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Inledning branschriktlinjerna

Inledning

Alla branschorganisationer har mgjlighet att
gora branschriktlinjer som ett stod till
foretagarna inom branschen.
Branschriktlinjen maste uppfylla
lagstiftningens krav, men kan stalla hogre
krav an livsmedelslagstiftningen om
branschen sa vill.

Det ska da tydligt framga vad som &r
lagkrav och vad som ar branschens
rekommendationer. Det ar inte obligatoriskt
att folja denna branschriktlinje om man ar
ett smaskaligt bryggeri eller medlem i
Foreningen Sveriges Oberoende
Smabryggerier utan endast en
rekommendation fran branschen hur man
kan gora.

Foretagare som inte féljer branschriktlinjen
maste visa kontrollmyndigheten hur de pa
annat satt uppfyller malet, som ar sakra
livsmedel.

Som foretagare kan denna branschriktlinje
anvandas pa flera satt. Som ny féretagare
kan det vara en hjalp att snabbt fa en
forstaelse for vilka krav som stalls pa en
livsmedelféretagare med ett smaskaligt
bryggeri. En redan etablerad féretagare kan
anvanda den som ett komplement till ett
redan framtaget egenkontrollprogram.

Livsmedelslagstiftningen bygger pa
flexibilitet, vilket gor att det finns manga
sdtt att uppna god livsmedelshygien och
livsmedelssdkerhet pd. Som féretagare kan
man valja manga olika vdgar for att na dit.
Oavsett hur man gér maste man kunna visa

for myndigheten att det ar ett bra satt som
resulterar i sdkra livsmedel.

Tillgangliga for alla
Branschriktlinjen kommer att finnas

tillganglig for alla pa Livsmedelsverkets
webbplats “Branschriktlinjer”.

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

Malgrupp och syfte

Malgruppen fér denna branschriktlinje ar
framst de 102 medlemmar i FGreningen
Sveriges Oberoende Smabryggerier. Den
kan dven med fordel anvandas fér andra
foretag som brygger 6l i mindre skala och
med hantverksmassiga metoder.

Syftet med denna branschriktlinje ar att
vara en hjalp for féretagarna att uppfylla de
krav som stélls pa dem enligt
livsmedelslagstiftningen. Den ska dven vara
en hjdlp fér myndigheten som kontrollerar
foretagen for att fa en 6kad samsyn pa just
denna bransch och ha méjlighet att géra en
mer likvardig beddmning nationellt.

Ansvarig for innehallet

Ansvarig for denna branschriktlinje ar
Foreningen Sveriges Oberoende
Smabryggerier. 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 fér Féreningen Sveriges
Oberoende Smabryggerier.



Smabryggerier

Ansvarig for framtagandet av
branschriktlinjen fér Féreningen Sveriges
Oberoende Smabryggerier ar foreningens
styrelse som bestar av:

o  Erik Frithiof (ordférande), Hyllie Bryggeri

e Johan H&kansson, Angél

e Daniel Granath, Poppels Bryggeri

e Hans Skan, Wermlands Brygghus

e Christoffer Ljunggren, Klackabackens
Bryggeri

e Jonas Kandefeldt, Nykoping Brewing
Company

e Philip Hafstad, Svartbergets Fjallbryggeri

e  Christian Figved, AKiA Brygghus

e Anette Palsson, Grastorps Bryggeri/Lilla Edet
Bryggeri

Medlemsbryggerierna i foreningen har fatt
mojlighet att Iamna synpunkter pa denna
branschriktlinje. Upprattandet av
branschriktlinjen har utforts av Karin
Bergkvist, HS Konsult AB
Hushallningsséllskapet.

Reviderad 2020 av Claes Wenersson,
Qvanum Mat & Malt och Cecilia Faktus,
Lokalproducerat i Vast.

Upplagg och
uppdateringsrutiner

Denna branschriktlinje inleds med ett
avsnitt som handlar om hur det kan vara att
brygga 6l pa ett smaskaligt bryggeri samt
hur man kan géra nar man vill starta denna
typ av verksamhet. Darefter kommer ett
avsnitt om dokumentation over
forfattningar och lagstiftningar som berér
denna branschriktlinje samt definitioner
hamtade ur lagstiftningen. Slutligen finns
ett exempel pad egenkontrollprogram med
grundlaggande hygienrutiner f6ljt 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 dr Féreningen Sveriges
Oberoende Smabryggerier. Uppdatering
kommer att ske minst vart femte ar och vid
behov.



Smaskaligt bryggeri

Stora 6l - Sma bryggerier

Som en motreaktion till den mycket
omfattande storleksrationalisering inom
bryggerinaringen som skett fran 1960-talet
och fram till Sveriges EU- intrade 6kar idag
antalet smaskaliga bryggerier
explosionsartat. Konsumentens intresse for
andra kvaliteter, nya och gamla smaker,
aromer och metoder &r stort och skapar
mojligheter fér engagerade och dynamiska
producenter.

Hantverk med tradition

Definitionen Smaskaligt bryggeri ar inte
alldeles tydlig. | ett EU-perspektiv kan ett
bryggeri med en arlig produktionsvolym
upp till 20 miljoner liter klassas som
smaskaligt. Har i Sverige &r en ibland anvand
niva 3 miljoner liter. En viktig parameter for
smaskaligheten ar sjalva hantverket.
Manniskan ar fortsatt en mycket viktig del i
sjdlva framtagandet av produkten. Ofta

finns specifika mervarden som ravaror med
sarskilda egenskaper, till exempel ursprung,
kulturhistoriska, arom, processtekniska osv.
Smaskaligheten ger av sjalvklara
anledningar endast tillgang till begrdansade
delar av marknaden med de férdelar och
begransningar det innebar. En av de allra
viktigaste férdelarna ar den diversitet som
de olika producenterna bidrar med. En
utomordentligt viktig sak som dven EU-
forordning (EG) 178/2002 betonar. Motsatt
kan smaskaligheten komplicera inspektioner
t.ex. fran livsmedelskontrollen dd den stora
variationen av ravaror, processteknik,
traditionella metoder osv. krdver en stor
flexibilitet i bedomningen men ocksa stor
kunskap hos producenten.

Styrelsen for FGreningen Sveriges
Oberoende Smabryggerier, genom Claes
Wernersson.



Starta smaskaligt bryggeri

Ansvar

Som livsmedelsforetagare och ansvarig for
produktionen av 6l pa ett bryggeri har man
vissa skyldigheter enligt livsmedelslag-
stiftningen. Dessa ar bland annat att se till
att livsmedel uppfyller lagstiftningens krav i
alla stadier av produktions-, bearbetnings-
och distributionskedjan, att uppfylla krav pa
redlighet och sparbarhet, att dra tillbaka
livsmedel, att informera konsumenter och
att informera samt samarbeta med
kontrollmyndigheten.

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

Anmalan till
Kontrollmyndigheten

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

Blanketten fylls i med uppgifter om
verksamheten dar bland annat
omfattningen av produktionen ingar.
Blanketten ska undertecknas av
livsmedelsféretagaren och skickas tillbaka
till myndigheten. Myndigheten skickar ut en

bekraftelse pa registreringen av bryggeriets
verksamhet inom kort. Har det inte kommit
nagot beslut inom 14 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 pd produktionens
omfattning samt myndighetens timtaxa i
aktuell kommun. Myndigheten kommer nu
att planera foér en kontinuerlig kontroll
framover pa bryggeriet. Kontrollbesoket kan
vara féranmalt eller oanmalt eller enbart for
att utfora provtagning pa produkterna.
Forsta besoket brukar vara féranmalt. Vid
forsta kontrollbestket ar det bra att berdtta
om de rutiner verksamheten har, hur
produktionen gar till och vilka risker som
finns i verksamheten. Besdket kommer att
protokollféras och en kontrollrapport
skickas ut efter besdket.

Egen brunn

Har anldaggningen en egen brunn for
vattenforsérjningen av bryggeriets
verksamhet, ska detta ocksa anmalas till
kontrolimyndigheten.
Kontrollmyndigheterna brukar ha sarskilda
blanketter for registrering av
dricksvattenanlaggningar. Myndigheten tar
ut en avgift dven for denna registrering. |
avsnittet om egenkontroll i denna
branschriktlinje finns mer om rutiner fér
vatten.



Egenkontroll

Alla som bedriver ett livsmedelsforetag ska
ha nagon form av egenkontroll.
Egenkontrollen bestar av tva delar,
grundldaggande hygienregler samt
faroanalys med HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Point). I bilaga 1 och 2 finns
exempel pa hur egenkontrollen kan se ut.
Detta exempel pa grundldggande
hygienregler och faroanalys med HACCP ar
riktlinjer for hur branschen rekommenderar
att bryggerier skapar rutiner inom de olika
omradena i sin egenkontroll. Dessa riktlinjer
kan ersattas av egna rutiner om man anser
att riktlinjerna inte stammer med hur den
egna verksamheten bedrivs.

Inget krav pa att alla rutiner
maste vara dokumenterade

Det finns inget krav pa att egenkontrollen
maste vara dokumenterad. Ar man ensam
eller endast nagra fa personer i
verksamheten arbetar man ofta nara
varandra och stammer muntligt av rutiner
kontinuerligt. Vissa rutiner kanske kanns bra
att ha nedskrivna. Det kan bero pa att vissa
moment utfors sallan sa de ar svara att
komma ihag eller bara for att det kdnns

tryggt. Ar man manga i verksamheten &r det
ofta lampligt med dokumenterade rutiner sa

att det inte ska uppsta oenighet kring hur
ett moment ska utforas.

Anlaggningens lokaler

Nér det ar dags att starta ett smaskaligt
bryggeri maste man hitta en lamplig lokal
for att producera 6l. Kanske ar det ett
Overtaget bryggeri som star fardigt for att
borja direkt eller sa kanske det &r en
anldaggning dar allt beh6ver byggas upp fran
borjan. Det kanske finns behov av
renovering eller att det beh&ver goras
forandringar i en redan befintlig lokal for att
passa for just den verksamhet som
foretagaren tankt sig.
Livsmedelslagstiftningen staller vissa krav
pa hur en lokal ska vara utformad dar
livsmedel produceras. Vissa krav dr absoluta
och andra inte. Absoluta krav maste
uppfyllas pa det satt lagtexten anger, men
for icke absoluta krav finns det en flexibilitet
kring hur de kan uppfyllas.
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Flodet i lokalen

Det rekommenderas av branschen att
flédena, det vill sdga ordningen for de olika
momenten i produktionen, sker |6pande
fran en lokal till en annan utan att behéva
passera eller korsa ett, for just detta
moment, smutsigare utrymme. Om lokalen
inte har denna mojlighet till Idpande flode,
gar det att uppvdga detta med bland annat
tydliga rutiner, utbildning och medvetenhet
hos personalen. Olika moment med olika
hygieniska risker kan ske i samma lokal pa
avskild tid, bara man ser till att rengéring
utfors mellan de olika momenten. Tappning
av Ol ar 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:

e Beredningslokaler dar ravaror och fardig
produkt hanteras 6ppet.

e Allmanna lokaler dar ravaror och fardig
produkt hanteras och lagras i slutna
férpackningar och utrymmen sasom
lagerlokal, kemikalieforrad,
transportmedel och personalutrymmen
mm.

Lattstadade lokaler

Lokalerna ska vara andamalsenliga och latta
att stdda sa att det blir Iatt att halla rent
vilket skapar goda férutsattningar for god
livsmedelshygien. Lokalens utformning, hur
stor den ar, placering, inredning och
utrustning dar av betydelse fér rengérings-
rutinerna i egenkontrollprogrammet. Ju
svarare att stada desto tydligare rutiner. All
utrustning som kommer i kontakt med
livsmedel ska uppfylla kraven i
lagstiftningen om material i kontakt med
livsmedel.

Ventilation

Det ar viktigt att det finns tillrackligt med
ventilation i lokalen sa att det inte blir
fuktigt. Hog luftfuktighet kan leda till
problem med mdgel och annan luftburen
smitta. Bra ventilation ska vara anpassad
efter lokalens anvandning och dven
regelbundet rengéras och underhallas med
filterbyte mm.

Lokalerna ska vara taliga

Golv, vdggar, tak och utrustning ska tala att
rengdras och dven i vissa fall desinficeras.
Det ar lampligt med ljusa och slata ytor for
att se och halla rent lattare. P ytor med
ojamnheter och trasiga delar pa utrustning
forsvaras effekten av rengoringen, vilket gor
att bakterier ldttare kan fa faste.
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Personalutrymmen och toalett

Det ska finnas mojlighet for personalen att
byta om fran privata klader till arbetsklader i
nagot utrymme i lokalen. Mer om detta star
i rutinen for personlig hygien.

Toaletterna far inte vara direkt forbundna
med utrymmen dar livsmedel hanteras
Oppet. Var uppmarksam pa att ventilationen
ska vara utformad pa ett sadant satt att luft
fran toaletterna inte sprids till utrymmen dar
livsmedel hanteras.

Belysning

Belysningen i lokalerna ska vara god. Detta
innebar att den ska var tillracklig for de olika
arbetsmomenten i de olika utrymmena. Det
finns inget krav pa att lampor maste ha
skyddskapor, men saknas det ska det finnas
rutin for hur man gor ifall glaset pa en lampa
gar sonder. Det vill sdga avbryter
produktionen, tar bort eventuella livsmedel
eller ravaror dar glas kan ha hamnat samt
rengor noggrant i lokalen dar glaset
hamnade.

Uppackning av varor

Varor som kommer i ytteremballage
behdver en avskild plats for att kunna av-
emballeras. Finns inte mojligheten till en
avskild plats kan man skilja det i tid fran
ovrig produktion.

Da ytteremballage tas in i lokalen ska det
kontrolleras och vid behov rengéras sa att
det inte f6r med sig smuts in i lokalen.

Utrymme for stadutrustning
och rengoéringsmedel

Stadutrustning bor férvaras pa angivna
platser antingen i lokalerna for dagligt stad
eller i separat stadforrad for 6vrig
stadutrustning. Tank pa att hdanga upp eller

pa annat satt se till att stadutrustningen latt
kan torka, sa det inte blir en fuktig plats for
bakterier att trivas i. Rengéringsmedel ska
férvaras atskilt fran livsmedel sa risk for
sammanblandning undviks.

Avlopp med ratt konstruktion

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

Majlighet till handtvatt

| lokalerna ska det finnas mdjlighet till
handtvatt med tval och lamplig
torkanordning. Det &r inte alltid nédvandigt
att ha speciella handtvattstall utan
handerna kan tvdttas i en vattenho.

Produktion av ekologiskt ol

Vill man marka 6len som ekologisk eller att
den innehaller ingredienser som &r
ekologiska sa ska man anmala sig till ett
godként kontrollorgan och Iata sitt foretag
omfattas av kontroll. Godkanda
kontrollorgan for ekologisk produktion finns
listade pa Livsmedelsverkets hemsida.

Den ekologiska produktionen och kontrollen
av denna regleras genom forordning EG
834/2007, ekologisk produktion och
markning av ekologiska produkter och
forordning EG 889/2008, ekologisk
produktion, markning och kontroll. Regler
for import av ekologiska produkter finns i
férordning EG 1235/2008. P3
Livsmedelsverkets hemsida finns
branschriktlinjerna for ekologisk produktion.

Grundregeln for ekologiska livsmedel ar att
man ska anvanda 100% ekologiska
ingredienser av jordbruksursprung. Man kan
ansoka hos Livsmedelsverket om tillfalligt

12



tillstand att fa anvanda hogst 5%
konventionella ingredienser. En
forutsattning ar att det inte finns ekologiska
ingredienser att tillgg, i ratt mangd eller av
ratt kvalitet.

Om man inte kommer upp i 95% ekologiska
ingredienser av jordbruksursprung finns
anda mojlighet till ingrediensmarkning, dven
om man inte far kalla produkten som sadan
for ekologisk.

Det finns vissa ravaror som man inte
behdver anséka om tillstand for, da de

anses som att de inte gar att producera
ekologiskt idag. Dessa finns listade i bilaga
IX férordning (EG) nr 889/2008.

13



Lagstiftning och litteratur

Lagar och férordningar

Nastan alla regler om livsmedel ar

utarbetade inom EU och galler inom hela EU.

Det finns regler av manga olika slag:

1. EU-forordningar som antagits av
Europeiska unionens rad och
Europaparlamentet och som galler som
svensk lag.

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

3. Livsmedelsverkets foreskrifter som
finns publicerade i Livsmedelsverkets
forfattningssamling, LIVSFS.

EU-beslut som i vissa fall arbetas in i
Livsmedelsverkets foreskrifter, eller som
foreskrifterna hanvisar till.

Foto: Jorgen Wissman

Lagar och forordningar som
beroér branschriktlinjen

Som producent maste man dven férhalla sig
till féljande:

e Livsmedelslagen (2006:804).

e Livsmedelsférordningen (2006:813).

e Forordning (EG) nr178/2002 om sdkerhet.

e Forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien.

e Forordning (EU) nr 834/2007 och nr
889/2008 om ekologisk produktion.

e Forordning (EG) nr1332/2008 om
livsmedelsenzymer.

e Forordning (EG) nr1333/2008 om
livsmedelstillsatser.

e Forordning EG) nr1830/2003 om markning
av livsmedel framstallda av genetiskt
modifierade organismer.

e Forordning (EG) nr1924/2006 om
ndringspastadenden och halsopastdenden.

e Forordning (EG) nr1925/2006 om tillsdttning
av vitaminer och mineraler.

e Forordning (EG) nr1935/2004 om material
avsedda att komma i kontakt med livsmedel.

e Forordning (EU) nr10/2011 om material och
produkter av plast som ar avsedda att
komma i kontakt med livsmedel.

e Forordning (EG) nr 2065/2003 om rékaromer.

e Forordning (EG) nr 2074/2005 om
tillampningsatgarder for vissa produkter
undantagna delar av férordningen (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 LVSFS 1993:20
om identifikationsmarkning av
livsmedelspartier

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

Alkohollag (2010:1622).

STAFS 2017:1 Swedacs foreskrifter om
fardigforpackade varor

Litteratur

Fobos (Férbundet 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
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Definitioner

Anlaggning - Varje enhet i ett
livsmedelsforetag, Forordning (EG) nr
852/2004 om livsmedelshygien.

Aromer - Produkter som:

1. Inte dr avsedda att konsumeras som
sadana och som tillfors livsmedel for att
ge eller forandra lukt och/eller smak.

2. Framstallts fran eller bestar av foljande
kategorier: aromamnen,
romberedningar, varmereaktionsaromer,
rékaromer, 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
anvéndning i och pa livsmedel.

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

Behorig myndighet - Den centrala
myndighet i en medlemsstat som har till
uppgift att se till att kraven i denna
forordning efterlevs, eller varje annan
myndighet till vilken den centrala
myndigheten har delegerat den uppgiften,
Forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien. For smabryggerier ar det
oftast den kommunala milj6- och
halsoskyddsmyndigheten eller motsvarande.

Datum for minsta héllbarhet for ett
livsmedel Den dag fram till vilken

livsmedlet vid ratt forvaring har kvar sina
sarskilda egenskaper, Forordning (EU)
1169/2011 om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna.

Dricksvatten - Vatten som uppfyller kraven
i Livsmedelsverkets féreskrifter (SLVFS
20017:30) om dricksvatten.

Ekologisk produktion - Anvandning av
produktionsmetoder som 6verensstammer
med de regler som faststalls i Forordning
(EG) nr 834/2007 om ekologisk produktion
och markning av ekologiska produkter.

Etikett - Varje paskrift, marke, illustration
eller annan beskrivning som aterges i skrift,
tryck, stencil, pragling, relief eller stampel
pa en forpackning eller behallare som
innehaller livsmedel eller som fasts pa
dessa, Forordning (EU) 1169/2071 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation
till konsumenterna.

Flexibilitet - De krav som finns i
forordningarna ska tillampas fé6r manga olika
typer av verksamheter, fran stora
industriella anlaggningar som hanterar
kansliga livsmedel, till sma butiker som
endast hanterar férpackade livsmedel. |
lagtexten skapas utrymme for flexibilitet
genom uttryck som exempelvis “ndr det ar
nédvandigt” och “nar sa ar lampligt”. Kraven
kan endast i vissa fall och i viss man
anpassas till verksamhetens storlek och art,
dock far livsmedlet inte bli halsofarligt eller
otjanligt. Fororaning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien.
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Foto: Jorgen Wissman

God tillverkningssed (GMP) - Att tillverka
livsmedel, pa det sdtt 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 tillverkningssed nar det
galler material och produkter avsedda att
komma i kontakt med livsmedel.

Grundldggande hygienregler - De
planerade atgarder som
livsmedelsféretagaren infort i sin
verksamhet for att sakerstdlla att livsmedel
inte blir skadliga for hdlsan. Grundldaggande
hygienregler ar: utbildning, personlig
hygien, vatten, skadedjur, rengdring,
utformning och underhall av lokaler och
utrustning, temperatur, mottagning och
avfall. De planerade dtgarderna for
respektive grundldaggande 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 sdkerstalla att livsmedel inte
blir skadligt for halsa. Férordning (EG) nr
852/2004 om livsmedelshygien.

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 den fardiga
varan, om an i annan form; restprodukter
ska inte anses vara ingredienser. Forordning
(EU) 1169/2011 om tillhandahaéllande av
livsmedelsinformation till konsumenterna.

Inslagning/innerforpackning - Dels
placering av livsmedel i en férpackning eller
behallare i direkt kontakt med livsmedlet i
fraga, dels sjdlva férpackningen eller
behallaren. Forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien.

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

Kritisk styrpunkt (CCP) - Ett steg vid vilket
styrning kan inforas och ar nédvandigt for
att forebygga eller undanréja en halsofara
eller reducera den till en acceptabel niva.

Likvardig - Nar det galler olika system,
deras formaga att ge samma slutresultat.
Fororaning (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 rimligen kan forvantas att
fortdras av manniskor. Livsmedel inbegriper
dricksvatten, drycker, tuggummi och alla
dmnen som avsiktligt tillforts livsmedlet
under dess framstadllning, beredning eller
behandling. Férordning (EG) 778/2002 om
allménna princijper och krav for
livsmedelslagstiftning.

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

Livsmedelstillsats - Varje dmne som
normalt inte i sig konsumeras som ett
livsmedel och som normalt inte anvands
som en karakteristisk ingrediens i livsmedel|,
oavsett om det har ndgot naringsvarde eller
inte, och som liksom dess biprodukter 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. Forordning (EU)
1169/2011 om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna.

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

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

Mirkning - Ord, uppgift, varumarke,
madrkesnamn, illustration eller symbol som
géller ett livsmedel och anbringas pa
forpackning, dokument, meddelande,
etikett, ring eller krage som medféljer eller
avser sadant livsmedel. Férordning (EU)

1169/2071 om tillhandahdéllande av
livsmedelsinformation till konsumenterna.

Naringsamne - Protein, kolhydrat, fett,
fiber, natrium, vitaminer och mineraler som
fortecknas i bilaga Xl del A del 1i
Forordning EU) nr 1169/2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation
till konsumenterna, och dmnen som tillhor
eller &r bestandsdelar av en av dessa
kategorier. Férordning (EU) 1169/2071 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation
till konsumenterna.

Redlighet - Arlighet, ritt och riktigt.
Livsmedelsverkets vagledning om hygien,
2006-071-01.

Slutkonsument - Den slutliga konsumenten
av ett livsmedel som inte kommer att
anvanda livsmedlet som en del i ett
livsmedelsforetags verksamhet. Forordning
(EG) 778/2002 om allménna principer och
krav for livsmedelslagstiftning.

Synfilt - Samtliga ytor pa en férpackning
som kan ldasas ur en och samma synvinkel.
Forordning (EU) 1169/2071 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation
till konsumenterna.

Sdkra livsmedel - Livsmedel ska anses som
icke sakra om de kan antas vara skadliga for
halsan (omedelbara, kortsiktiga, Iangsiktiga
effekter pa halsan) och/eller otjanliga som
manniskoféda (genom férorening,
forruttnelse, férsamring eller nedbrytning).
Forordning (EG) 178/2002 om allmanna
principer och krav for livsmedelslagstiftning.

Traditionella produktionsmetoder - |
medlemsstaterna kan livsmedel framstallas i
enlighet med mangariga traditioner som har
visat sig vara sdkra dven om de inte ligger
helt i linje med vissa tekniska krav i
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Forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien.| riktlinjer till férordningen
star skrivet att férordningen erkanner
behovet av att uppratthalla dessa
traditionella produktionsmetoder, som dr
ett tecken pa Europas kulturella mangfald,
och tar darfér hansyn till den flexibilitet som
livsmedelsféretagen behdver.

Utsldppande pa marknaden - Innehav av
livsmedel for foérsaljning, inbegripet
utbjudande till férsaljning eller annan form
av 6verldtelse, kostnadsfri eller inte, samt
forsaljning, distribution och andra former av
overlatelse. Féroraning (EG) 178/2002 om
allménna princijper och krav for
livsmedelslagstiftning.

Vedertagen beteckning - En beteckning
som ar accepterad som livsmedlets
beteckning av konsumenterna i den
medlemsstat dar livsmedlet saluférs utan
att beteckningen behdéver ytterligare
forklaringar. Forordning (EU) 7169/2071 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation
till konsumenterna.

Ol - Med 6l avses dryck som framstéllts
genom jasning med torkat eller rostat malt
som huvudsakligt extraktgivande dmne. Ol
med en alkoholhalt som &verstiger 2,25 men
inte 3,5 volymprocent benamns folkél och 6l
med en alkoholhalt som 6verstiger 3,5
volymprocent benamns starkdl. Alkohollag
(2010:1622).

Foto: Jorgen Wissman
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Egenkontroll

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




Exempel Egenkontroll

21



Grundlaggande Hygienregler

Rutiner skapade av foretaget

Grundldaggande hygienregler ar ett antal
omraden med rutiner som beskriver hur
féretaget gor for att producera 6l pa ett
livsmedelshygieniskt sakert satt. Detta kallas
for GHP, god hygienpraxis och GMP, god
tillverkningssed. Rutinerna kan se olika ut for
olika féretag men anda uppfylla
livsmedelslagstiftningens mal om sdkra
livsmedel. De rutiner som féretaget arbetar
utifran ar de som galler pa just den specifika
anlaggningen med de forutsattningar som
finns for lokal, personal, ravaror, kunskap
mm. Noggrannhet I6nar sig alltid bade vad
galler att félja rutiner och dokumentation.

Egenkontrollens
grundlaggande hygienregler
ar:

e underhall

e personalens utbildning

e personlig hygien

e rengdring

e skadedjursbekdampning

e temperatur

e vattenkvalitet

e ink6ép och varumottagning

e avfall

e information, markning och redlighet

e sparbarhet och dterkallelse

e internrevision och dokumentation




Underhall

Syftet med rutinen ar att lokaler med dess inredning och utrustning samt

Lépande underhall

Lokaler, utrustning och transportfordon ska
underhallas s att de &r i gott skick.
Underhall ska ske I6pande och en grundlig
genomgang boér ske minst en gang om aret.
Vid reparation av lokaler, utrustning eller
transportfordon ar det viktigt att se till att
gora rent efterat. Felaktig anvandning och
lagring av smdrjmedel och kylmedel kan

leda till att produkter smutsas ned av dessa.

o Kom ihag

e  Varuppmarksam pa brister

fordon och containrar som anvénds for transport av livsmedel, kan hallas rena
och ar i gott skick, sd att fara inte uppkommer for att livsmedlen kontamineras
och att dess utformning mdjliggor god livsmedelshygien (bilaga /i, kapitel I-V,
till forordning (EG) nr 852/2004)

Kontroll av utrustning

Kontroll eller kalibrering av matinstrument
ska ske minst en gang om aret eller enligt
tillverkarens instruktioner for detta.

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

isvatten £ 0 C).
Att gora vid brister

e Tabort utrustning som &r trasig.

e  Skriv upp saddant som ska dtgardas langre fram.

®  Om service pa utrustning, spara rapporten.
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Personalens utbildning

Syftet med rutinen for personalens utbildning dr att personal som

o hanterar livsmedel har tillrickliga kunskaper i livsmedelshygien och
HACCP, som dr anpassade till deras arbetsuppgifter (Bilaga II, Kapitel X1,
till férordning (EG) nr 852,/2004)

Tillrackliga kunskaper

Livsmedelsféretagaren ansvarar for att se till o % tha
att all personal som jobbar med livsmedel i om thag

verksamheten har kunskap om

. . . . e Introducera ny personal i
livsmedelshygien i proportion till
egenkontrollen.

arbetsuppgifterna.

Anstalld personal ska fa en arlig repetition *  Repetera reglerna kring

. . livsmedelshygien med
av hygienrutinerna samt regelbundet o -
tillsvidareanstalld personal.

uppdateras genom utbildning i

. . e Informera om férandringar i
livsmedelshygien.

s g . . rutiner.
Vid férandringar i verksamhetens rutiner

e  Skriv upp de utbildningar

eller process ska personalen fa information
personalen gar.

och utbildning gadllande dessa forandringar
snarast.

Den person pa foretaget som ansvarar fér Att gora vid brister
HACCP analysen ska ha kunskaper om e  Fundera p& vad som &r orsaken
HACCP-principerna for att kunna ta fram till det intriffade.

HACCP-planer, verifiera och revidera dessa. e Informera och utbilda inom det

omradet som det brustit.

Foto: Jorgen Wissman
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Personlig Hygien

som vistas I lokaler dar livsmedel hanteras inte kontaminerar livsmedlen

e Syftet med rutinen dr att personal som hanterar livsmedel och personer

(Bilaga II, kapitel VIII, till forordning (EG) nr 852,/2004)

God personlig hygien

Alla som arbetar med livsmedel ska halla
god personlig hygien genom att folja de
rutiner som foretaget upprattat. Samma
regler ska galla for besdkare. Pa ett bryggeri
dar man delar in lokalerna i tva grupper
stdlls olika krav pa personlig hygien i dessa
olika utrymmen:
e Beredningslokaler dar ravaror och fardig
produkt hanteras 6ppet.

e Allméanna lokaler dér ravaror och fardig
produkt hanteras och lagras i slutna
férpackningar och utrymmen sasom
lagerlokal, kemikalief6rrad,
transportmedel och personalutrymmen
mm.

Allmanna Lokaler

| allmanna lokaler ska alla personer som
arbetar ddr med att hantera livsmedel iaktta
god personlig renlighet och bara lampliga
och rena klader.

Beredningslokaler

| beredningslokaler med pagaende 6ppen
hantering eller produktion ska:
1. Personal anvanda rena klader eller

skyddsklader och skor.

2. Hander tvattas med tval fore arbetets
borjan, efter toalettbesdk och vid behov.

3. Sarska tdckas pa lampligt satt.
4. Fortaring samt rokning inte forekomma.

5. Personal som dr eller misstanks vara bdrare
av en smittsam sjukdom informera ansvarig
person om detta och inte arbeta med
oférpackade livsmedel under
sjukdomsperioden.
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Omkladningsrum

Privata klader och arbetsklader ska forvaras
skilt fran varandra. Rena arbetskldder och
skor kan t.ex. forvaras i ett skdp. Privata

kldder kan hdangas upp pa krokar i
omkladningsrummet och skor férvaras pa en
hylla.

Handtvattstall

Det ska finnas mdjlighet att tvatta handerna
fore och under arbete i beredningslokalen.
Det finns inget krav pa ett separat handfat
utan handerna kan tvattas i en diskho eller
liknande. Detta far inte medfora
nedsmutsning av oférpackat livsmedel|,
utrustning eller annat som redan &r rent.
Tvattstallets placering behdver inte vara i
samma rum utan kan finnas i ndra anslutning
till rummet. Om sa ar fallet ska det vara
mdjligt att ta sig mellan dessa utrymmen
utan att behdéva ta i dorr eller handtag for
att ga till beredningslokalen. Branschen
rekommenderar starkt att handtvattstall
finns i beredningslokalen eftersom det ar
det basta av praktiska skal.

Personaltoalett

Det ska finnas en toalett avsedd att
anvandas for personal. Toaletten behdver
inte vara i samma byggnad som
livsmedelslokalen.

© Kom ihag

Skriv ned rutinerna for vikarier.

e Tvatta hander mellan olika moment.
e Jobbainte om du ar sjuk.

e Var extra noga med handhygien och
byte av klader om ndgon ar sjuk
hemma.

Att gora vid brister

e Informera om rutinen for berdrd
personal.

e  GOr en bedémning om det
intraffade kan paverka
livsmedelssakerheten.
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Rengoring

Syftet med rutinen dr att lokalen med dess inredning och utrustning,

regelbundet rengdrs och eventuellt desinficeras, sd att fara inte

o samt fordon och containrar som anvinds for transport av livsmedel,

uppkommer for att livsmedlen kontamineras (bilaga I, kapitel I -V, till

forordning (EG) nr 852,/2004).

Anpassad rengdring

Rengdring bestams till stor del av design,
konstruktion och hur hela infrastrukturen ser
ut i verksamheten. Lokaler, utrustning
(speciellt filter och fat) och transportmedel
ska rengéras i den omfattning som krdvs for
att god livsmedelshygien ska uppnas i de
olika utrymmena och momenteni
verksamhetens produktion. Rengdring ska
vara anpassad efter vad lokalen och
utrustningen anvands till och dven med
hansyn till den risk som finns for att sprida
smults till renare omraden. God ordning och
reda dar var sak har sin plats resulterar
oftast i att rengdring lattare kan utforas. Det
kan vara lampligt att goéra ett
rengdringsschema med instruktioner for de
olika omradena i verksamheten.

Allmanna lokaler

Lokaler dar endast ravaror och fardig
produkt hanteras slutna i sina férpackningar
ska rengoring ske regelbundet och efter
behov s3 att smuts fran dessa utrymmen
inte ansamlas och sprids vidare till dvriga
utrymmen.

Beredningslokaler

Lokaler dar beredning av ravaror sker samt
tappningslokal dar 61 hanteras 6ppet i
lokalen stéller hdgre krav pa rengéring och i

vissa fall desinfektion. Vissa delar av lokalen
och utrustningen rengors och desinficeras
bade fore och efter anvandning.

Redskap

Redskap som anvands dagligen i
produktionen kan férvaras i
beredningslokalen, men pa ett satt sa att de
inte paverkar mojligheten att halla rent.
Redskap som anvands i
livsmedelsproduktion ska vara avsedda for
detta andamal. Redskap ska forvaras sa att
de kan torka, vilket minskar risk for
bakterietillvaxt. Stadutrustning till toalett
anvands endast dar.

Rengoringsutrustning ska forvaras pa avskild
plats. Utrustning for rengdring i de allmanna
lokalerna kan dven anvandas i
beredningslokalerna men maste forst
rengdras noggrant och desinficeras.

Transportmedel

Vid transport av ravaror, fardig produkt eller
ovrigt material till och fran verksamheten
ska man se till att dessa inte smutsas ned
frdn omgivningen under transporten. Har
transportmedlet anvants for annat an
livsmedel fore transport av livsmedel ska
utrymmet dar livsmedel f6rvaras under
transporten kontrolleras ifall det behdver
rengoras forst.
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Handdisk

Nar handdisk sker ar det viktigt att
diskredskapen som diskborste och liknande
ar i gott skick. De ska inte féra smuts vidare
mellan redskap och utrustning. Anvand
lampligt rengdringsmedel och skdlj noga.
Lat det diskade lufttorka eller torka med

papper.
Lista pa rengdringsmedel
Samtliga rengdringsmedel som anvands i de
olika rengdringsstegen noteras for

sparbarhet. Produktdatablad finns latt
tillgangligt.

Kontroll av rengoéring

Det finns olika metoder for att kontrollera
om rengdringen fungerat effektivt. Vissa gar
snabbt att fa svar pa och ar oftast kemiska
metoder. Dessa passar att anvandas
kontinuerligt i produktionen. Kontroll av
bakterier med mikrobiologiska metoder tar
oftast 1-5 dagar att fa resultat fran. De
metoderna kan anvandas for att kontrollera
en ytas renhet fran ett tillfalle till ett senare
och visar da om rengéringen haller samma
status som for till exempel ett halvar sedan.

© Komihig

Ha rutiner for daglig- och
sdllanrengdring.

Skriv ned rengdringsrutiner.

Kontrollera att rengdéringen fungerar.

Att gora vid brister

Informera om rutinen for berord
personal.

GOr en beddmning om det intraffade
kan paverka livsmedelssakerheten.

Ytterligare rengdring och
utvdrdering av rengdringsrutiner.
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Skadedjur

skadeinsekter eller tamdjur (bilaga II, kapitel VI och IX, till férordning

e Syftet med rutinen &r att livsmedlen inte kontamineras av skadedjur,

(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 stangda under
produktion for att forhindra att skadedjur
tar sig in.

Om det anses nédvandigt kan man installera
fallor for att ha en kontinuerlig
skadedjursbekdampning. En skadedjursfirma
kan hjdlpa till med placering av fallor och val

av bekdampningsmetoder din anldaggning.

Férebyggande

En gang om aret &r lampligt att genomféra
en genomgdng med forebyggande
skadedjurskontroll. Skadedjursfirmor
genomfdr dven férebyggande
skadedjursarbete och kan ge rdd om
Iampliga indikatorer.

Om skadedjur upptacks

Da spar av skadedjur upptacks plockas de
ravaror bort och kastas. Platsen dar
skadedjur eller rester av skadedjur
upptackts rengdrs extra noga. Orsaken till
att skadedjur finns i lokalen utreds och
atgardas. Skadedjursbolag tillkallas om det
anses nédvandigt att kontrollera problemet

o Kom ihag

e  Hall dorrar och fonster
stangda under
produktion.

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

Att gora vid brister

e Kasta ravaror som
angripits av skadedjur.
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Temperatur

Syftet med rutinen dr att livsmedlen inte forvaras vid en temperatur som

av livsmedel ska géras pd ett sddant sitt att risken fOr tillvixt av patogena

0 kan medfora att hdlsofara uppstir. Kylkedjan fdr inte brytas. Upptining

mikroorganismer eller toxinbildning i livsmedel minimeras (Bilaga II,
Kapitel IX, till férordning (EG) nr 852,/2004).

Noga med temperaturen -
men inga krav

Processen for 6lproduktion ar beroende av
att vissa temperaturer uppnas och halls
under en viss tid for att tillverkningen av
Olet ska fa det forvdntade resultatet bade
avseende pa smak, lukt och alkoholhalt.

| och med att temperaturerna ar avgdrande
for resultatet pa den fardiga produkten sker
temperaturmatningar regelbundet under
hela processen. Det ar dock ingen
livsmedelshygienisk fara om dessa
temperaturer inte uppnas eftersom
temperaturerna dr avgorande for kvaliteten
pa 6let och darmed dven avgoérande fér om
Olet gar att salja.

Temperaturerna varierar beroende pa 6lsort
mm. F6ljande text ar exempel pa
temperaturer och tider fér bryggning av 6l
men det ar inte pa ndgot satt ett krav att
halla de temperaturer som finns i exemplet.

V7

/

Foto: Jorgen Wissman

Exempel pa temperaturer

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

Vorten kokas under ca 60 minuter.
Nedkylning av vorten sker 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 +12-24 °C.

Vid vildjdsning sker en spontanjdsning av
jdstsvampar och bakterier som kommer fran
omgivningen.

Innan tappning kyls dlet till ca +8 °C. Lagring
av Olet sker sedan fortsattningsvis vid ca
+4C.

o Kom ihag

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 ratt
temperatur erhalls.
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Vatten

det vatten som anvinds vid anldggningen (Bilaga II, kapitel VII, till

e Syftet med rutinen 4r att sdkerstdlla att livsmedel inte kontamineras via

forordning (EG) nr 852,/2004.)

Vatten av dricksvattenkvalitet

Det vatten som anvands i anlaggningen for
produktion av 6l ska uppfylla kraven i
dricksvattenfdreskrifterna SLVFS 2001:30. Ar
anlaggningen ansluten till ett kommunalt
vattenledningsnat ar det kontrollerat av
kommunen och kommunen ansvarar for
sakerheten fram till anlaggningens
vattenledningar tar vid. Kontrollera anda
alltid vattnet vid produktion sa att det ser
rent ut och inte luktar illa. Vattnet bor
analyseras 1 gang/ar mikrobiologiskt. Detta
for att sdkerstalla att vattenledningarna i
anlaggningen inte kontaminerar (smutsar
ned) vattnet. Ta garna prover pa olika
tappstallen. Som féretagare kan man ta in
kommunens resultat for vattnet. Det dr dven
bra att kontakta vattenverket sa att de vet
om att de levererar vatten till en
livsmedelsanlaggning.

Kranar, silar och munstycken rengors
kontinuerligt.

© xom ihag

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

Kontrollera varje 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 milj6- och halsoskyddskontor
(eller motsvarigheten).
Livsmedelsforetagaren lamnar in ett forslag
pa undersékningsprogram som uppfyller
kraven i dricksvattenforeskrifterna till
kontrolimyndigheten som sedan faststaller
undersokningsprogrammet.
Undersokningsprogrammet innehaller bade
kemiska och mikrobiologiska analyser pa
vattnet. Hur ofta provtagningen ska ske och
vilka parametrar som ska analyseras beror
pa hur mycket vatten som férbrukas samt

vilken kvalitet det &r pa ravattnet i brunnen.

Kontrollmyndigheten kontrollerar att
dricksvattnet uppfyller kraven i
dricksvattenforeskrifterna.

© Att gora vid brister

e Anvand inte vattnet.
e Utred orsak.

e Om nodvandigt, ta
vattenprover.

e Atgérdsplan bér finnas vid

eventuellt fororenat vatten.
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Inkop och varumottagning

Syftet med rutinen dr att sdkerstilla att rdvaror, ingredienser och andra
material som anvidnds vid bearbetning av livsmedel inte innehdller

parasiter, mikroorganismer, nedbrytningsprodukter, giftiga eller
frdmmande dmnen som kan medfdra att slutprodukten blir otjdnlig som

0 mdnniskoféda (bilaga II, kapitel IX, till forordning (EG) nr 852,/2004).
Samt att material som anvénds for inslagning och emballering inte utgor
en kdlla till kontaminering (bilaga II, kapitel X, till férordning (EG) nr
852,/2004) och att material som ska komma i kontakt med livsmedel ar
ldmpliga for detta (férordning (EG) nr 1935,/2004, foérordning (EG) nr
450,2009, forordning (EU) nr 10,2011, LIVSFS 2011:7).

Kvalitetskrav vid inkop

For att fa den 6nskade kvaliteten pa olet ar
det viktigt att fa ratt kvalitet pa ravarorna.
Vid inkdp ar det darfor viktigt att vara tydlig
med vilka krav man staller pa sin leverantor
samt vad som hander om kraven inte

uppfylls.

Kontroll vid varumottagning

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

Vid bristande kvalitet

Om man som kdpare dr tveksam till att
leveransen uppfyller de krav man stéllt pa
produkten kan man begadra ytterliga
underlag, t.ex. en extra provtagning, for att
fa bevis pa att produkten haller den kvalitet
man begart.

Om samma leverantér pa flera féljande
ganger levererar produkter som inte &r
tillfredstallande bér man som foretagare
Overvaga att byta leverantor. Det ar aven

lampligt att ndgon gang besdka de
leverantorer foretaget har for att sakerstalla
de krav man specificerat.

Material

Alla material som livsmedel forvaras i eller
kommer i kontakt med sasom 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 atféljas 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 forsakra sig om att
dessa material ar anpassade for detta.
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Lista pa leverantérer

For att halla koll pa var ifran de olika
ravarorna kopts in ar det viktigt att ha en
lista Over sina leverantdrer. Detta kravs dven
for att uppfylla kravet pa sparbarhet.

© xom ihig

Lista leverantorerna for att
ha koll pa sparbarheten.

Spara foljesedlar.

Att gora vid brister

Kontakta leverantor.

Ta inte emot varor av lagre
kvalitet dn bestallt.
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Avfall

indirekt kdlla till kontaminering (Bilaga I, kapitel VI, till forordning (EG)

e Syftet med rutinen dr att livsmedelsaviall inte utgdr en direkt eller

nr 852,/2004.)

Regelbunden tomning

Det avfall som uppkommer i anldaggningen
ska avldgsnas fran produktions- och
allmanna lokaler regelbundet, garna direkt
efter avslutad produktion. Det ska forvaras i
behallare som dr i gott skick och ltta att
rengora. Avfallet bor hamtas eller fraktas
bort innan det riskerar att smutsa ned
omagivningen och dra till sig skadedjur.

© Kom ihag

e Tom avfallsbehallare regelbundet.

Tatt for skadedjur

Behallare for avfall kan placeras i ett rum
som ar tatt sa att skadedjur inte kommer in.
| annat fall bor behallaren for avfall vara tat
och konstruerad pa ett sddant satt att
skadedjur inte kommer at avfallet i
behallaren. Avfallsbehallaren téms enligt
gallande regler i aktuell kommun.

e Se till att skadedjur inte kommer at avfallet dar det férvaras.

o Kommuner har olika krav nar det galler sortering av avfall. F6lj din kommuns

regler.

Att gora vid brister

e Informera om rutinen och tém avfallsbehallare
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Information, markning och redlighet

Syftet med rutinen dr att konsumenten inte vilseleds genom det sitt pd
vilket livsmedlen mdrks och presenteras (artikel VIII och XVI i forordning

o (EG) nr 178,/2002),

Foreskrivna mdrkningsuppgifter finns pd forpackade livsmedel (artikel I
(EU) nr 1169,/2011) samt i STAFS 2017:1

Forpackade livsmedel

Det finns krav pa hur fardigférpackade
livsmedel ska markas. Det yttersta ansvaret
har den som utformar markningen. Den som
sadljer fardigforpackade livsmedel ansvarar
for att markningen ar 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 férpackningar
vara minst 1,2 mm och pa sma férpackningar
0,9 mm, x-hojd, avstand 6 enligt bild nedan.
Med sma férpackningar menas de vars
storsta yta ar mindre dn 80 cm? Dessutom
ska volymen anges med teckenstorlek som
regleras beroende pa férpackningens volym
enligt STAFS 2017:1.

TgApl:)endix 3

Kaélla: Bilaga 1V, (EU) nr 1169,/2011.
Krav pa markning

Ol med en alkoholhalt under 1,2
volymprocent ska innehalla uppgifter pa

etiketten enligt sidan 36 och 37 utom punkt
9 om faktisk alkoholhalt.

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

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

Kartonger och fatol

Forslutna kartonger med markta 6lflaskor
for leverans eller 61 pa fat ska minst vara
markt med 6lets beteckning, bast fore-
datum, férvaringsanvisning samt
kontaktuppgifter till féretaget (punkt 1, 6, 7,
och 8 enligt listan p& nista uppslag). Ovriga
uppgifter enligt listan pa sidan 36 och 37 ska
finnas pa ett bifogat dokument. Detta
dokument ska lamnas 6ver senast vid
leveranstillfdllet om det inte redan skickats i
forvag.

Markning av fardigférpackad
ol

Foljande punkter ingar i markningskraven.
Observera undantagen som galler for
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produkter med alkoholhalt under och dver
1,2 volymprocent, samt kartonger och fatol
pa sidan 36.

1. Beteckning

Den vedertagna beteckningen 6l ska finnas
pa markningen. Markesnamn eller
fantasinamn far inte ersatta ordet 6l.

2. Ingredienser

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

3. Allergener

Ingredienser eller processhjalpmedel som
orsakar allergi eller intolerans eller som
harror fran ett sddant amne ska alltid finnas
med pa etikettens information. Lista pa
dessa finns i bilaga Il, férordning (EU)
1169/2011 om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna.
Allergener ska framhavas genom avvikande
stil pa texten i férhallande till 6vrig text,
exempelvis fetstilt, kursivt eller
understruket.

4. Mdngdangivelse for ingredienser

Den mangd av en ingrediens eller kategori
av ingredienser som anvands vid
tillverkningen eller beredningen av ett
livsmedel ska anges om ingrediensen i fraga

4.1 Ingar i livsmedlets beteckning eller
vanligtvis férknippas med beteckningen av
konsumenten

4.2 framhavs i markningen genom ord, bild
och grafik eller

4.3 ar nodvandig for att karaktarisera
livsmedlet och sarskilja det fran varor
som det skulle kunna forvaxlas med pa

grund av sin beteckning eller sitt
utseende

Det ar exempelvis ett krav om namnet pa
ingrediensen namns i livsmedlets
beteckning och ar av sarskilt varde for
konsumenten.

5. Nettokvantitet

For vatskor som 61 ska mangden anges i
volymenhet, dvs. liter, centiliter eller
milliliter. Om Glet ar forpackat i
ytterforpackningar sd att man inte kan se
hur manga flaskor de innehaller ska det
framga pa ytterforpackningen hur manga
flaskor som férpackningen innehaller samt
varje flaskas mangd. Ser man bade antalet
flaskor och minst en flaskas markning med
mangd behdver inte ytterférpackningen
markas med mangden.

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

5.1 Médtning av det faktiska innehallet.
Detta innebar manuell bestamning av
volymen i varje enskild forpackning och da
ar inga negativa avvikelser tillatna.

5.2 Kontroll av det faktiska innehallet.

Detta innebar bestamning av volymen av
varor i ett definierat parti med hjdlp av ett
dokumenterat system for stickprovskontroll.
Da ar viss negativ avvikelse fran angiven
volym tillaten. Exempel pa
stickprovskontroll (referensmetod) och
tabell 6ver tilldtna negativa avvikelser finns i
STAFS 2017:1.
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5.3 e-madrkning

Att e-marka en fardigférpackning ar frivilligt.

Det betyder att en tillverkare kan valja att
tillhandahalla varor med eller utan e-
markning. De krav som avser innehallets
mangd ar detsamma f6ér bada kategorierna
varor. e-madrket ar en typ av certifiering och
utgor en garanti for att forpackningen
uppfyller vad gdller mangd och markning.
Men for att fa anvdanda e-market maste en
forpackare 13ta ett ackrediterat
certifieringsorgan kontrollera produktionen.
Certifieringsorganet ska godkanna det
system som forpackaren har for att sjalv
kontrollera att alla e-markta varor uppfyller
kraven i foreskrifterna.

6. Datum for minsta hallbarhet

For 6l som har langre hallbarhet &n 3
manader men mindre dn 18 manader racker
det med att skriva “Bast fére utgangen av
manad och ar”.

For 6l med langre héllbarhet dan 18 manader
skriver man “Bast fore utgangen av ar”.

Datummarkningen ska vara i foljande
ordning: dag - manad - ar. Alkoholhalt 6ver
10 volymprocent behdver inget datum for
minsta hallbarhet.

7. Sarskilda villkor for

forvaring/anvandning

Information om hur 6let ska forvaras ska
framga pa markningen. Det kan till exempel
sta “Bor férvaras morkt och svalt”.

8. Namn eller firmanamn och adress till
foretaget

Kontaktuppgifter till féretaget eller
livsmedelsféretagaren ska finnas pa
markningen. Ett telefonnummer eller en
webbadress godtas som adressuppgift i

Sverige. Om &let ska exporteras kan
fullstandig postadress kravas.

9. Alkoholhalten

Den faktiska alkoholhalten 6ver 1,2
volymprocent ska uttryckas i volym med
maximalt en decimal och féljas av ordet %
vol. Alkoholhalten far féregas av ordet
"alkohol” eller férkortningen “alk”.

Alkoholhalten ska bestammas vid +20 oC.

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

Ol (géller ej 61 med
alkoholhalt upp till 1,2

Tilldten avvikelse +/-
volymprocent)

Ol KN-nummer 2203 00
och en alkoholhalt som
inte Gverstiger 5,5
volymprocent alkohol

0,5 volymprocent

Ol med alkoholhalt som
Overstiger 5,5
volymprocent

1 volymprocent

10. Naringsdeklaration

For 61 med en alkoholhalt under 1,2
volymprocent ska det finnas en
naringsdeklaration pa etiketten.
Ndringsberdkningen ska anges per 100 ml.

Néringsdeklarationen ska innehalla:

e Energivarde KJ/kcal
o Fett

e Varav mattat

e Kolhydrat

e Varav sockerarter
e Protein

e Salt

Undantaget fran kravet pa obligatorisk
ndringsdeklaration enligt EU-férordning
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1169/2011 bilaga V, punkt 19 ar livsmedel,
dven hantverksmassigt framstallda, som
tillverkare av sma mangder varor levererar
direkt till slutkonsumenter eller till lokala
detaljhandelsforetag som levererar direkt till
slutkonsumenter.

For berakningen av dessa naringsamnen
anvands féljande omrakningsfaktorer:

Naringsamne Energi

Kolhydrater 17 kJ/g - 4 kcal/g

Protein 17 kJ/g - 4 kcal/g
Fett 37 kJ/g - 9 kcal/g
Alkohol 29 kJ/g - 7 kcal/g

De deklarerade vardena ska vara
genomsnittsvarden som grundar sig pa:

o tillverkarens analys av livsmedlet

e en berdkning baserad pa de kdnda eller
faktiska genomsnittsvardena for de
ingredienser som anvands, eller

e en berdkning baserad pa allmant
faststallda och godtagbara uppgifter.
Oftast kan vardena beraknas utifran
faststallda uppgifter. Livsmedelsverkets
Livsmedelsdatabas kan anvandas som
underlag vid berakning.

Kaélla: Artikel 314 Férordning (EU) nr 1169,/2011.

© Kxom ihag

Folj markningsreglerna.

Se till att markningen inte
ar vilseledande sa att
kunden inte blir lurad.

Kontrollera att
markningen ar ratt vid
etiketteringen.

Att gora vid brister

Ratta till felet pa
markningen.

Vid allvarliga fel aterkallas
produkter fran
marknaden.
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Sparbarhet och aterkallelse

Syftet med rutinen &r att livsmedelsforetagaren kan ange frdn vem och

till vem en rdvara, ingrediens eller ett livsmedel har levererats och har

ett system och forfarande for att pd begiran kunna limna denna

information till behorig myndighet. Livsmed|en dr Idmpligt mérkta for
6 att underlitta spdrbarheten och att livsmedel som inte uppfyller
lagstiftningens krav kan dras tillbaka frdn marknaden (artikel 18 och 19 i

forordning (EG) nr 178 /2002.

Foreskrivna mdrkningsuppgifter finns pd forpackade livsmedel (artikel 1

(EU) nr 1169,/2011)

Sparbarhet

Sparbarhet betyder att man har kontroll pa
varifran man kopt in ravaror,
férpackningsmaterial, kemikalier och 6vrigt
till sin produktion samt att man vet till vem
man levererat sina fardiga produkter.

Test av sparbarhet

Sparbarheten bor testas minst en gang om
aret. Detta kan testas pa olika satt. Syftet ar
att man ska sdkerstdlla att man hittar
tillbaka till ingdende ingredienser och
leverantorerna av dessa. Man ska dven
kunna spara till vem produkterna levererats.

Aterkallelse

Aterkallelse kan bli aktuellt d3 féretaget far
larm fran en leverant6r att deras produkt
inte hallit forvantad kvalitet. Det kan dven
bero pa att en kund lamnat in ett klagomal
som ar sa pass allvarligt att féretaget inte
anser det lampligt att ha produkten pa
marknaden langre. Féretaget kan ocksa sjalv
upptacka brister i produkten och aterkalla
den.

Kontakter vid aterkallelse

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

Behdrig myndighet, oftast kommunen,
kontaktas. FIodet och processerna for
aktuell produkt kontrolleras och ingdende
ingredienser kontrolleras. Hindelseforloppet
dokumenteras.

o Kom ihag

e Lista leverantorer och kunder.

e Testa spdrbarheten en gang
om aret.

e GOr en punktlista som rutin for
aterkallelse.

Att gora vid brister

e Vid brist pa sparbarhet utreds
orsaken.

e Vid aterkallelse kontaktas
myndigheten och berérda
kunder.
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Internrevision

forfaranden som utarbetats alltid dr aktuell (artikel 51 forordning (EG) nr

0 Syftet med rutinen &r att se till att all dokumentation som beskriver de

852/2004)

Genomgang en gang per ar

En gang om aret bor verksamheten ga
igenom egenkontrollen och faroanalysen
med tillhérande HACCP. Det dr ett satt att
kontrollera att man arbetar enligt rutinerna
samt en genomgang av hur verksamheten
fungerat under senaste aret. Det &r dven ett
sdtt for verksamheten att fa ett bevis pa att
egenkontrollen fungerar. Nar en andring i
verksamheten sker, en ny utrustning képs in
eller processen férandras ar det ocksa bra
att ga igenom egenkontrollen och
faroanalysen med HACCP.

© xom ihag

GOr en genomgang av
rutinerna i egenkontrollen
en gang per ar.

Dokumentera
genomgangen.

Att gora vid brister

Rutiner som inte fdljs eller
ar inaktuella forbattras eller
andras.

Myndigheten och berérda
kunder kontaktas.

Orsaken till det intraffade
utreds.
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Dokumentation

Syftet med rutinen &r att upprdtta dokumentation och journaler

utfort de kontroller som dr avgorande for livsmedelssékerheten samt att

e avpassade for livsmedelsforetagets storlek och art for att visa att man

spara dessa och all annan dokumentation och journaler under limplig tid

(artikel 5 i forordning (EG) nr 852,/2004).

Detta bor dokumenteras

For ett smaskaligt bryggeri anser branschen
att féljande ska utfdras och sparas:

- Kontrollpunkter i Bryggarprotokollet
- Protokoll internrevision

- Sparbarhetstest

Ovriga dokument som ska sparas:

- Foljesedlar

- Dokumentation pa foérpackningsmaterial
som kommer i kontakt med livsmedel

- Analysresultat

- Dokumentation av utbildning

Dokumentation sparas

Hur lange dokumentationen ska sparas
beror pa hur lange det drojer till det
producerade 6let forvantas att ha
konsumerats. Hallbarhetstiden pa olet plus
en sakerhetsmarginal pa 6 manader ar
tillrackligt.

© Kom ihag

Dokumentera allt enligt
denna rutin.

Spara ravarors tillhnérande
dokumentation sa lange
ravaror och producerat 6l
pa ravarorna forvantas
finnas kvar pa marknaden.

Att gora vid brister

Om dokumentation saknas
eller inte utfors ska detta
korrigeras. Personalen
informeras om kravet pa
dokumentation.
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|E:—Jroanalys
och HACCP

NY/,

"Livsmedelsforetagare ska inratta,
genomfora och uppratthalla ett
permanent férfarande grundat pa
HACCP-principerna om faroanalys
och kritiska styrpunkter”

L4
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HACCP

permanent forfarande grundat pd HACCP-principerna om faroanalys

0 Livsmedelsféretagare ska inrdtta, genomfora och upprétthilla ett

och kritiska styrpunkter (artikel 5 i forordning (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 sdkerstalla att man har gatt
igenom alla eventuella faror
(mikrobiologiska, kemiska, fysikaliska och
allergener) i varje steg i produktionen fran
inkdp till férsaljning. Syftet med HACCP ar
att fokusera verksamhetens kontroller till de
mest kritiska momenten och ge féretagaren
en trygghet i att produktionen dr under
kontroll. HACCP kan dven vara en hjalp for
kontrollmyndigheten att fa 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 hantverksmadssig bryggning av 6l pa
ett smaskaligt bryggeri. Faroanalysen borjar
med inkdp och slutar med transport. Denna
faroanalys tar inte med maltning av korn.
Foljer man de grundlaggande
hygienreglerna i denna riktlinje och har
liknande ravaror och liknande process
behdver man inte gora en egen faroanalys.
Man kan anvanda sig av denna for att veta
vilka farorna ar och vilka styrpunkter som ar
kritiska och darmed viktiga att ha kontroll

pa.

Produktbeskrivning

En HACCP borjar alltid med att beskriva
produkten utifran ravaror och recept. Olika
ravaror och recept kan innebéra olika faror.
Se sidan 45-47.

Flodesschema

Ett flodesschema beskriver samtliga steg i
produktionen schematiskt. Se sidan 48.

Faroanalys

| faroanalysen gar man sedan igenom varje
ravara och steg i produktionen fér att ta
hansyn till eventuella faror och ser till att ha
atgarder som férebygger, undanrojer eller
minimerar dessa faror till en acceptabel niva.
| denna faroanalys har vi bara tagit hansyn
till de vanligaste ravarorna som ar aktuella
for 6lproduktion. Vid anvandning av andra
ravaror maste egen riskbedémning utféras.
Se sidan 49-51.

Kontrollpunkter

| Branschriktlinjerna har det identifierats
nagra viktiga kontrollpunkter. Dessa
kontrollpunkter finns samlade i tabellen pa
sidan 52 med forslag pa hantering. Vi
rekommenderar att eventuella avvikelser i
dessa kontrollpunkter dokumenteras for
framtida kvalitetsarbete.
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Produktbeskrivning ol

Generell beskrivning

Nedan féljer en generell beskrivning av hur
o6l kan bryggas pa ett smaskaligt bryggeri.

Ingredienser

Ol framstélls framst av ingredienserna
kornmalt, rafrukt, vatten, jast och humle.

Malt och rafrukt

Malt tillverkas framfor allt av korn men kan
dven framstallas av andra sadesslag. Rafrukt
ar alla 6vriga omaltade extraktgivare som
anvands. Detta ar basen i 6let. Malten
innehaller enzymer som ar avgérande under
maskningen for att ge niring at jasten. Olets
farg och en stor del av dess doft och smak
kommer fran malten.

Foto: Jorgen Wissman

Jast

Beroende pa vilken typ av 6l man ska
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 hég
alfasyrahalt och aromhumle en med l3g

alfasyrahalt.

Foto: Jorgen Wissman

Andra oérter, bar och kryddor

Ol kan smaks&ttas med manga olika &rter
och kryddor, bland annat pors, malért,
tistlar, brannasslor, kamomill, humle, dlgort,
enbadr, tranbadr, ingefira och kanel. Manga 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. Mdskningen som nu startar styr
vilken alkoholhalt slutprodukten kommer att
halla beroende pa vilken mangd malt man
har i férhallande 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, pd 5
minuter vid +75 °C for att inaktivera
enzymerna.
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jasningen utan silas bort. Sedan kyls vérten
ned till en temperatur som ar lamplig for
aktuell jasningsprocess. Produkten kallas nu

for stamvort.

Jasning
Lakning Det finns tre olika vedertagna metoder for
Vid maskningens slut silas blandningen fér jasning av &l: Gverjasning, underjdsning samt
att skilja restmalten med skaldelar fr&n den spontanjdsning.
sd kallade sotvorten. Detta kan utféras i ett 1. Overjast 81, dven kallad varmjast,

silkar eller genom ett galler i maskkarlet. innebar att jasningen sker vid relativt

Den bortsilade restmalten kallas for drav hég temperatur, ca +12 °C till + 24 °C och

och kan anvandas till djurfoder. For att fa ut att jasten flyter upp till ytan vid

sa mycket vort som maojligt ur malten sa jasningens avslutning

skoljs, eller palakas, som det dven heter, o o -
2. Underjast 6l, aven kallad kalljast, innebar

att jasningen sker vid relativt l1ag

draven med hett vatten som haller ca +75

< temperatur, +8 °C till + 12 °C och att
Vortkokning och jasten sjunker ned till botten vid
humiletillsattning jasningens avslutning.

Sotvorten hettas upp och kokas en till tva 3. Spontanjist 6l innebér att man inte
timmar. Under tiden tillsatts humle i flera tillstter ndgon jast utan att man
omgangar beroende p4d vilken doft och anviander den s& kallade husfloran for
beska man dnskar. Nar humlen kokas frisatts att genomféra jasningen, detta innebér
dmnen som bidrar till en konserverande att dven bakterier &r delaktiga i
effekt pa slutprodukten. jdsningsprocessen. For évrigt liknar
Klarning och kylning spontanjdsning overjast o6l.

Nar sotvorten kokat klart finns humle- och Vid jsning pumpas stamvérten dver till ett

proteinrester som inte ska vara kvar vid jaskar och blandas har med jasten. Mangden
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jast som tillsatts beror pa vilken jdst som Tappning och etikettering
anvands. Syre kan tillsattas for att fa

jastcellerna att komma igang snabbare med

Olet tappas pa flaskor, burkar eller fat och

etiketter satts pa flaskorna eller fatet.
jdsningen. Sedan pagar jasningen anda tills

allt socker som jasten kan anvdnda ar
forbrukat. Sjalva jasningsprocessen kan
indelas i tva delar, primdrjdsning och

sekundarjdsning.

Lagring och transport

Forpackade lador och fat med 6l lagras i kyl
fram till transport eller hamtning av kund.
Hallbarheten varierar pa 6l beroende pa
sort, det ar dock vanligt med en
hallbarhetstid pad 6 manader till ett ar.

Primarjasning

Primarjasning ar den forsta jasningen som
pagar mellan 4 och 10 dagar. Nar élet jast
klart ligger jasten som ett skum Gverst pa
ytan for 6verjast och spontanjast 6l och pa
botten av jaskaret fér underjast 6l. Jasten
tas nu bort. Grénolet kyls ned till ndra 0 C
och pumpas dver till mognadslagringstankar
eller kan tappas direkt pa fat eller flaska.
Mognadslagringen tar ungefar 2-5 veckor
beroende pa 6lsort och alkoholstyrka och
olet far har den mogna smaken och den
klara fargen.

Sekundarjasning

Traditionell sekundarjasning innebdr att den
sista delen av jasningen sker under mycket
|dg temperatur, ndra 0 °C.
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Flodesschema

10. Drav till djurfoder eller manniskofoda

19. Skdljning flaskor

1. Inkdp

2. Varumottagning

3. Lagring

4. Rengoring 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



Faroanalys ravaror

Ravara Hilsofara

Forebyggande I‘-’\tg'a'rd

Vatten

Malt

Humle

Orter &
kryddor

Rafrukt

Jast

Kemikalier
Fekal férorening med bakterier, virus och parasiter

Allergener
DON, Ockratoxin, Pesticider kadmium
Bacillus cereus

Akrylamid

Bacillus cereus
Salmonella

Clostridium perfringens
Mykotoxiner

Pesticider
Allergener

Pesticider

Bacillus cereus
Salmonella

Clostridium perfringens
Mykotoxiner

Allergener
Allergener
DON, Pesticider

Bacillus cereus, Salmonella, EHEC, Campylobacter, Shigella,
Listeria, monocytogenes, Norovirus, Hepatit A-virus,
Vattenburna parasiter

Inga kdnda halsofaror

Kommunalt vatten ska kontrolleras av kommunen. Egen brunn har ett faststallt egenkontrollprogram for

provtagning och analys av vattnet. Vortkokning

Markning av allergen pa etikett

Leverantorsforsakran pa att radvaran uppfyller gallande regler. Kontrollera vid osakerhet t.ex. rdvara fran

okanda leverantorer.

Kvalitetskrav pa ravaran vid inkdp. Vartkokning

Kvalitetskrav pa ravaran vid inkdp. Upphettning i process

Kvalitetskrav pa ravaran vid inkdp.
Markning av allergen pa etikett

Kvalitetskrav pa ravaran vid inkop.

Kvalitetskrav pa ravaran vid inkdp. Upphettning i process

Kvalitetskrav pa ravaran vid inkdp.

Kvalitetskrav pa ravaran vid inkop.

Kvalitetskrav pa ravaran vid inkdp. Kontrollera vid osakerhet.

Kvalitetskrav pa ravaran vid inkép. Upphettning i process.

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej
Nej

Nej

Nej

Nej
Nej

Nej

Nej

Nej

Nej
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Faroanalys Process

Hanteringssteg

Halsofara

Forebyggande I°\tg'a'rd

Inkop

Varumottagning

Lagring av ravaror samt
forpackningsmaterial i
direkt kontakt med
produkten.

Krossning av malt

Reng0dring av utrustning

Tillsattning vatten

Miskning

Lakning

Tillsattning vatten

Drav till djurfoder eller
mianniskofdda

Kemikalierester, mogeltoxiner, sjukdomsframkallande
mikroorganismer, trdflisor, glas.

DON. Pesticider

Trasiga forpackningar. Mogel. Felaktiga varor.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer fran skadedjur. M&geltillvaxt
p.g.a. fukt. Kontaminering, nedsmutsning fran omgivningen.

Mo&gel p.g.a. fukt i maltkornen, oren krossutrustning, nedsmutsning
fran omgivningen.

Rester av rengdringsmedel

Sjukdomsframkallande mikroorganismer och kemikalier i vattnet.
Orena slangar.

Tillvaxt av sjukdomsframkallande mikroorganismer p.g.a. otillracklig

uppvarmning.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer och kemikalier fran oren
utrustning, slangar.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer och kemikalier i vattnet.
Orena slangar.

Tillvaxt av sjukdomsframkallande mikroorganismer och
kontaminering av kemikalier och omgivningen om fel férvaring.

Staller kvalitetskrav pa ravaror av leverantérerna.

Staller kvalitetskrav pa ravaran.
Kontrollera vid osdkerhet

Rutin for varumottagning foljs.
Rutin for skadedjur foljs.
Lagringsutrymmet &r torrt och rent.

Rengéringsrutin foljs.
Forpackningar forvaras skyddade

Lukta och titta pa kornen vid pafylining av kross. Rengéringsrutin for
utrustning och lokaler f6ljs.

Noggranna rengdringsrutiner.
Stickprovvisa pH-tester for att verifiera rengdringsrutinerna

Rutin for vatten f6ljs. Rengdringsrutiner for utrustning foljs.

Kontroll av temperatur for olika temperaturraster for dnskad maltningseffekt.

Rengdringsrutin foljs samt titta sa att utrustningen ser ren ut och férvaras sa
att den arren.

Rutin for vatten f6ljs. Rengdringsrutiner for utrustning foljs.

Dravet tas om hand och férvaras enligt rutin.

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej
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Vortkokning

Tillsattning humle

Kylning

Overforing vort till jastank

ose

Tillsattning jast och
eventuellt o,

Jasning

Overforing till
mognadslagringstankar

Kylning

Skoljning av flaskor

Tappning

Etikettering
Packning

Lagring

Transport

Kemikalier fran orent vatten i angpannan.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer, mégel. Kemikalier,
bekdampningsmedelsrester.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer fran utrustning och
varmevaxlare.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer fran personal eller oren
utrustning.

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

Sjukdomsframkallande bakterier frdn omgivning och personal.
Acetaldehyd vid ofullsténdig jasningsprocess

Sjukdomsframkallande bakterier frdn omgivning och personal.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer eller kemikalier fran otét
kylutrustning.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer fran personal. Glassplitter
fran trasiga flaskor

Sjukdomsframkallande mikroorganismer fran personal. Glassplitter
fran trasiga flaskor

Allergener inte angivna pa etikett

Sjukdomsframkallande bakterier p.g.a.
otata korkar.

Inga faror.

Inga faror.

Rutin for vatten foljs.

Rutin for inkdp, varumottagning och lagring f6ljs. Lukta och titta pd humlen
innan tillsattning.

Rutin fér personlig hygien och rengdring foljs.

Rutin fér personlig hygien och rengdring foljs.

Rutin fér inkop, varumottagning, rengdring och personlig hygien foljs.

Rutin fér personlig hygien och rengdéring foljs.
Sakerstall fullstandig jasning.

Rutin for personlig hygien och rengdéring foljs.

Rutin for underhall foljs.

Hygienrutiner foljs. Flaskor och korkar kontrolleras fore tappning vid
misstanke om glassplitter och andra orenheter skéljs flaskan fére tappning.

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

Etikett kontrolleras sa informationen &r korrekt vid start av etikettering

Vid packning kontrolleras att korkar sitter ordentligt pa.

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Ja

Nej

Nej

Nej
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Nagra viktiga processteg och forslag pa hantering

Hanteringss Korrigerande 3tgird Verifiering Dokumentation

Forebyggande atgird

Kritisk grins

teg

Réavaror

Varumottagnin
9

Rengdring av
utrustning

Skoljning av
flaskor

Tappning

Markning

DON
Pesticider

DON
Pesticider

Rester av
rengdrings
medel

Glassplitter

Glassplitter
fran flaska
som gatt
sénder.

Allergener

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

Analysprotokoll fér
varorna finns innan
eller vid leverans.

Inga rengdringsmedel
finns kvar efter
rengdring.

Inga glassplitter finns i
flaskorna.

Det forekommer inget
glassplitter fran trasiga
flaskor.

Korrekt markning med
samtliga allergener
utmarkta med
avvikande typsnitt

Vad

Staller kvalitetskrav pa
ravaran att det ska vara
under gransvardet.

Kontrollerar
analysprotokoll/ certifikat
sd att analysresultateten
drunder gransvardet.

K&nna med fingrarna om
det finns lutrester kvar,
stickprovsvisa pHtester
for att kontrollera att
tillrdcklig skéljning gjorts.

Stall kvalitetskrav pa
flaskor.

Forvara flaskor i
emballage fram till

anvandning for att minska
risken for att flaskorna gar

sénder.

Det finns personal
ndrvarande under
tappningsprocessen.

Kontroll pa innehall vid
varje bryggtillfalle.

Né&r

Vid inkdp.

Vid leverans
tillfallet eller

innan leverans.

Efter varje
rengdring.

Vid inkdp.

Vid forvaring
av flaskor pa
anlaggningen

Vid tappning.

Kontroll vid
etikettering
mot
byggprotokoll

Vem

Kvalitetsansvarig.

Kvalitetsansvarig/d
en som tar emot
varorna.

Kvalitetsansvarig/re
ngdringsansvarig

Inkdpsansvarig/
kvalitetsansvarig.

Kvalitetsansvarig/
tappningsansvarig

Kvalitetsansvarig/
tappningsansvarig

VELRT

Om inte kvalitetskrav &r stéllda gors detta
av kvalitetsansvarig.

Leverant6ren kontaktas om

inget protokoll/certifikat medfdljer
leverans eller pd annat satt skickats innan
leverans. Om gransvardena overskridits
kontaktas leverant&ren och varor som
levererats skickas tillbaka.

Ytterligare rengéring utfors tills inga
rengdringsmedelsrester finns kvar.

Trasiga flaskor returneras till leverantor.
Flaskor skdljs i de fall nar flaskorna
férvarats pa ett sddant satt att det funnits
risk for att de kunnat utsattas for
glassplitter.

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

Oversyn av allergener i produktionen och
sparbarhet genom produktionskedjan.

Vad Nidr Vem

Uppfoljning av inképsrutin
och av ravaror utférs av
kvalitetsansvarig vid revision.

Uppféljning av
varumottagningsrutin och
analysprotokoll/ certifikat av
kvalitetsansvarig vid revison.

Uppfdljning av
rengdringsrutin och pHtester
av kvalitetsansvarig vid
revision.

Uppfoljning av inkdpsrutin fér
flaskor och skéljningsrutin av
flaskor av kvalitetsansvarig
vid revision.

Uppfdljning av tappningsrutin
av kvalitetsansvarig vid
revision.

Uppfdljning av
markningsrutin av
kvalitetsansvarig

Var Vem

Leverant6rsavtal
sparas i avsedd parm
av kvalitetsansvarig.

Analysprotokoll/
certifikat sparas i
avsedd parm av

kvalitetsansvarig.

Kontrollrapport av
pHtester sparas i
avsedd parm av
kvalitetsansvarig/
utforare 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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Riskmatris

Konsekvens

ccp oce cce CCP
Katastrofal § Kritick grund- § Kritick gruand- § Kritick grand- | Kritick grand-
C faratsitining | foratsitining | fGrutsittning | forutsStining
Grund- Grumd- Grund- Grund

faratsittning | fGrutsittning | frotsStining | forutsEttning

CCP [ CCP
B i nkjm forutsitining | frutsitining | frotsatining

Grund- G

}h.r?'u.e!] Ej Ej Grund- Grums-
: relevant refevant | forutsittming | farutsitming
................... . 1
L b 3 4
Osananlik S5llan Ihiand Ofta
(> no &r) [ESTE 1] (1 dr—1 enan)) [« 1 mdm
Sanmalikhet

For att beddma riskerna i din tillverkning
kan man ta hjalp av en riskmatris. Den
anvands som ett verktyg for att bedéma
relevansen av en fara vid ett specifikt steg i
produktionsflédet. Vikten av faran ska
bestammas i férhallande till sannolikheten
att faran uppstar och konsekvensen om den
uppstar. Sannolikheten och konsekvensen
ska bedémas separat men kombinationen
av dessa avgor om faran ar relevant..

Konsekvens

Konsekvensen av en fara ska bedémas sa
har:

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 - t.ex. 1ag feber, krékning,
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, krakning,
diarré, skador pa nervsystemet, koma eller
dddsfall.) Fysisk och/eller kemisk paverkan
som orsakar allvarliga skador.

Sannolikhet

Sannolikheten for att faran ska bedomas sa
har:

Osannolikt (1) - (>10 ar): Det anses
osannolikt att faran upptrader. Tidigare
kunskap och erfarenhet kan faststalla att
faran upptrader mindre &n var tionde ar.

Sallan (2) - (1-10 ar): Det anses sannolikt att
faran upptrader. Tidigare erfarenhet fran
farans upptradande eller varningar for
denna mojlighet fran externa aktorer.

Ibland (3) - (1ar-1man.): Det anses sannolikt
att faran upptrader. Tidigare erfarenhet av
att faran upptrader, eller att atgarder
vidtagits for att forhindra farans
upptradande minst en gang per ar. Externa
organ kan ocksa ha infort lagstiftning for att
sakra att forebyggande atgarder infors for
att styra faran.

Ofta (4) - (<1 man): Det anses extremt
sannolikt att faran upptrader. Tidigare
erfarenhet av att faran upptrader, eller att
atgéarder vidtagits for att forhindra farans
upptradande. Externa organ kan ocksa ha
infort lagstiftning for att sakra att
férebyggande dtgéarder infors for att styra
faran.
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