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Inledning

Det har tidigare funnits branschriktlinjer for
vinodling framtagen pa 00-talet av Lauri Pappinen.
De behdver goras om samtidigt som den svenska
vinbranschen har vaxt ordentligt sedan dess.

Darfor har Féreningen Svenskt Vin beslutat att ta
fram nya branschriktlinjer for vinproduktion i
Sverige.

Branschriktlinjerna ar tankta som ett stéd till
foretagarna och kommer att finnas tillgangliga for
alla pa féreningens hemsida, pa Livsmedelsverkets
hemsida samt EU-kommissionens forteckning éver
nationella riktlinjer. Riktlinjerna maste uppfylla lagens
krav men man kan stalla hogre krav an
livsmedelslagstiftningen staller. Det maste i sa fall
framga vad som ar lagkrav och vad som ar
branschens rekommendationer.

Det ar inte obligatoriskt att félja dessa riktlinjer

om man ar medlem i Féreningen Svenskt Vin

eller ett fristdende vineri utan det ar endast en
rekommendation om hur man boér gora.
Vinproducenter som inte foljer

branschriktlinjerna maste visa

Livsmedelsverket att man uppfyller kraven pa
sakra livesmedel och att de uppfyller EU:s regler

for vinproduktion.

Riktlinjerna kan anvandas pa flera satt. Om du
ar ny vinproducent kan de snabbt ge dig en
bild av vad som kravs av dig som
livsmedelsproducent.

Som redan etablerad vinproducent kan den
anvandas som ett komplement till det redan
framtagna egenkontrollprogrammet.

Malgrupp och syfte

Malgruppen fér de har branschriktlinjerna ar
vinproducenter i Sverige med i huvudsak
hantverksmassiga framstallningsmetoder.
Syftet ar att vara till hjalp med att uppfylla de
krav som stalls pa foretagen enligt
livsmedelslagstiftningen och regler for
vinproduktion inom EU. Riktlinjerna ska aven
kunna vara till hjalp fér myndigheten som utfor
kontroller och for att fa en samsyn pa
branschen och en nationellt likvardig
beddmning av vinerierna.

Ansvarig for innehallet
Branschorganisationen Foreningen Svenskt
Vin ar ansvarig for innehallet. Riktlinjerna ar
framtagna av Anders och Brita Norberg samt
Judith Melin. Riktlinjerna har framtagits i
samrad med Livsmedelsverket som
Branschriktlinje for vinproduktion i Sverige. De
foljer de krav som Livsmedelsverket staller pa
nationella Branschriktlinjer. Ansvarig for
uppdatering av riktlinjerna ar Féreningen
Svenskt Vin. Uppdatering ska ske minst vart
annat ar.



Odling

Det ar viktigt att kdanna till och folja de regler
som finns betraffande anvandning av
vaxtskyddsmedel. For att anvanda
vaxtskyddsmedel klass 1L-2L behdver man
genomga Lansstyrelsens utbildning for att
anvanda vaxtskyddsmedel. Observera att
Kumulus DF ar klass 3. Det ar viktigt att folja
leverantorens och Kemikalieinspektionens
anvisningar fér anvandning av medlet och de
karenstider som finns angivna.

Godkanda vaxtskyddsmedel att anvanda i
vinodling i Sverige ar:

e Aliette 80 SW, klass 2L, mot peronospora,
karenstid 35 dagar

e  Candit, klass 2L mot mjoldagg, karenstid
42 dagar

e  VitiSan, klass 2L mot mjoldagg, ingen
karenstid angiven. Far anvandas i
ekologisk odling

e  Kumulus DF, klass 3, har ingen karenstid,
men det ar rekommenderat i Tyskland att
inte spruta 56 dagar innan skord for att
inte fa problem under fermenteringen
och Boéchser.

e Teldor WG 50, klass 2L mot gramogel,
karenstid 21 dagar

Ytterligare information finns pa
Jordbruksvereket:
https://www?2.jordbruksverket.se/download/1
8.159daf55161603afafdc6fb3/1517854243620

[ovr70v3.pdf




Starta en vinproduktion

Nar man ar livsmedelsféretagare och
ansvarar for produktion av vin har man
vissa skyldigheter enligt
livsmedelslagstiftningen. Bland annat
maste man tillse att livsmedlen uppfyller
lagstiftningens krav i alla steg i
produktions- och distributionskedjan. Man
maste uppfylla krav pa redlighet och
sparbarhet. Informera och samarbeta med
kontrolimyndigheten. Informera
konsumenter samt dra tillbaka produkter
nar sa behdvs.

Anmalan, registrering, godkannande
och kontroller av statliga
myndigheter

Innan verksamheten startas maste
féretagaren anmala att verksamheten ska
registreras hos kontrollmyndigheten. 2021
ar kontrollmyndigheten Livsmedelsverket.
Man maste ocksa anmala och registrera
sin primarproduktion(vinodlingen) hos
Lansstyrelsen

Efter som det handlar om
alkoholproduktion maste man aven ha
kontakt med Skatteverket for att bli
godkand upplagshavare av skattelager.

Livsmedelsverket tar ut en avgift fér
registrering samt avgifter for den arliga
livsmedelskontrollen. Kontrollavgifterna
varierar beroende pa verksamhetens
omfattning samt riskklassificering. Det
finns mer information pa
Livsmedelsverkets hemsida om detta.
Efter kontrollen skickar Livsmedelsverket
en kontrollrapport, samt vid avvikelser
aven ett beslut om atgarder. Vid ringa
avvikelser fattas dock inte beslut utan de
foljs upp vid en senare planerad kontroll.

Besdken ar protokollférda och en
kontrollrapport skickas efterat med ev.
atgarder som maste utforas.

Kommunala myndigheter

Innan bygge eller ombyggnad pabdrjas
bér man ha kontakt med sin lokala
stadsbyggnadsenhet for att stamma av
vilka regler som galler och vilka
dokumentationskrav de har. Féljande ar
exempel pa vad man maste tanka pa:

e Ev. Handikappsanpasning
Brandsakerhet

e Regler for ev. besdkslokal,
parkering for bes6kande mm

Egen brunn

Om vineriet har egen brunn fér
vattenforsorjningen maste det ocksa
registreras hos kontrollmyndigheten som i
de flesta fall &r kommunen. Myndigheten
tar aven ut avgqift for dricksvattenanlagg-
ningar. Ett forslag pa undersoéknings-
program som uppfyller kraven i dricks-
vattenféreskrifterna ska upprattas.

Anlaggningens lokaler

Oberoende om det ar en ny lokal eller en
gammal lokal, sa staller
livsmedelslagstiftningen krav pa hur en
lokal ska vara utformad dar livsmedel
produceras. Kraven ar flexibla, men det ar
vissa saker att tinka pa for att lokalen ska
bli godkand for livsmedelsproduktion.

Utformning

Golv, vaggar och tak ska tala att rengoras
och desinficeras. Det ar lampligt med ljusa
slata ytor som gar att halla rent lattare.
Ojamnheter gor att bakterier far lattare
faste. Lokalerna ska vara andamalsenliga
och lattstadade. Placering av utrustning
har ocksa betydelse for hur lattstadade
lokalerna ar.

Flode

Det ar viktigt att ha tankt igenom flodet i
och i anslutning till lokalen sa att man inte
gora olika saker samtidigt i samma del av
lokalen. Det ar darfor viktigt att man tanker
igenom och riskbedémer hur avstjalkning,
krossning och pressning genomfors utan
risk for kontamination av t ex jord etc.
Intag av must och/eller druvor ska ske
genom separat ingang skild fran
personalingangen.

Olika moment med olika hygieniska risker
kan utforas i samma del av lokalen, men
vid olika tidpunkter. Bara man har sett till
att rengdra mellan momenten.



Ju svarare det ar att rengora lokalen desto
tydligare rengoringsinstruktioner behovs
det.

Ventilation

Det ar mycket viktigt att det finns bra med
ventilation och att den ar utformad och
anpassad till vinproduktion. Vid
vinframstallning bildas stora mangder CO-
som ar dodlig gas redan vid laga
koncentrationer. Koldioxiden ar tyngre an
luft och darfér maste utsuget sitta nara
golvet.

Avlopp

Avloppen maste vara sa utformade att det
inte kan ske en kontaminering fran dem till
livsmedlen och att de har tillracklig
kapacitet vid full produktion.

Belysning

Belysningen i lokalerna ska vara god och
det rekommenderas att de ar utformade
pa ett sadant satt att de ar latta att rengoéra
och att det inte kan falla ner delar eller
glas i livsmedlen.

Rengorning
Det ska finnas rengdringsrutiner. Det ar

lampligt ar att infér varje moment alltid

bdrja med en rengéring men efter varje
avslutad process aven avsluta med en

rengoring.

For stadning av lokal samt utrymmen skall
det finnas instruktioner samt rutiner.

Det bér finnas en stadansvarig som
kontrollerar stadningen.

Stadutrustning

Utrustning for daglig stadning i
produktionen ska forvaras i
produktionslokalerna pa angivna platser
pa ett sddant sétt att de kan torka. Ovrig
stadutrustning bor férvaras i ett separat
stadforrad pa ett sadant satt att de kan
torka.

Rengoringsmedel

Rengoéringsmedel ska forvaras atskilda
fran livsmedel och insatsvaror sa att inte
det kan ske nagon férvaxling.

Skadedjur
Produktionslokalen behover utrustas med

skydd mot skadedjur.

Rutiner skall finnas for att férebygga och
vid férekomst bekdmpa skadedjur. Portar,
dorrar ventilationskanaler maste beaktas.
Gifter far inte anvandas i férebyggande
syfte i lokal dar vinet hanteras eller lagras.
Tamdjur far ej vistas inom anlaggningen.

En plan 6ver var indikatorer eller fallor for
t ex maoss, rattor och insekter ska placeras
ska finnas. | rutinen ska inga hur och nar
fallorna ska kontrolleras.

En insektsfalla ar viktig for att halla alla
flygféan borta och man behéver dven ha
atgarder mot rattor och moss.

Produktionsutrustning

Utrustning som anvands i de olika
momenten inom vinproduktion maste vara
godkanda for att anvanda vid
livsmedelsproduktion och uppfylla
lagstiftningen om material i kontakt med
livsmedel. Extra viktigt &r det med alla
delar som kommer i kontakt med must
eller vin ar testade och godkanda for det.
Alla plastdetaljer, sa som slangar, plastkarl
etc. maste vara testade och godkanda for
livsmedelsproduktion och producenten
behdver ha dokumentation pa detta, s.k.
DOC (Document of Compliance).



All utrustning maste rengéras efter
anvandning. Den behdver ocksa rengoéras
och desinficeras innan anvandning.
Avstjalkare/krossare brukar vara extra
svara att rengdra och behoéver extra
uppmarksambhet och kontroll.
Utrustningen boér I16pande kontrolleras och
underhallas.

Uppackning av leveranser
Leveranser som kommer i ytteremballage
bér om mojligt packas upp utanfor
produktionslokalerna eller pa en avskild
plats som kan rengéras for att undvika
kontaminering av produktionslokalerna.

Personal

Omkladning personal

Det maste finnas ett utrymme avskilt fran
produktionslokalerna dar personalen kan
byta fran privata klader till arbetsklader.
Om det finns toalett far inte ventilationen
vara utformad sa att ventilationsluften kan
komma in i produktionslokalen. Nar man
sOker bygglov fér verksamheten bér man
ha stdmt av med kommunen vilka krav
som stalls pa toalett och dess utformning.

Arbetsklader

Personalen ska bara lampliga, rena och
nar det ar ndédvandigt skyddande klader
inom produktionslokalerna.

Handtvatt

| lokalerna ska det finnas mgjlighet till
handtvatt med tval och varmt vatten samt
lamplig torkutrustning. Det ar inte
nddvandigt med separat handtvattstall.

Utbildning
Personal som arbetar i vineriet ska ha

tillrdcklig kunskap i livsmedelshygien och
HACCP som star i proportion med
arbetsuppgifterna.

Avfall
Rutiner fér hantering av allt avfall i
anlaggningen ska finnas.



Produktion

Mottagning av druvor

Druvsort ska kunna verifieras med
plantpass eller okular besiktning. Endast
sorter godkanda av EU far anvandas vi
framstallning av vin for kommersiella
andamal.

Druvor som inte kommer fran egen odling
ska transporteras i livsmedelsgodkanda
karl och karenstider ska kunna verifieras
med sprutjournal med datum vind och
anvant preparat ska varit dokumenterat.
Man maste kontrollera att sista
karensdatum har passerats. Pa féljesedel
ska det finnas dokumenterat sort, antal kg
och karenstid som ska vara undertecknat
av ansvarig.

Berikning/okning av sockerhalt samt
justering av syrahalt

Sockerhalten i musten far 6kas i Zon A
(som Sverige ingar i) for att na en
alkoholhalt 11,5% for vitt och rosévin och
12% foér rétt vin, men med max 3 %-
enheter. Vid 85 Oechsel motsvarar
sockerhalten potentiellt 11,5% alkohol och
vid 89 Oechsel 12,0% alkohol. Den slutliga
alkoholhalten far ej 6verstiga 11,5 % resp.
12 % Vissa daliga argangar kan EU
medge en dispens med ytterligare 0,5 %
efter ansdkan fran Livsmedelsverket.
Avsyrning av must ar obegransad, men pa
fardigt vin far man reducera med max 1 g/l.
T.ex.fran 8 = 7 g/l.

Bade Chaptalisering (6kning av
sockerhalten) och avsyrning maste
anmalas till Livsmedelsverket. FOr hojning
av sockerhalten ska anmalan goras senast
48 timmar innan den pabdrjas. Anmalan
om avsyrning kan lamnas in senast tva
dagar efter att processen pabdrjats.
Anmalningarna ska innehalla:

¢ Namn och adress pa anmalaren
e Plats dar processen ska
genomforas

o Dag och klockslag nar processen
avser att startas

e Beteckning pa den produkt
processen avser

e Beteckning pa den metod som ska
anvandas samt vilken produkt som
anvands

Det ar tillatet att lAmna in anmalan for flera
processer for en bestdmd period om man
for in i journalen vilken tidpunkt processen
genomférts. Om man lamnar in en
anmalan fér flera processer och det i
anmalan inte framgar nar man paborjar
respektive process ska det skrivas in i
produktionsjournalen.

Sankning av syrahalt sker naturligt under
druvans mognad men man kan ocksa:

¢ Anvanda specifika jastsorter som
sanker syranivan under
fermenteringen

e Kemisk reduktion, t ex kalk,
dubbelsaltmetoden eller kalinat

o Fysisk reduktion, vinet kyls ner eller
lagras vid lag temperatur
(koldstabilisering) innan buteljering

Direkta metoder for att 6ka totalsyran:

o Partiell eller total skord fore
optimalmognad

¢ Blandning av must med lagre
syrahalt med must som har hogre
syrahalt

e Anvandning av specifik jast

Begransningar och villkor for
sotning av vin

Sétning av vin ar endast tillatet med hjalp
av en eller flera av féljande produkter:

a) Druvmust.

b) Koncentrerad druvmust.

c) Renad koncentrerad druvmust.

Vinets totala alkoholhalt far inte héjas med
mer an 4 volymprocent, dvs. man kan oka
sockerhalten i motsvarande man (68 g).



Tillaten total mangd svavel(SOz) i ett
vin

o Vitt vin och rosévin med max restsétma 5 g/liter max 200 mgl/liter

o Vitt vin och rosévin med restsétma mer an 5 g/liter max 250 mg/liter

¢ Rottvin med max restsétma 5g/liter max 150 mgl/liter
o Réttvin med restsdtma mer an 5g/liter max 200 mg/liter

Sparbarhet

Dokumenterad sparbarhet bade framat och
bakat ar nodvandigt for att kunna spara ev.
kallor till skadliga eller otjanliga livsmedel och
for att skydda konsumenterna. Allt som
anvands for produktionen, férpackningar,
produktionshjalpmedel och tillsatsvaror maste
kunna kopplas till respektive batch och kunna
sparas tillbaka till kallan. Det maste ocksa
dokumenteras skriftligt. Lampligt ar att féra en
journal per produkt med batch nr och uppgift
om leverantoren.

Se mer i Livsmedelsverkets publikation
Sparbarhet for livsmedelsféretagare
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/pr
oduktion-handel-kontroll/foretag-starta-
avveckla/starta-foretag/lagstiftningen---en-
introduktion/sparbarhet---information-till-
livsmedelsforetagare.pdf

Buteljering

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 férpackning ska
matas eller kontrolleras efter volym och det
finns tva alternativ for den kontrollen.

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

2. Kontroll av det faktiska innehallet. Detta
innebar bestamning av volymen av varor i
ett definierat parti med hjalp av ett
dokumenterat system for
stickprovskontroll. Da ar viss negativ
avvikelse fran angiven volym tillaten. (se
tabellen). Exempel pa stickprovskontroll
(referensmetod) och tabell dver tillatna
negativa avvikelser finns i STAFS 2017:1.

Tillaten negativ avvikelse fran nominell volym:

e 50-100 ml 4,5 ml
e 100-200 ml 4.5 %
e 200-300 ml 9 ml

e 300-500 ml 3%

e 500-1000 ml 15 ml
e 1000-10000 ml 1,5%

Vardet pa den tillatna negativa avvikelsen, som
anges i procent i tabellen skal omraknas till
volymenheter, som avrundas uppat eller nedat
till millimeter.

Markning av produkter

Det finns regler inom EU hur produkterna ska
markas for att det ska vara tydligt for
konsumenterna. Den obligatoriska
markningen ska anges inom samma synfalt
pa behallaren med tydliga lasbara, outplanliga
bokstaver som ar urskiljningsbara fran évriga
uppgifter. Detta betyder inte att allt maste
anges pa framsidans etikett utan kan aven
anges pa baksidan. Se exempel.

Uppgift om partiets nummer och allergener far
anges utanfor detta synfalt.

Se vidare i Livsmedelsverkets publikation:
Information till livsmedelsféretagare
tillverkning och markning:
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/pr
oduktion-handel-kontroll/produktion-
livsmedel/alkohol/alkoholhaltiga drycker tillverk
ning_markning.pdf

https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32019R0033&fr
om=SV

Obligatorisk markning
Alkoholhalt ska anges i volymprocent och
texten vara minst 1,2 mm hog.

Nominell volym pa varje forpackning i liter,
centiliter eller milliliter ska anges i siffror som
ar minst
e Minst 2 mm héga om volymen inte
Overstiger 5 cl
e Minst 3 mm héga om volymen ar 5 cl
till 20 cl
e Minst 4 mm hoga om volymen ar 20 cl
till 100 cl



e Minst 5 mm héga om volymen
Overstiger 100 cl

Foljande uppgifter ar obligatoriska:

e Ursprung/harkomst; tex Vin fran Sverige.

¢ Beteckning/kategori; tex vitt vin

e Nominell volym

¢ Verklig alkoholhalt. Avvikelse max 0,5
volymprocentenheter fran analys.

¢ Uppgift om tappningsforetaget och for
mousserande vin uppgift om producent.

¢ FOr mousserande vin uppgift om sockerhalt
och varupartiets identifikationsmarkning
och partiets I6pnummer

e Markning med ingredienser som kan
orsaka allergi eller intolerans

Exempel framsida:

Vingarden i Yxhult
Solaris
2019

Vin fran Sverige

50 cl. 13,0 % Vol.

Innehaller Sulfiter

Frivillig markning

e Sockerhalt

e Argang och druvsort(efter ansékan hos
Livsmedelsverket)

o Uttryck som avser vissa
produktionsmetoder

e Produkttyp

¢ En sarskild farg (t ex orangevin)

Argang och druvsort far anges efter
godkannande av Livsmedelsverket.

e-markning

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 innehéallets
mangd ar detsamma fér bada kategorierna
varor. e-market ar en typ av certifiering och
utgdr en garanti for att forpackningen uppfyller
vad gaéller mangd och markning. Men for att fa
anvanda e-market maste en forpackare lata
ett ackrediterat certifieringsorgan kontrollera
produktionen. Certifieringsorganet ska
godkanna det system som férpackaren har for
att sjalv kontrollera att alla e-markta varor
uppfyller kraven i féreskrifterna.

Exempel pa baksida:

Det har ar ett vin fran garden Yxhult
gjort pa druvan Solaris. Druvorna
skordades varsamt for hand vid full
mognad. Det ar vinifierat pa staltank
och lagrat pa franska mellanrostade
ekfat i sex manader.

Las mer pa var hemsida:
www.yxhult.com

Producerat och tappat pa
Vingarden i Yxhult

50 cl. 13,0 % Vol.

Innehaller Sulfiter

Journal

Foreningen rekommenderar att man fér en
journal bade i vingarden och i vineriet. |
journalen bér man notera alla viktiga
handelser. Du bor ocksa féra en sprutjournal
(alt. inkludera den i vingardsjournalen.) |
sprutjournalen ska man notera vad man
sprutat med, mangd, vindstyrka och
vindriktning. Observera att man behover
genomga Lansstyrelsens utbildning for att fa
ett anvandningstillstand for vaxtskyddsmedel.

| vineriet bér man fora en journal per tillverkad
produkt med notering av varje atgard med
datum och tidpunkt inklusive alla process-
hjalpmedel och tillsatser. Det &r ocksa
l&mpligt att koppla noteringarna till
sparbarheten.



Egenkontroll och HAACP

Alla som bedriver kommersiell
vinproduktion maste ha nagon form av
egenkontroll. Egenkontrollen bestar av tva
delar, grundldggande hygienregler samt
riskanalys med HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Point). | bilaga 1 och 2 finns
exempel pa hur egenkontrollen kan se ut.
Du rekommenderas att skapa rutiner kring
hygienregler och riskanalys inom de olika
omradena inom vinproduktionen. Det kan
inte nog betonas hur viktigt det ar med bra
hygien och noga kontroller for att na ett bra
resultat.

Det finns inget krav pa att egenkontrollen
maste vara dokumenterad. Men féreningen
rekommenderar att ha nedskrivna rutiner
och instruktioner och ar man flera som
arbetar i verksamheten eller om vissa
moment gors sallan. Pa svenska betyder
HACCP, riskanalys och kritiska styrpunkter.
Det ar en metod att sékerstalla att man har
gatt igenom alla eventuella faror
(mikrobiologiska, kemiska, fysikaliska och
allergena) i alla steg i produktionen fran
inkdp och inleverans av druvor till leverans
av fardiga produkter.

Grundférutsattningar i egenkontrollen
utgors av rutiner for:

Underhall

Utbildning

Personlig hygien
Rengoéring
Skadedjursbekampning
Temperatur
Vattenkontroll

Inkdp och varumottagning
Sparbarhet

Markning

Foretags- och Verksamhetsbeskrivning
HACCP:en bor inledas med en verksamhets-
beskrivning. Beskriv foretaget, HACCP-teamet
och vilka produkter som tillverkas.

Ocksa lampligt att beskriva hur odlingen

bedrivs och skéts, t ex vilka vaxtskyddsmedel
som anvands eller inga.

Darefter ar det lampligt att beskriva produktionen
med flddesscheman for de olika produkterna.
Glém ej tappning och markning.

Nasta punkt blir att beskriva sin faroanalys och
vilka kritiska styrpunkter (CCP) som finns i
verksamheten och hur de ska atgardas.

Det ska ocksa finnas med hur man hanterar
avvikelser, t ex kundklagomal eller dverskridna
kontrollvarden.

Man bor ocksa beskriva riktlinjer for hygien samt
rengoring av lokaler och utrustning.

Det ar ocksa lampligt att lista personalens
utbildningar inkl. dokumentation av
utbildningarna.

De sju stegen i HACCP

1. Genomfdr en riskanalys genom att:
a. Bilda en HACCP-grupp
Beskriv produkten
Hur anvénds produkten
Konstruera ett flodesschema
Kontrollera att flddesschemat stammer med
verkligheten
f. Lista och vardera halsofaror
g. Ta fram effektiva forebyggande atgarder

o0 o

2. Identifiera kritiska styrpunkter (CCP)
Anvand beslutstradet i varje tillverkningssteg
for att identifiera CCP:n

3. Bestam kritiska gransvarden fér varje CCP
Ett kritiskt gransvarde ar ett matbart varde som
visar om en angiven kontrollatgard fér en CCP
fungerar sa att halsofaran elimineras eller
minskas

4. Overvaka de kritiska styrpunkterna
Beskriv de metoder som anvands for att
upptacka avvikelser fran uppsatta
gransvarden

5. Vidta korrigerande atgarder nar grans-
vardena inte uppfylls. En Handlingsplan for
vad som ska goras i handelse att ett
gransvarde Overskrids
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7. \Verifiera att systemet fungerar som det ar

6. Registrera och dokumentera allt i en HACCP- tankt En kontroll och verifiering bor goras
plan. regelbundet. En arlig kontroll och uppdatering
Dokumentera HACCP-planen och avvikelser rekommenderas.

Exempel pa faroanalys fér vinproduktion

Sa har kan man gora for att ta fram kriterier for att géra en kritisk styrpunkt;

CCP gors for fall i de roda och gula falten med undantag for de fall som det gar att
eliminera faran i ett senare steg. En kritisk styrpunkt ar en del i tillverkningsprocessen
dar misstag eller fel kan uppkomma som paverkar slutprodukten (halsa, kvalitet)

4 5 6 Beddmningar som ligger
inom det réda faltet ska
anges som kritiska

2 3 4 > 6 styrpunkter. De som

hamnar i det gula faltet bor

man vara extra observant

1 2 3 4 pa.

wzam< X mM>.

1 2 3 4 5

ALLVARLIGHETSGRAD

Exempel pa hur diagrammet kan anvandas:
Ett moment som gors ofta, beddms till frekvens 4 och allvarlighetsgraden bedémes till
3 innebarande att totala bedémningen ar 7, dvs. en kritisk styrpunkt.
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Exempel pa FARO-analys pa en vingard

HACCP Framtagen av: Faststalld av: Utgava:
Allvarlig- Total Forebyggande | Ansvarig/anm/
. hets bedom- | atgéard héanvisning
Processsteg | Hilsofara | Effekt grad Frekvens ningsrisk ccp
CCP1 Skisrd Mogel Daliga 3 1 3 Sorter.lng & S!<ordepersonal & Ia
druvor rensning vinmakare
Maceration Nej Vinmakare nej
Pressning Nej 1 1 2 Vinmakare nej
Sec'hmen- Nej Vinmakare nej
tering
Torka slangar
CCP2 . Ia smutsiga 5 3 5 hangande. Kor Vinmakare Ia
Omdragning slangar igenom
svavelvatten.
Fermentering Nej 1 1 2 Vinmakare Nej
Torka slangar
C_CP3 . Ia smutsiga ) 3 5 hangande. Kor Vinmakare Ia
Filtrering slangar igenom
svavelvatten.
Nogranna
CCP4. . Ja glaskross 2 6 8 |nstru'!<t|oner Buteljeringsansvarig | Ja
Buteljering vad géra om
det hander
Exempel pa
atgardsplan
Processteg |dentifierad Atgird vid avvikelse
fara
.. Mogel .
CCP1 Skord sortera om batchen dokumentera avvikelsen
druvor
ccp2 . smutsiga rengor och svavla och dokumentera avvikelsen
Omdragning slangar
CCP3 tsi
. . smutsiga rengor och svavla och dokumentera avvikelsen
Filtrering slangar
CCP4. . smutsiga rengor och svavla och dokumentera avvikelsen
Buteljering slangar
ccpa laskross | Ropa glas Stoppa all produktion Identifiera var glas finns ta bort glas och
Buteljering & Pag PP P g g

Oppna buteljer som kan ha blivit kontaminerade. Dokumentera avvikelse
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Lagar forordningar

Det finns ett antal lagar och férordningar att férhalla sig till som livsmedelsproducent:

1.

2.

EU-férordningar som antagits av Europeiska unionens rad och EUparlamentet som galler
som svensk lag

Kommissionens delegerade férordning (EU) 2019/934 om komplettering av
Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1308/2013 vad galler
vinodlingsomraden dar alkoholhalten far hojas, tillatna oenologiska metoder och
restriktioner som ar tillampliga pa framstallning och bevarande av vinprodukter, lagsta
alkoholhalt fér biprodukter och bortskaffande av dessa samt offentliggérande av OlV-akter

Kommissionens delegerade forordning (EU) 2019/33 av den 17 oktober 2018 om
komplettering av Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1308/2013 vad galler
ansdkningar om skydd av ursprungsbeteckningar, geografiska beteckningar och
traditionella uttryck inom vinsektorn, invandningsférfarandet, begransningar i fraga om
anvandning, andringar av produktspecifikationer, avregistrering av skydd samt markning
och presentation

Kommissionens delegerade forordning (EU) 2019/935 av den 16 april 2019 om
tillampningsforeskrifter for Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1308/2013
vad galler analysmetoder for bestdmning av vinprodukters fysiska, kemiska och
organoleptiska egenskaper samt anmalningar om medlemsstaternas beslut om hdjning av
den naturliga alkoholhalten

Kommissionens delegerade forordning 2018/273 av den 11 december 2017 om
komplettering av Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1308/2013 vad galler
ordningen for tillstand for plantering av vinstockar, vinodlingsregistret, féljedokument och
certifiering, register dver mottagna och avsanda leveranser, obligatoriska deklarationer,
anmalningar och offentliggérande av anmald information, komplettering av
Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1306/2013 vad galler relevanta
kontroller och sanktioner, andring av kommissionens férordningar (EG) nr 555/2008, (EG)
nr 606/2009 och (EG) nr 607/2009 och om upphavande av kommissionens férordning (EG)
nr 436/2009 och kommissionens delegerade forordning (EU) 2015/560

Kommissionens delegerade forordning 2019/34 av den 17 oktober 2018 om
tillAmpningsforeskrifter for Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1308/2013
vad galler ansdkningar om skydd av ursprungsbeteckningar, geografiska beteckningar och
traditionella uttryck inom vinsektorn, invandningsférfarandet, andringar av
produktspecifikationer, registret éver skyddade namn, avregistrering av skydd och
anvandning av symboler samt for Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr
1306/2013 vad galler ett lampligt system med kontroller

Foérordning (EG) 178/2002 om allménna principer fér livsmedelslagstiftning

Foérordning (EG) 852/2004 om livsmedelshygien

Forordning (EG) 1935/2004 om material avsedda att komma i kontakt med livsmedel
Forordning (EU) 834/2007 och 889/2008 om ekologisk produktion

Forordning (EU) 1332/2008 om livsmedelsenzymer

Foérordning (EU) 1333/2008 om livsmedelstillsatser

Foérordning (EU) 10/2011 om material och produkter av plast som ar avsedda att komma i
kontakt med livsmedel

Forordning (EU) 1169/2011 om tillhandahéallande av livsmedelsinformation tillkonsumenter
Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1308/2013 av den 17 december 2013
om upprattande av en samlad marknadsordning for jordbruksprodukter och om
upphavande av radets forordningar (EEG) nr 922/72, (EEG) nr 234/79, (EG) nr 1037/2001
och (EG) nr 1234/2007

Svensk Livsmedelslag och svenska livsmedelsférordningar som publiceras i svensk
forfattningssamling
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¢ Livsmedelslagen (2006:804)
e Livsmedelsférordningen (2006:813)

3. Livsmedelsverkets foreskrifter som publiceras i Livsmedelsverkets forfattningssamling
o Livsmedelsverkets foreskrift LIVSFS 2005:20om livsmedelshygien
e Livsmedelsverkets foreskrift LIVSFS 2001:30 om dricksvatten

4. Svensk Alkohollag 2010:1622

5. STAFS 2017:1 Swedacs foreskrifter om fardigférpackade varor
Referenser
Handbok i HAACP av Torbjérn Holmberg och Henrik Wallin

Branschriktlinjer for smabryggerier av Sveriges smabryggerier m.fl.
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