning, behandling, férpackning,
transport eller lagring. Férordning EU)
1169/2011 om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna.

Livsmedelshygien - De atgarder och villkor
som ar nédvandiga for att bemastra faror
och sakerstalla att livsmedel ar tjanliga med
hansyn till deras avsedda
anvandningsomrae. Férordning (EG) nr
852/2004 om livsmedelshygien.

Lasbarhet - Lasbarhet- Informationens
yttre gestaltning, som goér att informationen
kan ses av allmanheten och som bestams av
olika faktorer, exempelvis teckenstorlek,
teckenavstand, radavstand, strecktjoklek,
teckenfarg, typsnitt, forhallandet mellan
bokstavernasbredd och hdjd, materialets
yta och en betydande kontrast mellan
trycket och bakgrunden. Férordning (EU)
1169/2011 om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna.

Markning - Ord, uppgift, varumarke,
markesnamn, illustration eller symbol som
galler ett livsmedel och anbringas pa
férpackning, dokument, meddelande,
etikett, ring eller krage som medfdljer eller

avser sadant livsmedel. Férordning (EU)
1169/2011 om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna.

Naringsamne - Protein, kolhydrat, fett,
fiber, natrium, vitaminer och mineraler som
fortecknas i bilaga Xlll del A del 1
Foérordning EU) nr 1169/2011 om
tilhandahallande av livsmedelsinformation
till konsumenterna, och amnen som tillhor
eller ar bestandsdelar av en av dessa
kategorier. Férordning (EU) 1169/2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation
till konsumenterna.

Redlighet - Arlighet, ratt och riktigt.

Livsmedelsverkets vagledning om hygien,
2006-0101.

Slutkonsument - Den slutliga konsumenten
av ett livsmedel som inte kommer att
anvanda livsmedlet som en del i ett
livsmedelsforetags verksamhet. Férordning
(EG) 178/2002 om allmanna principer och
krav for livsmedelslagstiftning.

Synfalt - Samtliga ytor pa en férpackning
som kan lasas ur en och samma synvinkel.
Foérordning (EU) 1169/2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation
till konsumenterna.

Sakra livsmedel - Livsmedel ska anses som
icke sakra om de kan antas vara skadliga for
halsan (omedelbara, kortsiktiga, langsiktiga
effekter pa halsan) och/eller otjanliga som
manniskofdda (genom férorening,
forruttnelse, forsamring eller nedbrytning).
Forordning (EG) 178/2002 om allménna
principer och krav for livsmedelslagstiftning.

Traditionella produktionsmetoder - |
medlemsstaterna kan livsmedel framstallas i
enlighet med mangariga traditioner som har
visat sig vara sakra aven om de inte ligger
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helt ilinje med vissa tekniska krav i
Forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien. I riktlinjer till forordningen
stér skrivet att forordningen erkdnner
behovet av att uppratthalla dessa
traditionella produktionsmetoder, som ar
ett tecken p& Europas kulturella mangfald,
och tar darfor hiansyn till den flexibilitet som
livsmedelsforetagen behover.

Utslappande pa marknaden - Innehav av
livsmedel for férsaljning, inbegripet
utbjudande till férsaljning eller annan form
av overlatelse, kostnadsfri eller inte, samt
forsaljning, distribution och andra former av
Overlatelse. Forordning (EG) 178/20@2n
allmanna principer och krav for
livsmedelslagstiftning.

Vedertagen beteckning - En beteckning
som &r accepterad som livsmedlets
beteckning av konsumenterna iden
medlemsstat dar livsmedlet salufors utan
att beteckningen behdver ytterligare
forklaringar. Forordning (EU) 1169/2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation

till konsumenterna.

Ol - Med 6lavses dryck som framstillts
genom jisning med torkat eller rostat malt
som huvudsakligt extraktgivande dmne. Ol
med en alkoholhalt som dverstiger 2,25 men
inte 3,5 volymprocent bendmns folkdl och 61
med en alkoholhalt som 6verstiger 3,5
volymprocent bendmns starkdl. Alkohollag
(2010:1622).

Foto: Jorgen Wissman



Egenkontroll

"Rutiner som forklarar hur
livsmedelsforetagare gor for att
producera 6l pa ett
livsmedelshygieniskt satt"




Bilaga 1

Exempel Egenkontroll
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Grundldggande Hygienregler

Rutiner skapade av foretaget

Grundliggande hygienregler dr ett antal
omraden med rutiner som beskriver hur
foretaget gor for att producera 61pa ett
livsmedelshygieniskt sékert sitt. Detta kallas
for GHP, god hygienpraxis och GMP, god
tillverkningssed. Rutinerna kan se olika ut for
olika foretag men dnda uppfylla
livsmedelslagstiftningens mal om sékra
livsmedel. De rutiner som foretaget arbetar
utifran dr de som géller pé just den specifika
anldggningen med de forutsidttningar som
finns for lokal, personal, rdvaror, kunskap
mm. Noggrannhet lonar sig alltid bade vad
géller att folja rutiner och dokumentation.

Egenkontrollens
grundliggande hygienregler

ar:

underhall

personalens utbildning

personlig hygien

rengdring

skadedjursbekdmpning

temperatur

vattenkvalitet

inkdp och varumottagning

avfall

information, mirkning och redlighet

sparbarhet och aterkallelse

mternrevision och dokumentation
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Underhall

Syftet med rutinen &r att lokaler med dess inredning och utrustning samt

och &r i gott skick, sa att fara inte uppkommer for att livsmedlen konfamineras

o fordon och containrar som anvénds for transport av livsmedel, kan hallas rena

och att dess utformning majliggor god livsmedelshygien (bilaga 2, kapitel-8,

till férordning (EG) nr 852/204)

Lopande underhall

Lokaler, utrustning och transportfordon ska
underhéllas sé att de &ri gott skick.
Underhéll ska ske 16pande men d4ven en
grundlig genomgang bor ske minst en gang
om aret. Vid reparation av lokaler,
utrustning eller transportfordon dr det
viktigt att se till att gora rent efterat.
Felaktig anvindning och lagring av
smorjmedel och kylmedel kan leda till att

produkter smutsas ned av dessa.

o Kom ihag

e Varuppmirksam pé brister

Kontrollav utrustning

Kontroll eller kalibrering av métinstrument
ska ske minst en gdng om &ret eller enligt

tillverkarens instruktioner for detta.

e Kontrollera att termometrar visar ritt temperatur i kokande vatten

e Kontrollera att termometrar visar ritt temperatur i kokande vatten (100 C

eller isvatten £ 0 C).

Att gora vid brister
e Tabort utrustning som ar trasig.

e  Skriv upp sddant som ska atgirdas lingre fram.

e Om service pa utrustning, spara rapporten.
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Personalens utbildning

Syftet med rutinen for personalens utbildning &r att personal som hanterar
livsmedel har tillrdckliga kunskaper i livsmedelshygien och HACCP, som &r
anpassade till deras arbetsuppgifter (Bilaga 2, Kapitel 12, till forordning

(EG) nr 852/2004)

Tillrackliga kunskaper

Livsmedelsforetagaren ansvarar for att se till

att all personal som jobbar med livsmedel i
verksamheten har kunskap om
livsmedelshygien i proportion till
arbetsuppgifterna.

Anstilld personal ska fa en arlig repetition
av hygienrutinerna samt regelbundet
uppdateras genom utbildning i
livsmedelshygien.

Vid fordndringar i verksamhetens rutiner
eller process ska personalen fa information
och utbildning i férdndringarna snarast.
Den person pa foretaget som ansvarar for
HACCP analysen ska ha kunskaper om
HACCP-principerna for att kunna ta fram

HACCP-planer, verifiera och revidera dessa.

Fofto: Jorgen Wissman

o Kom ihag

Introducera ny personal i
egenkontrollen.
Tillsvidareanstilld personal
fir repetition i
livsmedelshygien.
Informera om forédndringar i
rutiner.

Skriv upp de utbildningar

personalen gar.

Att gora vid brister

Fundera pd vad som ar
orsaken till det intrdffade.
Informera och utbilda inom
det omradet som det
brustit.
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Personlig Hygien

Syftet med rutinen ar att personal som hanterar livsmedel och personer
o som vistas I lokaler dar livsmedel hanteras inte  kontaminerar livsmedlen
(Bilaga 2, kapitel 8, till forordning (EG) nr 852/2004)

God personlig hygien

Alla som arbetar med livsmedel ska hélla
god personlig hygien genom att f6lja de
rutiner som féretaget uppriattat. Samma
regler ska gélla for besokare. Pé ett bryggeri
dir man delar in lokalerna i tva grupper
stélls olika krav pa personlig hygien i de
olika utrymmena.

- Beredningslokaler dir ravaror och

fardig produkt hanteras 6ppet.

- Allménna lokaler dér rdvaror och
fardig produkt hanteras och lagras i
slutna forpackningar och utrymmen
sdsom lagerlokal, kemikalieforrad,
transportmedel och

personalutrymmen mm.

Allmdnna Lokaler

lallmidnna lokaler ska alla personer som
arbetar dir med att hantera livsmedel iaktta
god personlig renlighet och béra laimpliga
och rena kldder.

Beredningslokaler

Iberedningslokaler med pagaende dppen
hantering eller produktion ska:

- personal anvinda rena klader eller
skyddsklider och skor

- hénderna tvittas med tval fore
arbetets borjan, efter toalettbesok
och vid behov

- sartackas

- fortidring samt rokning inte

forekomma

- personal som &r eller misstanks vara
bérare av en smittsam sjukdom
informera ansvarig person om detta
och inte arbeta med oforpackade
livsmedel under sjukdomsperioden
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Omkladningsrum

Privata kldder och arbetsklider ska
forvaras skilt frdn varandra. Rena
arbetsklider och skor kan t.ex. forvaras i
ett skap. Privata klider kan hdngas upp pa

krokar i omklddningsrummet och skor

forvaras pa en hylla.

Handtvattstall

Det ska finnas mojlighet att tviatta hindema
innan och under arbete i beredningslokalen.
Det finns inget krav pa ett separat handfat
utan hinderna kan tvéttas ien diskho eller
liknande. Det ska dock inte vara en kélla till
nedsmutsning av oférpackat livsmedel,
utrustning eller annat som redan &r rent.
Tvittstéllets placering behover inte vara i
samma rum utan kan finnas inéra anslutning
till rummet. Om sé ar fallet ska det vara
mojligt att ta sig mellan dessa utrymmen
utan att behdva ta idorr eller handtag for
att ga till beredningslokalen. Branschen
rekommenderar starkt att handtvéattstall
finns i beredningslokalen eftersom det &r
det bésta av praktiska skal.

Personaltoalett

Det ska finnas en toalett avsedd att

anviandas for personal. Toaletten behdver

inte vara isamma byggnad.

o Kom ihag

Skriv ned rutinerna for vikarier.

Tvatta hinder mellan olika

moment.
Jobba inte om du ar sjuk.

Var extra noga med handhygien
och byte av klider om négon ar
sjuk hemma.

Att gora vid brister

Informera om rutinen for berdrd

personal.

Gor en beddomning om det
intriffade kan péverka
livsmedelssdkerheten.
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Rengdring

Syftet med rutinen &r att lokalen med dess inredning och utrusining, samt
fordon och containrar som anvéands for transport av livsmedel, regelbundet

o rengdrs och eventuellt desinficeras, sa att fara inte uppkommer for att
livsmedlen kontamineras (bilaga /I, kapitel | -V, till forordning (EG) nr
852/2004).

Anpassad rengdring

Rengoring bestams till stor del av design, konstruktion och hur hela infrastrukturen ser ut pa
verksamheten. Lokaler, utrustning (speciellt filter och faten) och transportmedel ska rengdras i
den omfattning som kréivs for att god livsmedelshygien ska uppnés i de olika utrymmena och
momenten iverksamhetens produktion. Rengoéring ska vara anpassad efter vad lokalen och
utrustningen anvénds till och 4ven med hénsyn till den risk som finns for att sprida smuts till
renare omraden. God ordning och reda dér var sak har sin plats resulterar oftast i att rengdring
lattare kan utforas. Det kan vara ldmpligt att gora ett rengdringsschema med instruktioner for de
olika omrddena i verksamheten.

Allm dnna lokaler

Lokaler dar endast ravaror och fardig produkt hanteras slutna isina forpackningar ska rengdring
ske regelbundet och efter behov sa att smuts frin dessa utrymmen inte ansamlas och sprids
vidare till dvriga utrymmen.

Beredningslokaler

Lokaler dér beredning av rdvaror sker samt tappningslokal ddr 61 hanteras dppet ilokalen stiller
hogre krav péa rengoring och ivissa fall desinfektion. Vissa delar av lokalen och utrustningen
rengdrs och desinficeras bade fore och efter anvdndning.

Redskap

Redskap som anvinds dagligen i produktionen kan forvaras i samma lokal, men pé ett sétt sa att
de inte paverkar mojligheten att hélla rent. Redskap som anvénds i livsmedelsproduktion ska
vara avsedda for detta &ndamal. Redskap ska forvaras sa att de kan torka, vilket minskar risk for
bakterietillvaxt. Stadutrustning till toalett anvinds endast dar.

Rengdringsutrustning ska forvaras pé avskild plats. Utrustning for rengdring i de allménna
lokalerna kan d4ven anvidndas i beredningslokalerna men maste forst rengdras noggrant och

desinficeras innan.

Transportmedel

Vid transport av ravaror, firdig produkt eller 6vrigt material till och fran verksamheten ska man

se till att dessa inte smutsas ned frdn omgivningen under transporten. Har transportmedlet
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anvints for annat dn livsmedel innan transport av livsmedel ska utrymmet dér livsmedel forvaras

under transporten kontrolleras ifall det behdver rengoras forst.

Handdisk
Nar handdisk sker dr det viktigt att diskredskapen som diskborste och liknande dri gott skick. De

ska inte fora smuts vidare mellan redskap och utrustning. Anvind lampligt rengéringsmedel och
skoljnoga.lat det diskade lufttorka eller torka med papper.

Lista pa rengdringsmedel

Samtliga rengdringsmedel som anvinds i de olika rengéringsstegen noteras for sparbarhet.
Produktdatablad finns latt tillgdngligt.

Kontrollavrengdring

Det finns olika metoder for att kontrollera om rengoringen fungerat effektivt. Vissa gar snabbt
att fa svar pa och dr oftast kemiska metoder. Dessa passar att anviandas kontinuerligt i
produktionen. Kontroll av bakterier med mikrobiologiska metoder tar oftast -5 dagar att fa
resultat frdn. De metoderna kan anvéndas for att kontrollera en ytas renhet fran ett tillfalle till

ett senare och visar dd om rengdringen haller samma status som for t.ex. ett halvar sedan.

o Kom ihag

e Harutiner for daglig- och séllanrengéring.
e  Skriv ned rengdringsrutiner.

e Kontrollera att rengdringen fungerar.

Att gora vid brister
e Informera om rutinen for berérd personal.

e Goren bedomning om det intrdffade kan paverka livsmedelssikerheten.

Rengor.
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Skadedjur

Syftet med rutinen ar att livsmed/en inte kontamineras av skadedjur,
skadeinsekter eller tamdjur (bilaga 2, kapitel 6 och 9, till forordning (EG)

852/2004).

Kan orsaka smittspridning

Skadedjur i verksamhetens lokaler och
utrymmen ska undvikas eftersom de kan
vara en orsak till smittspridning och att
livsmedel smutsas ned.

Fonster och dorrar halls stingda under
produktion for att forhindra att skadedjur
tar sig in.

Om det anses nddvéndigt kan man installera
fallor for att ha en kontinuerlig
skadedjursbekdmpning. Det 4r bra att anlita
en skadedjursfirma som kommer ut och
hjalper till med placering och rdd om

effektivaste metoden for just din

anliggning.

Forebyggande

En gang om éaret &r lampligt att genomfora
en genomgang med forebyggande
skadedjurskontroll. Det ér bra att anlita en
skadedjursfirma for genomgéng av lokalen

samt fi rdd om ldmpliga indikatorer.

Om skadedjuruppticks

Da spéar av skadedjur upptécks plockas de
ravaror bort och kastas. Platsen dér
skadedjur eller rester a v skadedjur
upptickts rengdrs extra noga. Orsaken till
att skadedjur finns i lokalen utreds och
atgérdas. Skadedjursbolag tillkallas om det
anses ndodviandigt.

o Kom ihag

e Halldorrar och fonster stingda
under produktion.

e Vardagligen uppmaérksam pa
skadedjur och om det finns
spar av skadedjur i lokalens
utrymmen.

Att gora vid brister
e Kasta rdvaror som angripits av
skadedjur.
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Temperatur

Syftet med rutinen &r att livsmedlen inte forvaras vid en temperatur som
kan medfora att hal sofara uppstar. Kylkedjan far inte brytas. Upptining av

o livsmedel ska goras pa elt sadant sétt att risken for tillvéxt av patogena
mikroorganismer eller toxinbildning i livsmedel minimeras (Bilaga 2,
Kapitel 9, till forordning (EG) nr 852/2004).

Noga med temperaturen —
men inga krav

Processen for 6lproduktion dr beroende av
att vissa temperaturer uppnas och halls
under en viss tid for att tillverkningen av
Olet ska fa det forvintade resultatet bade
avseende pa smak, lukt och alkoholhalt.
Ioch med att temperaturerna ér avgdrande
for resultatet pa den fardiga produkten sker
temperaturmitningar regelbundet under
hela processen. Det dr dock ingen
livsmedelshygienisk fara om dessa
temperaturer inte uppnds eftersom
temperaturerna dr avgdrande for kvaliteten
pé olet och dirmed dven avgdrande for om
Olet gar att sélja.

Temperaturerna varierar beroende pé olsort
mm. F6ljande text 4r exempel pa
temperaturer och tider for bryggning av 61
men det dr inte pa ndgot sdtt ett krav att
halla dessa temperaturer som finns i
exemplet.

Foto: Jorgen Wissman

Exempel pa temperaturer

Under maskning kan temperaturen vara ca
+68°C i 30 minuter. Processen avslutas med
en temperaturhgjning till +75°C i 5 minuter.
Vid lakning tillférs vatten som haller en
temperatur pa ca +75C.

Vorten kokas under ca 60 minuter.
Nedkylning av vorten ske till en temperatur
pa ca +20°C. Direkt efter nedkylning tillsatts
jastkulturen till vorten. Jasningen kan ske
inom ett temperaturintervall pa ca +8-12°C
eller ca +1224°C.

Vid vildjasning sker en spontanjasning av
jastsvampar och bakterier som kommefran
omgivningen.

Innan tappning kyls dlet till ca +&C. Lagring
av Olet sker sedan fortsattningsvis vid ca +4
°C.
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o Kom ihéag

e Dokumentera tid och temperatur for de olika stegen i bryggprocessen.

Att gora vid brister

e Korrigera temperaturen och fundera pa orsakerna till varfor inte réitt

temperatur erhalls.

Vatten

Syftet med rutinen &r att sakerstélla att livsmedel inte kontamineras via
o det vatten som anvénds vid anlaggningen (Bilaga 2, kapitel 7, till

forordning (EG) nr 852/2004.)

Vatten av dricksvattenkvalitet

Det vatten som anvénds i anliggningen for o Kom ihag

produktion av 61 ska uppfylla kraven i o
dricksvattenforeskrifterna SLVFS 2001:30. Ar
anldggningen ansluten till ett kommunalt
vattenledningsnédt 4r det kontrollerat av
kommunen och kommunen ansvarar for
sidkerheten fram till anldiggningens
vattenledningar tar vid. Kontrollera 4nda
alltid vattnet vid produktion sé att det ser
rent ut och inte luktarilla. Vattnet bor
analyseras 1géng/ar mikrobiologiskt. Detta
for att sdkerstélla att vattenledningarna i
anldggningen inte kontaminerar (smutsar
ned) vattnet. Ta gdrna provet pa olika
tappstéllen. Som foretagare kan man ta in
kommunens resultat for vattnet. Det ar dven
bra att kontakta vattenverket sa att de vet
om att de levererar vatten tillen
livsmedelsanldggning.

Kranar, silar och munstycken rengors

kontinuerligt.

Anmal egen brunn till
kommunen och utfor de
vattenanalyser som
faststalls.

Kontrollera varije tillfalle da
produktion sker sa att
vattnet ser rent ut och inte
luktar illa.

Om kommunalt vatten,
analysera vatten fran olika
tappstallen regelbundet.
Atgardsplan bor finnas vid
eventuellt fororenat vatten.
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Egen brunn

Har man egen brunn ska den registreras hos
kommunens miljo- och héilsoskyddskontor
(eller motsvarigheten).
Livsmedelsforetagaren lamnar in ett forslag
pa undersdkningsprogram som uppfyller
kraven idricksvattenforeskrifterna till
kontrollmyndigheten som sedan faststéller
undersékningsprogrammet.
Undersokningsprogrammet innehaller bade
kemiska och mikrobiologiska analyser pé
vattnet. Hur ofta provtagningen ska ske och
vilka parametrar som ska analyseras beror

pa hur mycket vatten som forbrukas samt

vilken kvalitet det &r pa rdvattnet i brunnen.

Kontrollmyndigheten kontrollerar att
dricksvattnet uppfyller kraven i
dricksvattenforeskrifterna.

o Att gora vid brister

Anvind inte vattnet.
Utred orsak.

Om nodvéndigt, ta

vattenprover.

Atgirdsplan bor finnas vid

eventuellt fororenat vatten.
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Inkop och varumottagning

Syftet med rutinen ar att sékerstélla att ravaror, ingredienser och andra
material som anvands vid bearbetning av livsmedel infe innehaller

parasiter, mikroorganismer, nedbrytningsprodukter, giftiga eller

frammande dmnen som kan medféra att slutprodukien b
maénniskoféda (bilaga i, kapitel IX; till forordning (EG) nr 852/2004). Samt
att material som anvénds for inslagning och emballering inte utgér en

lir ofjanlig som

kélla till kontaminering (bilaga Il, kapitel X, till forordning (EG) nr
852/2004) och att ma terial som ska komma i kontakt med livsmedel ar
ldmpliga for detta (forordning (EG) nr 1935/2004, forordning (EG) nr
450/2009, forordning (EU) nr 10/2011, LIVSFS 2011:7).

Kvalitetskrav vid inkop

For att fa den 6nskade kvaliteten pé olet ar
det viktigt att fa rdtt kvalitet pa rdvarorna.
Vid inkop ar det darfor viktigt att vara tydlig
med vilka krav man stéller pa sin leverantor

samt vad som hdnder om kraven inte

uppfylls.

Kontroll vid varum ottagning

Vid varumottagning kontrolleras de
levererade produkterna sé att forpackningar
ar hela och rena samt att man har fatt ratt

produkter

Vid bristande kvalitet

Om man som kopare tvekar att leveransen
uppfyller de krav man stéllt pa produkten
kan man begéra ytterliga underlag, t.ex.en
extra provtagning, for att fa bevis pé att
produkten héller den kvalitet man begért.
Om samma leverantor pa flera foljande
ganger levererar produkter som inte &r
tillfredstallande bor man som foretagare
Overviga att byta leverantor. Det dr dven
lampligt att ndgon gang besdka de
leverantorer foretaget har for att sédkerstélla
de krav man specificerat.

Material

Alla material som livsmedel forvaras i eller
kommer i kontakt med sdsom kapsyler,
burkar, forpackningsmaterial inklusive
utrustningars material som till exempel
slangar, ska uppfylla kraven for material i
kontakt med livsmedel Material och
produkter av plast ska atfoljas av
dokumentation som visar att de uppfyller
kraven i materiallagstiftningen, se
Livsmedelsverkets hemsida om "Material i
kontakt med livsmedel”.Om

material/ produkterna kommer i kontakt
med alkoholhaltiga livsmedel ska
livsmedelsforetagaren forsdkra sig om att
dessa material 4r anpassade for detta.

Lista pa leverantorer

For att hélla koll pé vart ifran de olika
ravarorna kopts in dr det viktigt att ha en
lista pa sina leverantorer. Detta krdvs dven
for att uppfylla kravet pa sparbarhet.
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o Kom ihag

e [ista leverantdrema for att ha koll pa sparbarheten.

e Spara foljesedlar.

Att gora vid brister
e Kontakta leverantor.

Ta inte emot varor av lagre kvalitet &n bestéllt.
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Avfall

Syftet med rutinen ar att livsmedelsavrall infe utgor en direkt eller indirekt
kélla till kontaminering (Bilaga 2, kapitel 6, till forordning (EG) nr
852/2004.)

Regelbunden toOmning

Det avfall som uppkommer ianliggningen ska avldgsnas frin produktions- och allménna lokaler
regelbundet, gdrna direkt efter avslutad produktion. Det ska forvaras i behéllare som drigott
skick och ldtta att rengora. Avfallet bor himtas eller fraktas bort innan det blir en risk att smutsa

ned omgivningen och dra till sig skadedjur.

Tatt for skadedjur

Behallare for avfall kan placeras iett rum som &r tétt sd att skadedjur inte kommer in. I annat fall
bor behallaren for avfall vara tdt och konstruerad pa ett sddant sétt att skadedjur inte kommer
at avfallet i behallaren. Avfallsbehallaren toms enligt gidllande regler i aktuell kommun.

o Kom ihéag
e Tom avfallsbehéllare regelbundet.
o Se till att skadedjur inte kommer at avfallet dar det forvaras.

e Kommuner har olika krav nir det géller sortering av avfall. F61j din kommuns
regler.

Att gora vid brister
e Informera om rutinen och tom avfallsbehallare
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Information, markning och redlighet

Syftet med rutinen &ar att konsumenten inte vilseleds genom det sétt pa
vilket livsmedlen mérks och presenteras (artikel 8 och 16 i forordning (EG)

e nr 178/2002).

Foreskrivna mdérkningsuppgifter finns pa férpackade livsmedel (artikel 1
(EU) nr 1169/2011) sami STAFS 20171

Forpackade livsmedel

Det finns krav pa hur fardigférpackade
livsmedel ska mérkas. Det yttersta ansvaret
har den som utformar markningen. Den som
sdljer fardigforpackade livsmedel ansvarar
for att mérkningen &dr korrekt och inte
vilseleder konsumenten.

Latt att lasa

Markningen ska vara pa svenska, latt att
forsta och inte skymmas av annan text eller
bild.

Textstorleken ska pa stora forpackningar
vara minst 1,2 mm och pa sma férpackningar
0,9 mm, x-hojd, avstand 6 enligt bild nedan.
Med sma forpackningar menas de vars
stOrsta yta d&r mindre 4n 80 cm? Dessutom
ska volymen anges med teckenstorlek som
regleras beroende pa forpackningens volym
enligt STAFS 2011:14§

jQAppendix 3

Kélla: Bilaga 1V, (EU) nr 1169/20171.

Krav pa markning

Ol med en alkoholhalt under 1,2
volymprocent skainnehalla uppgifter pa
etiketten enligt sidan 31 och 32 utom punkt
9 om faktisk alkoholhalt.

Alkoholhalten pa dessa drycker kan
deklareras som en frivillig uppgift. Med
alkoholfri 6l avses en 61 med mindre an 0,5
volymprocent. Ingen markning om faktisk
alkoholhalt kravs pa dessa produkter.

Ol med en alkoholhalt éver 1,2
volymprocent ska innehalla uppgifter pa
etiketten enligt sidan 31 och 32 utom punkt
2 ingredienser och punkt 10
naringsdeklaration.

Kartonger och fatdl

Forslutna kartonger med markta élaskor
for leverans eller 6l pa fat ska minst vara
markt med 6lets beteckning, bast fore
datum, férvaringsanvisning samt
kontaktuppgifter till foretaget (punkt 1, 6, 7,
och 8 enligt listan pa nasta uppslag). Ovriga
uppagifter enligt listan pa sidan 31 ochBska
finnas pa ett bifogat dokument. Detta
dokument ska lamnas 6ver senast vid
leveranstillfallet om det inte redan skickats i
forvag.
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Mirkning av fardigforpackad

ol

Foljande punkter ingar i mérkningskraven.

Observera undantagen som géller for

produkter med alkoholhalt under och 6ver

1,2 volymprocent, samt kartonger och fatol

pé sidan 30.

Beteckning

Den vedertagna beteckningen 61 ska
finnas p& méirkningen. Markesnamn
eller fantasinamn far inte ersétta
ordet 6L

Ingredienser

Ingrediensforteckningen ska inledas
med och innehélla ordet
“ingredienser”. Samtliga ingredienser
ska finnas med i fallande
storleksordning utifran den vikt de
hade vid tillverkningen.

Allergener

Ingredienser eller processhjilpmedel
som orsakar allergi eller intolerans
eller som harrdr frin ett sddant
dmne ska alltid finnas med pa
etikettens information. Lista pa
dessa finns ibilaga II, forordning
(EU) 1169/2011 om tillhandahallande
av livsmedelsinformation till
konsumenterna. Allergener ska
framhdvas genom avvikande stil pd
texten i forhallande till 6vrig text.
Det kan vara att den ar fetstil, kursiv

eller ien annan farg.

4. Maingdangivelse for ingredienser

Den mingd av en ingrediens eller kategori

av ingredienser som anvinds vid

tillverkningen eller beredningen av ett

livsmedel ska anges om ingrediensen i friga

a) ingariilivsmedlets beteckning eller

b)

vanligtvis forknippas med

beteckningen av konsumenten

framhévs i markningen genom ord,
bild och grafik eller

dr nddviandig for att karaktérisera
livsmedlet och sirskilja det fran
varor som det skulle kunna forvixlas
med pa grund av sin beteckning
eller sitt utseende

Det dr exempelvis ett krav om namnet pé

ingrediensen ndmns i livsmedlets

beteckning och dr av sarskilt varde for

konsumenten.

S.

Nettokvantitet

For viatskor som 61 ska mdngden
anges i volymenheter, dvs. liter,
centiliter eller milliliter.

Om olet ar forpackat i
ytterforpackningar sa att man inte
kan se hur manga flaskor den
innehéller ska det framga péa
ytterforpackningen hur ménga
flaskor som forpackningen innehéller
samt varje flaskas mangd. Ser man
béde antalet flaskor och minst en
flaskas mirkning med méngd
behdver inte ytterforpackningen
maérkas med méngden.

Det finns regler om hur mycket
volymen far avvika frdn vad som
anges pa en vara. Detta finns
reglerat i STAFS 2017:1. Det faktiska
innehéllet hos en forpackning ska
maétas eller kontrolleras efter volym
och det finns tva alternativ for den
kontrollen.

Miétning av det faktiska innehallet.

3.
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Detta innebdr manuell bestdmning
av volymen i varje enskild
forpackning och dé ér inga negativa
avvikelser tillatna.

Kontroll av det faktiska innehallet.

Detta innebir bestdmning av
volymen av varoriett definierat
partimed hjdlp av ett dokumenterat
system for stickprovskontroll. Da ar
viss negativ avvikelse frdn angiven
volym tilliten. Exempel pa
stickprovskontroll (referensmetod)
och tabell 6ver tillitna negativa
avvikelser finns i STAFS 2017:1.
Datum for minsta hallbarhet

For 61 som har ldngre héllbarhet &n 3
manader men mindre én 18 manader
rdcker det med att skriva “Bést fore
utgdngen av ménad och ar”.

For 61 med ldngre héllbarhet &n 18
manader skriver man "Bést fore
utgdngen av ar”.

Datummérkningen ska vara i
foljande ordning: dag — manad — ar.
Alkoholhalt 6ver 10 volymprocent
behdver inget datum for minsta
héllbarhet.

Sérskilda villkor for

forvaring/anvindning

Information om hur 6let ska forvaras
ska framgé pa méirkningen. Det kan
till exempel st "Bor forvaras morkt
och svalt”.

Namn eller firmanamn och adress till

foretaget

Kontaktuppgifter till foretaget eller
livsmedelsforetagaren ska finnas pa
markningen. Ett telefonnummer eller
en webbadress godtas som
adressuppgift [ Sverige. Om olet ska

10.

QI (géller ej 61 med

alkoholhalt upp till

exporteras kan fullstindig
postadress kravas.
Alkoholhalten

Den faktiska alkoholhalten 6ver 1,2
volymprocent uttryckt i volym med
maximalt en decimal och foljas av
ordet % vol. och fir foregds av ordet
“alkohol”eller forkortningen “alk”.
Alkoholhalten ska bestimmas vid
+20 oC.

Tabellen nedan visar hur mycket
alkoholhalten tillats avvika fran vad
som star pd markningen. Géller ej 61
med alkoholhalt upp till och med 1,2
volymprocent alkohol.

Tillaten avvikelse
+/ -

1,2 volymprocent)

Ol KN-nummer

0,5 volymprocent

2203 00 och en
alkoholhalt som
inte Overstiger 5,5
volymprocent
alkohol

Ol med alkoholhalt 1 volymprocent
som Gverstiger 5,5
volymprocent

11.

Naringsdeklaration

For 61 med en alkoholhalt under 12

volymprocent ska det finnas en

ndringsdeklaration pa etiketten.

Naringsberdkningen ska anges per

100 ml.

Naringsdeklarationen ska innehélla:
e Fnergiviarde Kl/kcal

e Fett

e Varav méttat

e Kolhydrat

e Varav sockerarter

e Protein

38



Bilaga 1

e Salt

Undantaget fran kravet pé obligatorisk
néringsdeklaration enligt EU-férordning
1169/2011 bilaga V, punkt 19 dr Livsmedel,
dven hantverksméssigt framstéllda, som
tillverkare av sma méngder varor levererar
direkt till slutkonsumenter eller till lokala
detaljhandelsforetag som levererar direkt till
slutkonsumenter.

For berdkningen av dessa néringsdmnen

anvéinds foljande omrikningsfaktorer:

Naringsémne Energi

Kolhydrater 17kl/g — 4 kcal/g

Protein 17k)/g — 4 kecal/g

Fett 37kl/g—9kcal/g

Alkohol 29 kJ/g — Tkcal/g
5.

6. De deklarerade virdena ska vara
genomsnittsvirden som grundar sig
pa:

a) tillverkarens analys av livsmedlet,

b) en berdkning baserad pa de kinda
eller faktiska genomsnittsvirdena
for de ingredienser som anvinds,
eller

¢) en berdkning baserad pa allmént
faststéllda och godtagbara
uppgifter.

7. Oftast kan vardena berdknas utifran
faststéllda uppgifter.
Livsmedelsverkets
Livsmedelsdatabas kan anvidndas

som underlag vid berdkning.

Kaélla: Artikel 31.4 Férordning (EU) nr 1169/2011.

o Kom ihag
e Foljmérkningsreglerna.

e Se till att mérkningen inte ar
vilseledande sa kunden ldtt blir
lurad.

o Kontrollera att markningen ar ratt

vid etiketteringen.

Att gora vid brister
e Ritta till felet pd mérkningen.

e Felmairkta produkter dras tillbaka

fran marknaden.
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Sparbarhet och dterkallelse

Syftet med rutinen ar att livsmedelsforetagaren kan ange fran vem och till
vem en ravara, ingrediens eller ett livsmedel har levererats och har ett

system och forfarande for att pa b egaran kunna lamna denna information
till behorig myndighet. Livsmedlen ar lampligt méarkta for att underiétta

o sparbarheten och att livsmedel som inte uppfyller lagstiftningens krav kan
dras tillbaka fran marknaden (artikel 18 och 19 i férordning (EG) nr

18/2002.

Foreskrivna markningsuppgifter finns pa férpackade livsmedel (artikel 1

(EU) nr 1169/2011)

Sparbarhet

Spéarbarhet betyder att man har kontroll pa
vart ifrdin man kopt in ravaror,
forpackningsmaterial, kemikalier och vrigt
till sin produktion samt att veta till vem man

levererat firdiga produkter.

Test avsparbarhet

Sparbarheten bor testas minst en gdng om
aret. Detta kan testas pa olika sétt. Syftet ar
att man ska sidkerstdlla att man hittar
tillbaka till ingdende ingredienser och
leverantdrerna av dessa. Man ska dven
kunna spéra till vem produkterna levererats.

Aterkallelse
Aterkallelse kan bli aktuellt d4 foretaget far

larm fran en leverantor att deras produkt
inte héllit rdtt kvalitet for vad som éar tillatet.
Det kan dven bero pé att en kund ldmnat in
ett klagomal som anses sé pass allvarligt att
foretaget inte anser det lampligt att ha
produkten pa marknaden lingre. Foretaget
kan ocksa sjalv upptédcka brister i produkten

och aterkalla den.

Kontakter vid aterkallelse

Vid aterkallelse kontaktas samtliga berérda
kunder for information om att ta bort varan
for forsdljning.

Behorig myndighet, oftast kommunen,
kontaktas. Genomgéng av flodet och
processerna for aktuell produkt kontrolleras
och ingdende ingredienser kontrolleras.
Héndelseforloppet dokumenteras.

o Kom ihag
e [ista leverantorer och kunder.

o Testa sparbarheten en gang om

aret.

e  GoOren punktlista som rutin for

aterkallelse.

Att gora vid brister
e Vid brist pa sparbarhet utreds

orsaken till varfor.

e Vid aterkallelse kontaktas
myndigheten och berdrda
kunder.

e Orsaken till det intrdffade utreds.

e Dokumentera hindelsen.
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Internrevision

Syftet med rutinen ar att se {ill att all dokumentation som beskriver de
forfaranden som utarbetats alltid ar  aktuell (artikel 5 i férordning (EG) nr

852/2004).

Genomgdng en gang per ar

En gang om aret bor verksamheten gé
igenom egenkontrollen och faroanalysen
med tillhdrande HACCP. Det &r ett sétt att
kontrollera att man arbetar enligt rutinerna
samt en genomgang av hur verksamheten
fungerat under senaste aret. Det 4r dven ett
sétt for verksamheten att {4 ett bevis pé att
egenkontrollen fungerar. Néar en dndring i
verksamheten sker, en ny utrustning kdps in
eller processen fordndras dr det ocksa bra
att ga igenom egenkontrollen och
faroanalysen med HACCP.

o Kom ihag

Gor en genomgang av
rutinerna i egenkontrollen 1
gang per ar.

Dokumentera

genomgangen.

Att gora vid brister

Rutiner som inte f6ljs eller
ar inaktuella forbattras eller

andras.

myndigheten och berdrda
kunder.

Orsaken till det intrdffade
utreds.

Dokumentera hindelsen.
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Dokumentation

Syftet med rutinen ar att uppratta dokumentation och journaler avpassade
for livsmedelsforetagets sforlek och art for att visa aft man utfort de

0 kontroller som dr avgorande for livsmedelssakerheten samt att spara dessa
och all annan dokumentation och journaler under lamplig tid (artikel 5 i

forordning (EG) nr 852/2004,).

Detta bordokumenteras

For ett smaskaligt bryggeri anser branschen
att foljande ska utforas och sparas:
- Kontrollpunkter i Bryggarprotokollet

- Protokoll internrevision
- Sparbarhetstest

Ovriga dokument som ska sparas:
- Foljesedlar

- Dokumentation pé
forpackningsmaterial som kommer i
kontakt med livsmedel

- Analysresultat

- Dokumentation av utbildning

Dokumentation sparas

Hur linge dokumentationen ska sparas
beror pa hur linge det drdjer till det
producerade Glet forvintas att ha
konsumerats. Hallbarhetstiden pa dlet plus
en sédkerhetsmarginal p4 6 ménader ar
tillrdckligt.

o Kom ihag

Dokumentera allt enligt

denna rutin.

Spara rivarors tillhorande
dokumentation sé linge
rdvaror och producerat 61
pa ravarorna forvintas
finnas kvar p&4 marknaden.

Att gora vid brister

Om dokumentation saknas
eller inte utfors informeras
personal om att utfora
detta.
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HACCP

Livsmedelsforetagare ska inrétta, genomféra och upprétthalla ett
permanent foérfarande grundat pa HACCP- principerna om faroanalys och
kritiska styrpunkter (artikel 5 i férordning (EG) nr 852/2004).

HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Point)

Oversatt till svenska betyder HACCP
faroanalys och kritiska styrpunkter. Det dr en
metod for att sékerstélla att man har gétt
igenom alla eventuella faror
(mikrobiologiska, kemiska, fysikaliska och
allergener) i varje steg i produktionen fran
mnkop till forsdljning. Syftet med HACCP éar
att fokusera verksamhetens kontroller till de
mest kritiska momenten och ge foretagaren
en trygghet iatt produktionen dr under
kontroll. HACCP kan dven vara en hjélp {or
kontrollmyndigheten att f bevis pa att
foretaget har kontroll pa produktionen i

verksamheten.

Branschens HACCP

Denna HACCP grundar sig pa de
erfarenheter och den kunskap som
Foreningen Sveriges Oberoende Bryggerier
har om hantverksmassig bryggning av 61pa
ett sméskaligt bryggeri. Faroanalysen borjar
med inkdp och slutar med transport. Denna
faroanalys tar inte med méltning av korn.
Foljer man de grundliggande
hygienreglerna i denna riktlinje och har
liknande ravaror och liknande process
behdver man inte géra en egen faroanalys.
Man kan anvidnda sig av denna for att veta
vilka farorna &r och vilka styrpunkter som ar
kritiska och ddrmed viktiga att ha kontroll

pa.

Produktbeskrivning
En HACCP bérjar alltid med att beskriva

produkten utifrdn ravaror och recept. Olika
ravaror och recept kan innebéra olika faror.
Se sidan 38—40.

Flodesschema

Ett flodesschema beskriver samtliga steg i

produktionen schematiskt. Se sidan 41.

Faroanalys

Ifaroanalysen gar man sedan igenom varje
ravara och steg i produktionen for att ta
hénsyn till eventuella faror och ser till att ha
atgirder som forebygger, undanrdjer eller
minimerar dessa faror till en acceptabel niva.
Idenna faroanalys har vi bara tagit hinsyn
till de vanligaste radvarorna som dr aktuella
for 6lproduktion. Vid anvdndning av andra
ravaror maste egen riskbeddmning utforas.
Se sidan 42—-44.

Kontrollpunkter

I Branschriktlinjerna har det identifierats
négra viktiga kontrollpunkter. Dessa
kontrollpunkter finns samlade itabellen pa
sidan 45 och 46 med forslag pa hantering. Vi
rekommenderar att eventuella avvikelser i
dessa kontrollpunkter dokumenteras for
framtida kvalitetsarbete.
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Produktbeskrivning 61

Generell beskrivning

Nedan foljer en generell beskrivning av hur
O0lkan bryggas pa ett smaskaligt bryggeri.

Ingredienser

Ol framstills framforallt av ingredienserna

kornmalt, rafrukt, vatten, jist och humle.

Malt och rafrukt

Malt tillverkas framfor allt av korn men kan
dven framstéllas pa andra sddesslag. Rafrukt
ar alla 6vriga oméltade extraktgivare som
anviands. Detta dr basen i 0let. Malten
innehéaller enzymer som ar avgoérande under
miskningen for att ge néring at jisten. Olets
farg och en stor delav dess doft och smak

kommer fran malten.

Foto: Jorgen Wissman

Jast

Beroende pa vilken typ av 6l marska

brygga anvander man olika jastsorter. Jasten

omvandlar sockret i malten till alkohol.

Humle

All humle kan anvandas som bitter smak
och aromgiva. Traditionellt avses med
bitterhumle en humlesort med hdg
alfasyrahalt och aromhumle en med lag
alfasyrahailt.

Foto.: Jorgen Wissman

Andra orter, bar och kryddor

Ol kan smakséattas med manga olika 6rter
och kryddor bland annat pors, malért, tistlar,
brannasslor, kamomill, humle, algort, enbar,
tranbar, ingefara och kaneManga av dessa
orter har en antibakteriell effekt vilket skulle
kunna gora 6let mer hallbart.

Maskning

Hel malt krossas eller sa anvands redan
krossad malt. Malten blandas med
tempererat vatten i maskkarl eller
vortpanna. Maskningen som nu startar styr
vilken alkoholhalt slutprodukten kommer att
halla beroende pa vilken mangd malt man
har i forhallande till vatten. Temperaturen pa
blandningen hdjs i olika steg i och med att
de enzymer man vill aktivera kraver olika
temperaturer. Starkelsen omsatts nu till
enkla sockerarter som jasten sedan kan
anvanda i jasningsprocessen.
Temperaturerna kan till exempel vara +64 °C
30 minuter och +68 °C 30 minuter.
Processen avslutas med en kort
temperaturhgjning, sa kallad rast, pa 5
minuter vid +75 °C for att inaktivera
enzymerna.
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Lakning

Vid méskningens slut silas blandningen for
att skilja restmalten med skaldelar frdn den
sé kallade sotvorten. Detta kan utforas iett
silkar eller genom ett galler i méaskkarlet.
Den bortsilade restmalten kallas for drav
och kan anvéndas till djurfoder. For att fa ut
sd mycket vort som madjligt ur malten sa
skoljs, eller palakas, som det dven heter,
draven med hett vatten som héller ca +75
°C.

Vortkokning och
humletillsdttning

Sotvorten hettas upp och kokasien till tva
timmar. Under tiden tillsdtts humle iflera
omgangar beroende pa vilken doft och
beska man 6nskar. Nar humlen kokas frisdtts
dmnen som bidrar till en konserverande

effekt pa produkten.

Klarning och kylning

Nar sotvorten kokat klart finns humle- och
proteinrester som inte ska vara kvar vid
jasningen utan silas bort. Sedan kyls vorten

ned till en temperatur som ar ldmplig for

aktuell jasningsprocess. Produkten kallas nu

for stamvort.

Jasning
Det finns tre olika vedertagna metoder for
jasning av 6l: 6verjasning, underjdsning samt

spontanjdsning.

1. Overjist 61, dven kallad varmjist,
mnebdr att jasningen sker vid
relativt hog temperatur, ca +12 °Ctill
+ 24 °Coch att jasten flyter upp till

ytan vid jdsningen avslutning.

2. Underjést 61, dven kallad kalljést,
mnebdr att jasningen sker vid
relativt lag temperatur, +8 °C till + 12
°Coch att jasten sjunker ned till
botten vid jisningens avslutning.

3. Spontanjést 6l innebér att man inte
tillsdtter ndgon jést utan att man
anviander den sé kallade husfloran
for att genomfora jasningen, detta
innebir att dven bakterier ar
delaktiga ijdsningsprocessen. For
Ovrigt liknar spontanjasning overjast
oL

Vid jisning pumpas stamvdrten over till ett
jaskar och blandas hiar med jasten. Mangden
jast som tillsdtts beror pa vilken jist som
anviands. Syre kan tillsdttas for att fa
jastcellerna att komma igédng snabbare med
jasningen. Sedan pagéar jasningen dnda tills
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allt socker som jasten kan anvidnda &r
forbrukad. Sjdlva jasningsprocessen kan
indelas itva delar, primirjidsning och

sekundéirjisning.

Primidrjisning

Primédrjasning dr den forsta jasningen som
pégar mellan 4 och 10 dagar. Nér dlet jist
klart ligger jdsten som ett skam dverst pé
ytan for 6verjast och spontanjist 6l och pa
botten av jiaskaret for underjést 6l. Jisten
tas nu bort. Grondlet kyls ned till ndra 0 C
och pumpas 6ver till mognadslagringstankar
eller kan tappas direkt pa fat eller flaska.
Mognadslagringen tar ungefir 2-5 veckor
beroende pa Olsort och alkoholstyrka och
Olet far hir den mogna smaken och den

klara firgen.

Sekundidrjdsning

Traditionell sekundérjisning innebér att den
sista delen av jiasningen sker under mycket
lag temperatur, nira 0 °C.

Tappning och etikettering

Olet tappas pé flaskor, burkar eller fat och
etiketter sétts pé flaskorna eller fatet.

Lagring och transport

Forpackade lador och fat med 611lagras i kyl
fram till transport eller himtning av kund.
Hallbarheten varierar pa 61 beroende pa
sort, det dr dock vanligt med en
héllbarhetstid pad 6 manader till ett ar.
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Flodesschema

10. Drav till djurfoder eller manniskofoda

19. Skdljning flaskor

1. Inkdp

2. Varumottagning

3. Lagring

4. Rengéring av utrustning

5. Krossning av malt

7. Médskning

8. Lakning

11. V6rtkérning

13. Kylning

14. Qverféring vort till jastank

16. Jdsning

17. Overférening till lagringstankar

18. Kylning

20. Tappning

21. Etikettering

22. Packning

23. Lagring

24. Transport

6. Tillsdttning av vatten

9. Tillsattning av vatten

12. Tillsdttning humle

15. Tillsattning jast och eventuellt 02
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Faroanalys rdvaror

Ravara Halsofara Férebyggande Atgérd CCP

Vatten Kemikalier Kommunalt vatten ska kontrolleras av kommunen. Egen brunn har ett faststallt Nei
Fekal férorening med bakterier, virus och parasiter egenkontrollprogram for provtagning och analys av vattnet. Vortkokning )

Malt Allergener Markning av allergen pa etikett Nej

Leverantorsforsakran pa att ravaran uppfyller gallande regler. Kontrollera vid osakerh

DON, Ockratoxin, Pesticider kadmium . . .. ..
t.ex. ravara fran okanda leverantorer.

Bacillus cereus

Akrylamid Kvalitetskrav pa ravaran vid inkdp. Vortkokning Nej
Bacillus cereus
Humle \(S)?olsmt:)igij”r: RS Kvalitetskrav pa ravaran vid inkdp. Upphettning i process Nej
Mykotoxiner
Pesticider Kvalitetskrav pa ravaran vid inkdp. Nej
Orter & kryddor Allergener Markning av allergen pa etikett Nej
Pesticider Kvalitetskrav paravaran vid inkop. Nej
Bacillus cereus
\(S)?olsmt:)igijl: RS Kvalitetskrav pa ravaran vid inkdp. Upphettning i process Nej
Mykotoxiner
Allergener Kvalitetskrav pa ravaran vid inkdp. Nej
Rafrukt Allergener Kvalitetskrav pa ravaran vidnkop. Nej
DON, Pesticider Kvalitetskrav pa ravaran vid inkdp. Kontrollera vid osékerhet. Nej

Bacillus cereus, Salmonella, EHEC, Campylobacter, Shigella,
Listeria, monocytogenes, Norovirus, Hepatit Airus, Kvalitetskrav pa ravaran vid inkép. Upphettning i process. Nej
Vattenburna parasiter

Inga kadnda halsofaror Nej

Jast Nej
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Faroa

Hante

nalys Process

ringssteg

Héalsofara

Forebyggande Atgird

1.

10.

1.

Inkdp

Varumottagning

Lagring av ravaror samt
férpackningsmaterial i direkt
kontakt med produkten.

Krossning av malt

Rengdring av utrustning

Tillsattning vatten

Méskning

Lakning

Tillsattning vatten

Drav till djurfoder eller
ménniskoféda

Vértkokning

Kemikalierester, mogeltoxiner, sjukdomsframkallande
mikroorganismer, traflisor, glas.

DON. Pesticider

Trasiga forpackningar. Mo gel. Felaktiga varor.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer fran skadedjur. Mo geltillvaxt
p.ga.fukt. Kontaminering, nedsmutsning frin omgivningen.

Mogel p.ga. fukt i maltkornen, oren krossutrustning, nedsmutsning
fran omgivningen.

Rester av rengéringsmedel

Sjukdomsframkallande mikroorganismer och kemikalier i vattnet.
Orena slangar.

Tillvixt av sjukdomsframkallande mikroorganismer p.ga. otillricklig
uppvarmning.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer och kemikalier fran oren
utrustning, slangar.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer och kemikalier i vattnet.
Orena slangar.

Tillvixt av sjukdomsframkallande mikroorganismer och
kontaminering av kemikalier och omgivningen om fel forvaring.

Kemikalier fran orent vatten i dngpannan.

Staller kvalitetskrav pa ravaror av leverantorerna.

Stdller kvalitetskrav pa ravaran.
Kontrollera vid osékerhet

Rutin f6r varumottagning foljs.

Rutin for skadedjur foljs.
Lagringsutrymmet &r torrt och rent.
Rengoringsrutin foljs.
Forpackningar forvaras skyddade

Lukta och titta pa kornen vid pafyllning av kross. Rengdringsrutin
for utrustning och lokaler foljs.

Noggranna rengdringsrutiner.
Stickprovvisa pH-tester for att verifiera rengdringsrutinerna

Rutin for vatten foljs. Rengdringsrutiner for utrustning foljs.

Kontroll av temperatur for olika temperaturraster for 6nskad
maltningseffekt.

Rengoringsrutin foljs samt titta sa att utrustningen ser ren ut och
forvaras sa att den drren.

Rutin for vatten foljs. Reng6ringsrutiner for utrustning foljs.

Dravet tas om hand och foérvaras enligt rutin.

Rutin for vatten foljs.

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

Tillsattning humle

Kylning

Overféring vért till jastank

Tillsattning jast och eventuellt o 2

Jasning

Overféring till
mognadslagringstankar

Kylning

Skéljning av flaskor

Tappning

Etikettering

Packning
Lagring

Transport

Sjukdomsframkallande mikroorganismer, mogel. Kemikalier,
bekdmpningsmedelsrester.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer frén utrustning och
varmevaxlare.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer frdn personal eller oren
utrustning.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer
p.g.a.oren jist, syrgas, utrustning eller personal.

Sjukdomsframkallande bakterier frin omgivning och personal.
Acetaldehyd vid ofullstdandig jasningsprocess

Sjukdomsframkallande bakterier frin omgivning och personal.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer eller kemikalier fran otét
kylutrustning.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer frdn personal. Glassplitter
fran trasiga flaskor

Sjukdomsframkallande mikroorganismer fran personal. Glassplitter
fran trasiga flaskor
Allergener inte angivna pa etikett

Sjukdomsframkallande bakterier p.g.a.
otéta korkar.

Inga faror.

Inga faror.

Rutin f6r inkdp, varumottagning och lagring foljs. Lukta och titta
pé humlen innan tillséttning.

Rutin for personlig hygien och rengdring foljs.

Rutin f6r personlig hygien och rengdring foljs.

Rutin for inkdp, varumottagning, rengdring och personlig hygien
foljs.

Rutin for personlig hygien och rengdring foljs.
Sakerstall fullstdandig jasning.

Rutin for personlig hygien och rengéring foljs.

Rutin for underhall foljs.

Hygienrutiner f6ljs. Flaskor och korkar kontrolleras fore tappning
vid misstanke om glassplitter och andra orenheter skoljs flaskan
fore tappning.

Hygienrutiner f6ljs. Flaskor och korkar kontrolleras fore tappning
vid misstanke om glassplitter och andra orenheter skoljs flaskan
fore tappning.

Etikett kontrolleras sa informationen ar korrekt vid start av
etikettering

Vid packning kontrolleras att korkar sitter ordentligt pa.

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej
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Nagra viktiga processteg och forslag pa hantering

Hanterings -
steg

Révaror

Varumottagning

Rengdring av
utrustning

Skéljning av
flaskor

Tappning

Markning

DON
Pesticider

DON
Pesticider

Rester av
rengdringsmedel

Glassplitter.

Glassplitter fran
flaska som gatt
sonder.

Allergener

Kritisk gréns

DON <1250pg/kg
Pesticider <0,01
mg/kg

Analysprotokoll for
varorna finns
innan eller vid
leverans.

Inga
rengdringsmedel
finns kvar efter
rengdring.

Inga glassplitter
finns i flaskorna.

Det férekommer
inget glassplitter
fran trasiga
flaskor.

Korrekt markning
med samtliga
allergener
utmarkta med
avvikande typsnitt

Foérebyggande atgard

Vad

Staller kvalitetskrav pd
rdvaran att det ska
vara under
gransvardet.

Kontrollerar
analysprotokoll/
certifikat sd att
analysresultateten ar
under gransvardet.

Kénna med fingrarna
om det finns lutrester
kvar, stickprovsvisa
pHtester for att
kontrollera att
tillrdcklig skoljning
gjorts.

Staller kvalitetskrav p&
flaskor.

Forvarar flaskor i
emballage fram till
anvéandning sd att
risken for att flaskorna
gar sénder och
glassplitter hamnar i
flaskorna undviks.

Det finns personal
nérvarande under
tappningsprocessen.

Kontroll p& innehdll vid
varje bryggtillfalle.

Nar

Vid inkop.

Vid leverans-
tillfallet eller
innan leverans.

Efter varje
rengdring.

Vid inkdp.

Vid forvaring av
flaskor p&
anlaggningen.

Vid tappning.

Kontroll vid
etikettering mot
byggprotokoll

Vem

Kvalitetsansvarig.

Kvalitetsansvarig/den som tar

emot varorna.

Kvalitetsansvarig/rengdringsan

svarig

Inkdpsansvarig/
kvalitetsansvarig.

Kvalitetsansvarig/

tappningsansvarig

Kvalitetsansvarig/
tappningsansvarig

Korrigerande atgard
Vad Vem

Om inte kvalitetskrav ar stéllda gors
detta av kvalitetsansvarig.

Leverantdren kontaktas om

inget protokoll/certifikat medfoljer
leverans eller p& annat satt skickats
innan leverans. Om gransvdrdena
Overskridits kontaktas leverantoren och
varor som levererats skickas tillbaka.

Ytterligare rengdring utfors tills inga
rengdringsmedelsrester finns kvar.

Trasiga flaskor returneras till
leverantdr.

Flaskor skoljs i de fall nar flaskorna
forvarats pd ett s&dant satt att det
funnits risk for att de kunnat utsattas
for glassplitter.

Flaskor som bedéms kunnat fa
glassplitter i sig plockas bort av
kvalitetsansvarig /tappningsansvarig.

Oversyn av allergener i produktionen
och spérbarhet genom
produktionskedjan.

Verifiering
Vad Nar Vem

Uppfdljning av
inkdpsrutin och av
rdvaror utfors av
kvalitetsansvarig vid
revision.
Uppfdljning av
varumottagningsrutin
och

analysprotokoll/
certifikat av
kvalitetsansvarig vid
revison.

Uppfdljning av
rengdringsrutin och
pHtester av
kvalitetsansvarig vid
revision.

Uppfdljning av
inkdpsrutin for flaskor
och skéljningsrutin av
flaskor av
kvalitetsansvarig vid
revision.

Uppfoljning av
tappningsrutin av
kvalitetsansvarig vid
revision.

Uppfdljning av
maérkningsrutin av
kvalitetsansvarig

Dokumentation
Var Vem

Leverantdrsavtal sparas i
avsedd parm av
kvalitetsansvarig.

Analysprotokoll/ certifikat
sparas i avsedd parm av
kvalitetsansvarig.

Kontrollrapport av
pHtester sparas i avsedd
parm av
kvalitetsansvarig/
utférare av testet.

Kontrollrapport av
skoljning av flaskor
sparas i avsedd parm av
kvalitetsansvarig.

Kontrollrapport av
tappning sparas i avsedd
parm av
kvalitetsansvarig.
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For att sjalv kunna gora en faroanalys pa

Riskmatris steg idin tillverkningsprocess kan man ta
Konsekvens . . .
hjélp av en riskmatris. Anvind den som ett
cep cep cep ccp verktyg for att beddma relevansen av en
Katastrofal § Kritick grund- § Kritick gruand- § Kritick grand- | Kritick grand- . . .
C forutsittning || frntsittning | Frutsittning | frutsStining fara vid ett specifikt steg i
Gnindvl Gnimd-l ll_rnmd— G"Emﬂ'.
Srxiiiog | ity ) bty | ose produktionsflddet. Vikten av faran ska
G - - bestimmas i forhdllande till sannolikheten
Kritisk | B Kritisk grund- | kritick grund- | Kritisk grund- o
B | _H_ | cuisstining | forutasiniog | Seutsstining att faran uppstar och konsekvensen om
i e Grumd- Grund- Grund- o .
5 forusitining | frutsitiming | frutsatining den uppstar. Sannolikheten och
konsekvensen ska beddmas separat men
s o 1N I G Grond- Grund- kombinationen av dessa avgdr om faran ar
: ! relevant refer | frutsittning | farutsittning . .
relevant och bestdms sedan av var i
"""""" T el 3 2 matrisen den dr placerad.
Osannnlik Salkam Ihiznd Odfta
(> no &r) [ESTE 1] (1 dr—1 enan)) [« 1 mdm
Sanmalikhet
Konsekvens

Konsekvensen av en fara ska bedomas sa hér:

Marginell (A) — om faran skulle finnas i produkten och konsumtion orsakar ingen eller mycket
lindrig sjukdom. Fysisk och/eller kemisk paverkan som orsakar lindriga skador.

Kritisk (B) — om faran finns i produkten och konsumtion kan orsaka personskada eller lindrig
sjukdom - tex.lag feber, krikning, magont eller diarré. Fysisk och/eller kemisk paverkan som
orsakar skador.

Katastrofala (C) — om faran finns i produkten och konsumtion kan orsaka allvarlig personskada
(feber, krikning, diarré, skador pa nervsystemet, koma eller dodsfall.) Fysisk och/eller kemisk

péverkan som orsakar allvarliga skador.

Sannolikhet

Sannolikheten for att faran ska beddmas sa har:

Osannolikt (1) — (>10 ar): Det anses osannolikt att faran upptrader. Tidigare kunskap och
erfarenhet kan faststélla att faran upptrader mindre &dn var tionde éar.

Séllan (2) — (I-10 ar): Det anses sannolikt att faran upptrader. Tidigare erfarenhet fran farans
upptradande eller varningar for denna mojlighet frin externa aktdrer.

Ibland (3) — (lar-Iman.): Det anses sannolikt att faran upptrader. Tidigare erfarenhet av att faran
upptriader, eller att atgdrder vidtagits for att forhindra farans upptrddande minst en gang per ar.
Externa organ kan ocksé ha infort lagstiftning for att sékra att forebyggande atgiarder infors for
att styra faran.

Ofta (4) — (<Imaén): Det anses extremt sannolikt att faran upptrider. Tidigare erfarenhet av att
faran upptriader, eller att atgérder vidtagits for att forhindra farans upptrddande. Externa organ

kan ocksa ha infort lagstiftning for att sidkra att forebyggande atgéirder infors for att styra faran.
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