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Inledning

Fdreningen Svenskt Vin dr branschorganisation
for svenska vingardar och vintillverkare.
Foreningen har vid ingangen av 2023 ca 300
medlemmar dér ca 50 av dessa har kommersiell
inriktning.

Swedish Sparkling Wine Association ar en del
av foreningen med fokus pa mousserande vin.

Behov av nationella branschriktlinjer
Den svenska vinnéringen vaxer kontinuerligt
med uttkade och nya odlingar och vinerier.

Foreningens forsta version av branschriktlinjer
togs fram i mitten av 2000-talet och
uppdaterades senast 2020. Riktlinjerna var
dock inte formellt bedémda och registrerade
som nationella branschriktlinjer.

Under 2023 har vi darfér genomfort en
genomgripande uppdatering av riktlinjerna med
ambitionen att mota de formella krav som stélls
for nationella branschriktlinjer.

Innehallet & sammanstallt av en arbetsgrupp
inom féreningens sektion for yrkesodlare i
samrad med Livsmedelsverket. Synpunkter har
ocksa inhamtats fran en vidare grupp av
féreningsmedlemmar med erfarenhet av
kommersiell vinproduktion. De olika avsnitten
bygger i huvudsak pa lagar och regler samt pa
erfarenheter fran vinproduktion i Sverige och
internationellt. For avsnittet ”Anvéndning av
vaxtskyddsmedel” har vigledning inhdmtats
fran Jordbruksverket.

Inspiration har tacksamt hamtats fran
Branschriktlinjer for smabryggerier 2021.

Branschriktlinjerna &r tankta som ett stod till
vinproducenter och kommer att finnas
tillgangliga for alla pa foreningens hemsida
www.svensktvin.se, pa
www.livsmedelsverket.se samt i EU-
kommissionens forteckning éver nationella
riktlinjer. Uppdatering ska ske minst vart annat
ar och vid behov.

Malgrupp och syfte
Branschriktlinjerna riktar sig till
vinproducenter i Sverige.

Syftet ar att de ska vara till hjélp att uppfylla de
krav som stélls enligt livsmedelslagstiftningen
och regler for vinproduktion inom EU.

Om du &r ny vinproducent ska du fa en bild av
vad som krévs av dig som livsmedelsproducent.

Som redan etablerad vinproducent kan du
anvanda dem som ett komplement till ditt eget
program for egenkontroll och riskbedémning.

Riktlinjerna ska aven kunna vara till hjalp for
myndigheten som utfor kontroller for att fa en
samsyn pa branschen och en nationellt
likvérdig bedémning av vinerier.

Det &r inte obligatoriskt att folja dessa riktlinjer
om du &r medlem i Foreningen Svenskt Vin.
Vinproducenter som inte foljer
branschriktlinjerna maste dock kunna visa for
Livsmedelsverket att verksamheten uppfyller
kraven pa sakra livsmedel och att de uppfyller
EU:s regler for vinproduktion.

Disposition

Branschriktlinjerna inleds med ett Gvergripande
avsnitt om vad som géller vid start av en
verksamhet inom vinproduktion, foljt av avsnitt
om vinodling och vinproduktion.

Darefter kommer en genomgang av de
forfattningar och lagar som berér vin och
vintillverkning samt definitioner hdmtade ur
lagstiftning och andra kallor.

Slutligen finns exempel som stod for att
uppratta ett egenkontrollprogram med
grundlaggande hygienrutiner foljt av HACCP
(Hazard Analysis Critical Controlpoint),
faroanalys och styrpunkter.

Ansvarig for innehallet
Branschorganisationen Foreningen Svenskt Vin
ar ansvarig for innehallet i Branschriktlinjer for
vinproduktion i Sverige.

2023-11-15

Sveneric Svensson

Ordférande, Foreningen Svenskt Vin


http://www.svensktvin.se/
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/branschriktlinjer2

Starta kommersiell vinproduktion

Ansvar

Nér du ar livsmedelsforetagare och ansvarar for
produktion av vin har du vissa skyldigheter
enligt livsmedelslagstiftningen. Bland annat
maste du se till att livsmedlen uppfyller
lagstiftningens krav i alla steg i produktions-
och distributionskedjan. Du maste uppfylla
krav pa redlighet och sparbarhet.

Du behdver informera och samarbeta med
kontrollmyndigheten. Du behover ocksa kunna
informera konsumenter samt dra tillbaka
produkter nar sa behovs.

Om du som foretagare pa en vingard foljer
dessa branschriktlinjer ska du kunna ké&nna sig
trygg med att du uppfyller kraven som stélls
utifran livsmedelslagstiftningen.

Kontakt med myndigheter
Livsmedelsverket

Du ska registrera din livsmedelsanlaggning hos
Livsmedelsverket.

Livsmedelsverket kommer darefter att bestka
anlaggningen for att kontrollera verksamheten.

Kontrollavgiften, som du betalar efter
kontrollen, baseras pa var anlaggningen hamnar
i den riskklassificering som Livsmedelsverket
gor av anlaggningen och hur lang tid kontrollen
tar.

En ny riskklassningsmodell implementeras fran
och med 2024. Las mer har:

Riskklassning av anldggningar och verksamheter
fran och med 2024

Om din livsmedelsanldggning ska registreras

hos Livsmedelsverket bor du tanka pa foljande:
En registrering motsvarar inte ett
godkannande av anldggningen, utan &r bara
en registrering av uppgifter om
livsmedelsforetagare, anlaggning och
verksamhet.
Ett beslut om registrering skickas till dig
inom tva veckor fran det att verket tagit
emot din anmélan.
Du behover inte skicka in din anmélan
langt i forvag. Registrering ar en relativt
snabb process och verksamheten far starta
tva veckor efter att en komplett anméalan
kommit in till Livsmedelsverket, eller
tidigare om verket beslutar det.
En registreringsavgift (1050 kr i oktober
2023) tas ut. Darefter kommer

Livsmedelsverket sa smaningom att besoka
anlaggningen for att kontrollera
verksamheten.

Efter kontrollen far du betala en avgift som
baseras pa riskklassificeringen av foretaget,

och hur lang tid kontrollen tar.
Kalla: Livsmedelsverket.se

Det finns en sarskild blankett for registrering.
Du hittar den har:
Blankett for registrering av livsmedelsanldggning

Kommunala myndigheter

For lokaler, vid byggnation/ombyggnad,
inredning mm boér du stamma av vilka regler
som galler i din kommun.

Foljande ar exempel pa vad du bor tanka pa:
Handikappanpassning
Brandsékerhet
Regler for ev. besokslokal
Parkering for besokande m m

Skatteverket

Godkand upplagshavare for alkohol

Vin, folkél, starkdl och andra jésta
alkoholdrycker far enligt alkohollagen
tillverkas endast av den som har godkénts som
upplagshavare for tillverkning eller bearbetning
av sadana drycker. Detta galler dock inte
tillverkning i hemmet for eget behov.

Godkénnande som upplagshavare behdvs dven
for tillverkning av spritdrycker. Dock &r
tillverkning for eget behov inte tillaten i detta
fall.

En upplagshavare ar nagon som har fatt ett
sérskilt godkdannande att i sin
naringsverksamhet tillverka, bearbeta, lagra, ta
emot och sanda ivag alkoholvaror utan att
alkoholskatten forfaller till betalning (under
uppskov av alkoholskatten).

Upplagshavarens hantering av obeskattade
alkoholvaror ska &ga rum i ett utrymme som
har godkants av Skatteverket som skatteupplag.

Alkoholskatt

Skyldighet att betala alkoholskatt intrader nér
alkoholvarorna lamnar uppskovsforfarandet.
Till exempel nér upplagshavaren tar ut varorna
fran sitt skatteupplag for att leverera dem till en
restaurang eller till Systembolaget.


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/753/riskklassning-av-anlaggningar-och-verksamheter-fran-och-med-2024
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/753/riskklassning-av-anlaggningar-och-verksamheter-fran-och-med-2024
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/foretag-regler-kontroll/blanketter/livsmedelsforetag/livs-093-anmalan-om-registrering-av-livsmedelsanlaggning.pdf

Forstdring av alkoholvaror

Om du behdver forstora alkoholvaror som du
har i ditt skatteupplag har du méjlighet att
forstora dessa utan att betala alkoholskatt for
varorna. En anmélan om forstéring ska lamnas
till Skatteverket senast sju vardagar fore den
dag forstoringen ska ske. Vilka uppgifter som
anmdlan ska innehalla framgar av Skatteverkets
foreskrifter.

Kalla: Kalla: Alkohollag (2010:1622)
och www.skatteverket.se

Producentansvar, férpackningsmaterial
Om ditt foretag tillfor en forpackning pa den
svenska marknaden, har du som producent
enligt lagen om producentansvar ett finansiellt
ansvar for att foérpackningen samlas in och
atervinns.

Huvudsyftet med lagen &r att minska
nedskrapning, minska mangden avfall samt att
se till att det avfall som &nda uppstar, atervinns
och anvands till nya produkter.

Fran den 1 november 2023 ska producenter
vara anslutna till en av Naturvardsverket
godkénd producentansvarsorganisation som
finansierar insamling, mottagning och
atervinning av alla forpackningsmaterial
(papper, plast, metall, glas, trd och andra
material s som textil, porslin och 6vrigt) fran
hushall.

Naringslivets Producentansvar AB &r en sadan
godkénd producentansvarsorganisation som ser
till att anslutna producenters férpackningar av
alla materialslag atervinns, rapporteras till
Naturvardverket och att den kommunala
insamlingen betalas.

Producentansvar har alla foretag som gor nagot
av foljande:
Fyller eller pa annat satt anvander en
forpackning (for att skydda, presentera eller
underlatta hanteringen och transporten av
en vara)
For in en forpackad vara till Sverige
Tillverkar en férpackning i Sverige
(serviceforpackningar)
For in en forpackning till Sverige
(serviceforpackningar)
Fran ett annat land &n Sverige séljer en
forpackad vara eller en férpackning till en
slutlig anvéandare i Sverige.

Kallor: Férordning (2022:1274) om producentansvar for

forpackningar. www.naturvardsverket.se
Néringslivets Producentansvar AB

Egen brunn

Om vineriet har egen brunn for
vattenforsorjningen maste det ocksa registreras
hos kontrollmyndigheten, som i de flesta fall &r
kommunen.

Myndigheten tar &ven ut avgift for
dricksvattenanlaggningar. Ett forslag pa
undersodkningsprogram som uppfyller kraven i
dricksvattenforeskrifterna ska uppréttas.

Nar vatten kommer i direktkontakt med
livsmedel eller anvénds som en ingrediens i
livsmedel bor utgangspunkten vara att
dricksvatten ska anvéndas. Vatten anvénds
dock vanligtvis endast i mycket liten skala som
en ingrediens vid vinproduktion och annat
vatten an dricksvatten kan darfor anvandas for
diverse olika bruk.

Las mer i avsnittet med exempel for
egenkontroll.

Egenkontroll
Alla som bedriver kommersiell vinproduktion
maste ha nagon form av egenkontroll.
Egenkontrollen bestar av tva delar:
Grundlaggande hygienregler
Riskanalys med HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Point).

Féreningen Svenskt Vin rekommenderar:
Skapa goda rutiner kring hygienregler och
riskanalys inom de olika omrédena inom
vinproduktionen. Det kan inte nog betonas hur
viktigt det dr med bra hygien och noggranna
kontroller fér att nd ett bra resultat.

P4 svenska innebar HACCP, Faroanalys och
Kritiska Styrpunkter. Det &r en metodik for att
sakerstalla att du har gatt igenom alla
eventuella faror (mikrobiologiska, kemiska,
fysikaliska och allergena) i alla steg i kedjan
fran inkop och inleverans av druvor och
produkter till produktion och leverans av
fardiga varor.

Lds mer i avsnittet med exempel for
egenkontroll.


https://www.naturvardsverket.se/vagledning-och-stod/producentansvar/producentansvar-for-forpackningar/
https://npa.se/producentansvaret

Inget formellt krav pa dokumentation
Det finns inget krav pa att rutiner for
egenkontroll behdver vara dokumenterade

Féreningen Svenskt Vin rekommenderar:

Skapa och skriv ner dina rutiner och instruktioner.
Detta dr sdrskilt viktigt om ni dr flera som arbetar
i verksamheten och om vissa moment genomférs

sdllan.

Anlaggningens lokaler

Oberoende om det ar en ny lokal eller en
gammal lokal, sa stéller livsmedels-
lagstiftningen krav pa hur en lokal ska vara
utformad dar livsmedel produceras.

Flodet i lokalen

Det rekommenderas att flodena, det vill sdga
ordningen for de olika momenten i
produktionen, sker l6pande fran en lokal till en
annan utan att passera eller korsa ett, for just
detta moment, smutsigare utrymme. Om
lokalen inte har denna mgjlighet till I6pande
flode, gar det att uppvaga 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 du ser till att
rengdring utfors mellan de olika momenten.

Det ar till exempel viktigt att du tdnker igenom
och riskbeddmer hur mottagning av druvor,
avstjalkning, krossning och pressning
genomfdrs utan risk for kontamination av
smuts, jord och annat. Intag av must och/eller
druvor till vineriet ska till exempel efterstravas
att ske genom separat ingang.

Lattstadade lokaler

Lokalerna ska vara andamalsenliga och latta att
stada sa att det blir latt att halla rent vilket
skapar goda forutséttningar for god
livsmedelshygien. Golv, vaggar och tak ska tala
att rengdras och desinficeras. Det &r [ampligt
med ljusa slata ytor som gar att halla rent
lattare. Ojamnheter gor att bakterier far lattare
faste. Placering av utrustning har ocksa
betydelse for hur lattstddade lokalerna ar. Ju
svarare det ar att rengora lokalen, desto
tydligare rengdringsinstruktioner behdvs.

Det ska finnas rengoringsrutiner och
instruktioner. Det &r lampligt att infor varje
moment alltid bérja med en rengéring men
efter varje avslutad process dven avsluta med
en rengoring. Det bor finnas en stddansvarig
som ansvarar for instruktioner, nédvandig
utbildning samt kontrollerar stadningen.

Ventilation

Det ar mycket viktigt att det finns bra
ventilation och att den ar utformad och
anpassad till vinproduktion.

Ventilationen ska regelbundet rengdras och
underhallas med filterbyte mm.

Hog luftfuktighet kan leda till problem med
mdgel och annan luftburen smitta.

Nar man jaser mycket frukt i ett begrénsat
utrymme kan nivan av koldioxid i lokalen bli
farligt hog. Koldioxid &r en tung gas som fyller
rummet fran golvet och tranger undan syre. For
att begransa faran med koldioxid ska
bedémning ske om vineriet behdver utrustas
med ett utsug, som ska vara placerat nira
golvet.

Belysning

Belysningen i lokalerna ska vara god och det
rekommenderas att de ar utformade pa ett
sadant satt att de ar latta att rengora och att det
inte kan falla ner delar eller glas i tankar,
flaskor och andra kérl fér must och vin.

Utrymme for stadutrustning och
rengoringsmedel

Allmaént galler att stddutrustning inte ska
forvaras Gppet i vineriet.

Utrustning for daglig stddning i produktionen

ska forvaras i produktionslokalerna pa angivna
platser pa ett sadant sétt att de kan torka, sa det
inte blir en fuktig plats for bakterier att trivas i.

Rengdringsmedel ska forvaras atskilda fran
livsmedel och insatsvaror sa att inte det kan ske
nagon forvaxling.

Avlopp med ratt konstruktion

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

Mojlighet till handtvatt

| lokalerna ska det finnas mojlighet till
handtvatt med tval och varmt vatten samt
mojlighet for hygienisk torkning t. ex. handduk
som byts vid behov eller pappershanddukar.
Det &r inte nddvandigt med separat
handtvattstall, utan handerna kan tvattas i till
exempel en vattenho. Denna ska da vara
utrustad med tval och ha mojlighet for
hygienisk torkning (t.ex. pappershanddukar).



Personalutrymmen och toalett

Personalen ska béra lampliga, rena och nér det
ar nodvandigt skyddande klader inom
produktionslokalerna.

Det maste finnas ett utrymme avskilt fran
produktionslokalerna dar personal kan byta fran
privata klé&der till arbetsklader.

Toaletter far inte vara direkt forbundna med
utrymmen déar livsmedel hanteras dppet. Var
uppmarksam pa att ventilationen ska vara
utformad pa ett sadant satt att luft fran toaletter
inte sprids till utrymmen dér livsmedel
hanteras.

Nér du soker bygglov for verksamheten bér du
ha stdmt av med kommunen vilka krav som
stélls pa toaletter och dess utformning.

Utrustning

All utrustning som kommer i kontakt med
livsmedel ska uppfylla kraven i lagstiftningen
om material i kontakt med livsmedel.

Noggrannhet ska vidtas vid inkop av kérl,
maskiner, kopplingar, slangar m m avseende att
dessa ar avsedda och godké&nda for produktion
av vin. Dokumentation, specifikationer,
foljesedlar m m ska sparas for uppféljning och
sparbarhet.

Utbildning

Personal som arbetar i vineriet ska ha tillracklig
kunskap i livsmedelshygien och HACCP, som
star i proportion till arbetsuppgifterna

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

Leveranser - uppackning

Leveranser som kommer i ytteremballage bor
om mojligt packas upp utanfor
produktionslokalerna eller pa en avskild plats
som kan rengoras for att undvika
kontaminering av produktionslokalerna.




Vinodling

Registrering hos lansstyrelsen

For kommersiell vinodling ska du registrera din
produktion hos lansstyrelsen. Registreringen
och kontrollen &r avgiftsfri. Om du bara odlar
vindruvor for eget bruk behdver du inte
registrera dig.

EU:s bestammelser for vinomradet ar
omfattande. | Sverige géller inte alla
bestammelser eftersom var vinodling hittills
forekommer i relativt sett mindre skala.

Hér galler till exempel inte forbud mot att
plantera nya vinstockar och vi behdver inte
heller fora vinodlingsregister. EU:s regler
kraver dock att druvsorterna &r av arten Vitis
vinifera eller en korsning mellan denna art och
andra arter av slaktet Vitis.

Vaxtpass

Om du séljer en vinplanta inom EU ska den ha
ett vaxtpass. Samma sak galler om du kdper in
plantor och sedan saljer dem vidare inom
Sverige.

Las mer pa Jordbruksverket.se:

Vaxtpass, sparbarhet och andra atgarder mot
vaxtskadegorare vid handel med vaxter och
vaxtprodukter inom Sverige och EU

Bevattning

Bevattning i vingarden ar allmant tillaten. Att
beakta ar dock de lokala restriktioner avseende
kommunalt vatten som fran tid till annan kan
inforas vid torrperioder.

Anvandning av vaxtskyddsmedel

Det &r viktigt att k&nna till vilka krav som finns
nér du ska anvénda och hantera vaxtskydds-
medel. Du som ska anvédnda eller hantera
véaxtskyddsmedel &r ansvarig for att du har ratt
utbildningar och tillstand. Du ska kénna till och
folja de regler som finns.

Omradet vaxtskydd” &r omfattande. Observera
att det, jamte viss text nedan, ocksa finns ett
antal lankar till mer djupgaende information
som utifran vald ambitionsniva pa din odling
ocksa ar mojlig att ta del av.

Véaxtskydd - allméant

Alla véaxtskyddsmedel &r indelade i tre olika
behorighetsklasser, klass 1, 2 och 3.
Vaxtskyddsmedel som anvénds inom ekologisk
produktion finns bara inom klass 2 och 3.
Klasserna talar om vem som far anvanda

medlet. Du maste ha fyllt 18 ar for att fa
anvéanda véxtskyddsmedel yrkesméssigt.

Medel i klass 1 och 2 far du bara anvanda
yrkesmaéssigt.

Medel i klass 1 och 2 som ocksa har en
bokstavsbeteckning maste du ha sarskilt
tillstand och utbildning for att fa anvanda.
Véxtskyddsmedlet kan vara klassat som 1L
eller 2L.

Medel i klass 3 far anvandas av alla, dven
privatpersoner.

For att du ska fa tillstand att anvanda
vaxtskyddsmedel yrkesmassigt ska du:
Ga en grundutbildning i anvandning av
vaxtskyddsmedel (Lé&nsstyrelsen).
Ansoka om tillstand for att fa anvanda
vaxtskyddsmedel.
Fornya ditt tillstand vart femte ar genom att
ga en vidareutbildning.

Integrerat vaxtskydd

Alla som anvander véxtskyddsmedel
yrkesmaéssigt ska tillampa integrerat vaxtskydd
(IPM). Det galler i hela EU och syftet ar att fa
en hallbar anvandning av véaxtskyddsmedel.
Integrerat véaxtskydd innebdr att valja de
lampligaste av alla tillgdngliga metoder for att
minska risken for véaxtskyddsproblem och halla
anvandningen av vaxtskyddsmedel pa nivaer
som &r ekonomiskt och ekologiskt forsvarbara.

Utrustning

Alla sprutor som anvands yrkesmassigt maste
funktionstestas vart tredje ar av en
funktionstestare. Kontrollprotokollet fran
funktionstestet ska skickas in till
Jordbruksverket for godkannande innan sprutan
far anvandas.

Information om godkanda funktionstestare for
ditt Ian finns pa jordbruksverket.se
Godkanda funktionstestare

Det finns sprutor som ar undantagna kravet pa
funktionstest som t.ex. nytillverkade sprutor
och ryggsprutor. Du som anvéndare av
véxtskyddsmedel maste vid kontroll kunna
styrka att din spruta ar nytillverkad vilket
enklast gors genom till exempel ett kvitto som
visar nér inkopet gjordes. Koper du en
begagnad spruta raknas denna inte som ny och
ar inte undantagen kravet pa funktionstest.


https://jordbruksverket.se/vaxter/handel-och-resor/vaxtpass-sparbarhet-och-andra-atgarder-mot-vaxtskadegorare-inom-sverige-och-eu
https://jordbruksverket.se/vaxter/handel-och-resor/vaxtpass-sparbarhet-och-andra-atgarder-mot-vaxtskadegorare-inom-sverige-och-eu
https://jordbruksverket.se/vaxter/handel-och-resor/vaxtpass-sparbarhet-och-andra-atgarder-mot-vaxtskadegorare-inom-sverige-och-eu
https://jordbruksverket.se/vaxter/odling/vaxtskydd/att-anvanda-vaxtskyddsmedel/krav-pa-godkand-utbildning-och-utrustning#Godkandafunktionstestare

Sprutjournal

Alla som anvander véxtskyddsmedel
yrkesmassigt ska dokumentera sin anvandning.
Detta galler alla vaxtskyddsmedel oavsett
riskklassning eller inriktning du har pa din
odling.

Féreningen Svenskt Vin rekommenderar:
Du bér lopande dokumentera anvéndningen av
véxtskyddsmedel i en sprutjournal.

Journalen ska kunna uppvisas vid en kontroll.
Att ha informationen tillganglig i en journal
som fors I6pande forenklar for dig vid eventuell
kontroll och gor risken mindre att du behdver
betala en miljosanktionsavgift.
Dokumentationen ar ocksa viktig for
sparbarheten i anvandningen om det skulle
uppsta nagon tvist.

Dokumentationen kan finnas digitalt eller i
pappersform. Det finns inget krav pa att en viss
typ av sprutjournal ska anvandas, daremot finns
det krav pa vad som ska dokumenteras. Bl a
tidpunkten for spridningen, namn pa den som
utfort spridningen, omradet for spridning, syfte,
vaxtskyddsmedlets namn, dos, skyddsavstand
ska finnas med.

Detaljerad information om vaxtskydd,
utbildningar, krav for utrustning, sprutjournal

m m finns pa Jordbruksverket.se.

Krav pa godkand utbildning och utrustning for att
anvanda och hantera vaxtskyddsmedel

Véagledning om hur saker ska dokumenteras i
sprutjournalen finns pa Jordbruksverket.se:
Vagledning om granskning av sprutjournal

Kontroll och kontrollmyndigheter

Alla aktorer som hanterar vaxtskyddsmedel ska
vara foremal for kontroll. Regelbunden kontroll
utfors enbart pa yrkesmassiga anvandare av
vaxtskyddsmedel.

Privata anvandare far kontroll efter att
klagomal lamnats in till kontrolimyndigheten.

Kemikalieinspektionen
Kontrollerar tillverkare och importérer som
séljer vaxtskyddsmedel i Sverige.

Lansstyrelser

Kontrollerar hur véaxtskyddsmedel anvands pa
tillstandspliktiga verksamheter inom lanet dar
kontrollen inte har dverlatits till kommunen.
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Kommuner

Kontrollerar aktérer som distributorer
(aterforsaljare) och yrkesmassiga anvandare av
vaxtskyddsmedel, till exempel jordbrukare,
véxthusodlare, skogsarbetare och entreprentrer

som lejs in for att utfora bekampningar.
Kalla: Jordbruksverket - VVagledning for offentlig kontroll av
anvandningen av véxtskyddsmedel

Godkéanda vaxtskyddsmedel for vinodling

Utvidgat produktgodk&nnande fér mindre
anvandningsomrade — UPMA

Enligt EU:s véxtskyddsmedelsférordning finns
det majlighet att fa godkannande for ytterligare
anvandning av ett vaxtskyddsmedel genom att
ansoka om ett utvidgat produktgodkannande
for ett mindre anvandningsomrade, en sa kallad
UPMA.

Pa Kemikalieinspektionens hemsida kemi.se
finns aktuell information om vilka medel som har
UPMA for vinodling i Sverige specifikt.
Valkommen till bekdmpningsmedelsregistret

I maj 2023 kunde féljande produkter
identifieras:

Anvandningsomrade

Produkt Klass angivet i UPMA

Aliette 80 2L Mot bladmaégel i vinodlingar

WG pa friland.

Candit 2L Mot mjoldagg i vinodlingar pa
friland.

FytoSave 2L Mot mjoldagg och

vinbladmaogel i odlingar av
druvor.

Kumulus DF 3 Mot svampangrepp i

vinodlingar pa friland.

NeemAzal- 2L Mot insektsangrepp i odlingar
T/S av vindruvor pa falt.

Teldor WG 2L Mot gramogel i vinodlingar pa
50 friland.

VitiSan 2L Mot mjoldagg i odling av vin

Movento SC 2L Mot angrepp av insekter och
100 kvalster i frilandsodlingar av
vindruvor

| Jordbruksverkets serie med broschyrer om
vaxtskyddsmedel, finns i skriften ”Bar” ett avsnitt
om “dvriga bar och vin” med detaljer om
ovanstdende medel som dosering, karenstider,
anvandningsomrade, tidpunkt for anvandning
med mera. Vaxtskyddsmedel 2023 - bar



https://jordbruksverket.se/vaxter/odling/vaxtskydd/att-anvanda-vaxtskyddsmedel/krav-pa-godkand-utbildning-och-utrustning
https://jordbruksverket.se/vaxter/odling/vaxtskydd/att-anvanda-vaxtskyddsmedel/krav-pa-godkand-utbildning-och-utrustning
https://webbutiken.jordbruksverket.se/sv/artiklar/ovr391.html
https://apps.kemi.se/BkmRegistret/Kemi.Spider.Web.External/
https://apps.kemi.se/BkmRegistret/Kemi.Spider.Web.External/Produkt/Details?produktId=11894&produktVersionId=19672
https://apps.kemi.se/BkmRegistret/Kemi.Spider.Web.External/Produkt/Details?produktId=11894&produktVersionId=19672
https://webbutiken.jordbruksverket.se/sv/artiklar/ovr70.html

Allmankemikalier

Det finns sa kallade allmankemikalier, som ar
godkénda for att bekdmpa olika vaxtskade-
gorare. Det ar kemikalier som innehaller &mnen
som inte har nagra farliga egenskaper for
anvandare eller miljo. Nar du anvénder dessa
behdver du inte ha ndgon behdrighetsutbildning
eller nagot tillstand.

Las mer om allmankemikalier pa
jordbruksverket.se
Allmankemikalier

Pollinerande insekter

Information om medel som &r skadliga for
pollinerande insekter finns hos
jordbruksverket.se:

Preparat, farliga for pollinerande insekter
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https://webbutiken.jordbruksverket.se/sv/artiklar/allmankemikalier.html
https://webbutiken.jordbruksverket.se/sv/artiklar/ovr479.html

Produktion av vin

Allmant

Produktion av vin innehaller ett antal moment,
som i hog grad kan variera beroende pa slag av
vin som ska produceras, sort och kvalitet pa
druvor som anvénds, vinmakarens inriktning
och preferenser, kvantiteter och tillganglig
utrustning for produktion m m.

Odling av druvor tillhdr primarproduktionen.
Tillverkning av vin av druvor tillhor ledet efter
primarproduktionen, vilket ar inriktning for
dessa branschriktlinjer.

Nedan foljer ett avsnitt som behandlar vissa
centrala delar i vinproduktionen, dér regelverk
kan paverka framstallningsmetod och innehall i
vinet. Under avsnittet "Exempel - Generella
processbeskrivningar...tillverkning av vin”
finns flodesscheman som schematiskt visar pa
de mest véasentliga momenten i produktion av
vitt, rott samt mousserande vin.

EU-forordning nr 1308/2013 med anknutna
forordningar innehaller en betydande mangd
detaljer som bland annat ligger till grund for
gransvarden som &r kopplade till metoder for
hojning av alkoholhalt, justering av socker- och
syrahalt jamte ett antal andra oenologiska
metoder (metoder for vinifiering).

Att notera dr att Sverige ur ett EU-perspektiv
ligger i odlings-zon A.

Féreningen Svenskt Vin rekommenderar:

Du bér féra journal bade i vingarden och i vineriet.
I journalerna ska du notera alla viktiga hdndelser.
| vineriet ska du féra en journal per tillverkad
produkt med notering av varje atgédrd med datum
och tidpunkt inklusive anvdnda processhjélpmedel
och tillsatser. Sadana journaler blir viktiga for
spdrbarhet (se nedan under avsnittet om
egenkontroll).

Mottagning av druvor

Druvsort ska kunna verifieras med plantpass
eller okulér besiktning. Endast sorter godkénda
av EU far anvandas vid framstéllning av vin for
kommersiella &ndamal.

Druvor ska transporteras i livsmedelsgodkanda
kérl och karenstider ska kunna verifieras med
sprutjournal med datum vind och anvant
preparat ska varit dokumenterat. Du maste
kontrollera att sista karensdatum har passerats.
Pa foljesedeln, som ska vara undertecknat av
ansvarig, ska det finnas uppgift om sort, antal
kg och karenstid.
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Oenologiska metoder

Regler och gransvérden finns bl a for:
Berikning/héjning av alkoholhalt.
Sotning.
Justering av syrahalt.
Tillaten halt svaveldioxid.

Nedan redovisas reglerna for dessa omraden,
for stilla respektive mousserande vin.

Vidare finns information om tillatna
behandlingar, processhjalpmedel och tillsatser,
vilket ocksa redovisas nedan.

Kalla: EU-kommissionens delegerade férordning (EU)2019/934,
kompletterar férordning (EU) nr 1308/2013. | denna specificeras
regler kring vissa oenologiska metoder vilka redovisas (EU
2019/934, Bilaga l).

Hojning av alkoholhalten — berikning
Hojning av alkoholhalten med hjalp av
berikning far inte 6verstiga 3 volym-%.
Hojning far dock inte ske sa att den totala
alkoholhalten hojs till mera &n 11,5 % (vitt vin)
respektive 12 % (rott vin).

Under ar med ovanligt ogynnsamma
vaderforhallanden finns majlighet till att begara
att grénsvérdet (3 %) hojs med 0,5
procentenheter. Ansdkan till EU-kommissionen
gors da av Livsmedelsverket.

Hojningen av den naturliga alkoholhalten far
endast astadkommas pa féljande satt:
For farska druvor, delvis jast druvmust
eller ungt, icke fardigjast vin:
tillsats av sackaros (vanligt socker),
koncentrerad druvmust eller rektifierad*
(renad) koncentrerad druvmust.
For druvmust:
genom tillsats av sackaros, koncentrerad
druvmust eller rektifierad koncentrerad
druvmust eller genom partiell
koncentrering, inbegripet omvéand osmos.
FOr vin:
partiell koncentrering genom kylning
Kélla: Granser for berikning regleras i forordning (EU) nr
1308/2013, bilaga VIII.
Kélla: Rektifierad koncentrerad druvmust ar druvmust som

genomgatt partiell dehydratisering enligt vissa godkanda
metoder (férordning (EU) nr 1308/2013).



Soétning av vin - Gransvarden och villkor
S6tning av vin ar endast tillatet med hjélp av en
eller flera av foljande produkter:

Druvmust.

Koncentrerad druvmust.

Rektifierad koncentrerad druvmust.

Vinets totala alkoholhalt far inte hojas med mer
an 4 volymprocent.

Féreningen Svenskt Vin kommenterar:
Sétningen anges i regelverket som max 4 %
héjning av totala alkoholhalten. Notera att detta
inte avser att hoja alkoholhalten utan dr ett
indirekt sdtt att ange en mdngd socker fér att
s6ta vinet. Den teoretiska mdngden socker for
att skapa 1 % alkohol dr 16,83 g/!I.

4 % innebdr alltsd 4 x 16,83 = 67 gram//.

Gréansvarden for svaveldioxidhalt i vin
Stilla vin
Den totala svaveldioxidhalten far, nar de slapps
ut pa marknaden for direkt konsumtion, vara
hogst:

150 mg/I f6r réda viner

200 mg/I for vita viner och roséviner.

Viner med restsétma (glukos + fruktos),
over 5 g/l, far dock innehalla en hogre total halt
svaveldioxid:

200 mg/1 for roda viner.

250 mg/I for vita viner och roséviner.

Mousserande vin
Den totala svaveldioxidhalten i mousserande
viner far, nar de slapps ut pa marknaden for
direkt konsumtion, vara hogst:
185 mg/l for samtliga kategorier av
mousserande kvalitetsviner,
235 mg/l for Gvriga mousserande viner.

Likodrviner
Den totala svaveldioxidhalten i likdrviner far,
nar de slapps ut pa marknaden for direkt
konsumtion, vara hogst:

150 mg/l nér sockerhalten &r lagre &n 5 g/l,

200 mg/l nér sockerhalten &r lagst 5 g/l.
Kélla: Férordning (EU) 2019/934, Bilaga |, Del D

Féreningen Svenskt Vin kommenterar:

I regelverket anges totalhalter fér svaveldioxid.
Laboratorieanalyser ger svar pa fritt och bundet
svavel.

Fritt svavel bestar av framfér allt av bisulfit
och till en mindre del (2-6 %) av just svaveldioxid,
dven kallat molekyldrt svavel.

| praktiken féljer man fritt svavel fér att
bibehdlla en niva for att skydda vinet mot
oxidation och mikroorganismer och totalt svavel
for att klara gréinsvérden som anges av
regelverket - kallat total svaveldioxid.

Gransvarden syrning/avsyrning

Farska druvor, druvmust, delvis jast druvmust,
ungt, icke fardigjast vin samt vin far underga
syrning och avsyrning.

Syrning av de produkter som anges ovan far
endast goras upp till 4 g/l uttryckt som vinsyra
eller 53,3 milliekvivalenter/I.

Avsyrning av vin far endast goras upp till 1 g/l
uttryckt som vinsyra eller 13,3

milliekvivalenter/I.
Kalla: Férordning (EU) nr 1308/2013, bilaga VIII

Féreningen Svenskt Vin kommenterar:
I regelverket anges mdngden syra som man far ta
bort till 1 g/l eller 13,3 milliekvivalenter/I.

| praktiken dr det enklast att méta syran och
eventuell reduktion i gram per liter.

Syran mdts vanligtvis som titrerbar syra (TA) i
gram per liter uttryckt som vinsyra.

For att hdrleda millievivalenter mdste man féorsta
begreppet Mol som dr 6 x 10% stycken
atomer/molekyler och molvikten som dr hur
mycket en Mol atomer/molekyler véiger i gram.

Vinsyrans molvikt dr 150 g. Att ta bort 1 g
vinsyra/L dr alltsa 1/150 = 0,0066 mol eller 6,6
millimol per liter.

Milliekvivalenter anger méngden vétejoner
(protoner) som syran har och eftersom vinsyran
har 2 syragrupper innebdr 6,6 mmol vinsyra
2x6,6= 13 milliekvivalenter syra.

Syror som bara har 1 syragrupp (exempelvis
mjélksyra) dr millimol = milliekvivalenter.
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Sarskilda regler fér mousserande viner
Tirage- resp. expeditionslikor
De tva olika ”likorer” som tillsatts i de olika
stegen vid produktion av mousserande vin
ben&dmns:
+ Tiragelikor:
den produkt som tillsatts cuvéen (basvinet)
for att ge en andra jasning.
+ Expeditionslikor:
den produkt som tills&tts mousserande
viner i for att ge dem sérskilda
smakegenskaper (vid t ex degorgering).

S6tning av basvinet och dess bestandsdelar ar
inte tillatet.

Tillsats av tiragelikor och expeditionslikor ska
inte betraktas som berikning eller sétning.

Tiragelikor far endast innehalla:

¢+ Druvmust,

+ Delvis jést druvmust

+ Koncentrerad druvmust

+ Rektifierad koncentrerad druvmust, eller
sackaros och vin.

Tillsatsen av tiragelikor far inte ge en 6kning
av den totala alkoholhalten med mer dn 1,5
volymprocent.

Denna 0kning ska faststallas genom att berédkna
skillnaden mellan basvinets totala alkoholhalt i
volymprocent och den totala alkoholhalten i
volymprocent hos det mousserande vinet fére
tillsats av expeditionslikor.
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Expeditionslikor far endast innehalla:
Sackaros.

Druvmust.

Delvis jast druvmust.

Koncentrerad druvmust.

Rektifierad koncentrerad druvmust.
Vin.

Eller en blandning av dessa produkter,
eventuellt med en tillsats av en
destillationsprodukt av vin.

* & & O O o o

Tillsatsen av expeditionslikdr ska goras pa ett
sadant satt att den verkliga alkoholhalten i
volymprocent av det mousserande vinet inte
hojs med mer &n 0,5 volymprocent. Vinernas
verkliga alkoholhalt i volymprocent, inbegripet
alkoholen i all expeditionslikdr som tillsatts,
ska vara minst 9,5 volymprocent.

Koldioxid

Koldioxidhalten i mousserande viner far endast
resultera av alkoholjasning av det basvin av
vilken vinet framstalls.

Denna alkoholjasning far endast ske genom
tillsats av tiragelikér, om det inte ror sig om en
jasning som &r avsedd att férvandla druvor,
druvmust eller delvis jast druvmust direkt till
mousserande vin. Jasningen far endast ske i

flaskor eller i en sluten tank.
Kalla: Férordning (EU) 2019/934, Bilaga Il




Bestammelser for bitar av ek

Bitar av ek anvénds for framstéllning och
lagring av vin, inbegripet for jasning av farska
druvor och druvmust, och for att 6verfora vissa
egenskaper fran ektra till vinet.

Trébitarna far harréra endast fran Quercus-arter
(Ekslaktet). De ska antingen lamnas i sitt
naturliga tillstand eller varmas upp till en lag,
medelhdg eller hog temperatur, men de far inte
ha genomgatt forbranning, inbegripet pa ytan,
och inte heller vara forkolnade eller uppvisa
skorhet vid beréring.

De fér inte ha genomgatt nagon kemisk,
enzymatisk eller fysisk behandling utover
uppvarmningen.

Ingen produkt far tillsattas for att forhoja deras
naturliga aromatiska egenskaper eller 6ka
mangden extraherbara fenolféreningar.
Mérkning av den anvéanda produkten

P4 etiketten till forpackningen med ekbitar maste
det finnas en uppgift om ursprunget for de
aktuella ekarterna, om intensiteten vid en
eventuell uppvarmning, om
lagringsforhallanden samt om
sékerhetsinstruktioner.

Dimensioner

Trapartiklarnas dimensioner maste vara sadana
att minst 95 % (av vikten) halls kvar av ett sall
dar maskorna &r 2 mm (dvs. 9 mesh).

Renhet
Bitarna av ek far inte frigéra amnen i
koncentrationer som skulle kunna medféra

hélsorisker.
Kalla: Forordning (EU) 2019/934 Bilaga I, Del A, tillagg 7

Anmaélningsplikt, héjning av alkoholhalt,
justering av syra

Bade hojning av alkoholhalten (chaptalisering)
och justering av syra ska anmalas till
Livsmedelsverket via mail.

For hojning av alkoholhalten ska anmélan
goras senast 48 timmar innan den paborjas.

Anmélan om avsyrning kan lamnas in senast
tva dagar efter att processen paborjats.
Observera dock att denna skyldighet till
anmdlan &r pa vég att tas bort, i harmonisering
till regelverket inom EU.

Anmaélningarna ska innehalla:
Namn och adress pa anmalaren.
Plats d&r processen ska genomforas.
Dag och klockslag nér processen avser att
startas.
Beteckning pa den produkt processen
avser.
Beteckning pa den metod som ska
anvandas samt vilken produkt som
anvands.

Det ar tillatet att Iamna in anmalan for flera
processer for en bestdmd period om du for in i
journalen vilken tidpunkt processen
genomforts. Om du ld&mnar in en anmaélan for
flera processer och det i anmalan inte framgar
nar du pabdrjar respektive process ska det
skrivas in i produktionsjournalen.

Tilldtna behandlingar, processhjalpmedel
och tillsatser

| férordning (EU) 2019/934 bilaga | del A
tabell 1 faststalls tillatna oenologiska
behandlingar samt villkor och gransvarden for
deras anvéandning.

I samma forordning bilaga | del A tabell 2,
faststalls tillatna oenologiska féreningar samt
villkor och grénsvarden for deras anvandning.

I denna tabell finns ocksa hanvisning till:
OIV:s kodex (OIV International
Oenological Codex)

OIV:s regelsamling 6ver oenologiska
metoder (O1V Code of Oenological
Practices - Additives, processing aids,
contaminants | OIV).
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Lagstiftning, litteratur och 6vriga kaéllor

Nastan alla regler om livsmedel &r utarbetade
inom EU och géller inom hela EU. Det finns
regler av olika slag:

EU-férordningar som antagits av Europeiska
unionens rad och Europaparlamentet och som
géller som svensk lag.

Livsmedelslagen och livsmedelsfoérordningen
som publiceras i svensk forfattningssamling,
SFS.

Livsmedelsverkets foreskrifter som finns
publicerade i Livsmedelsverkets
forfattningssamling, LIVSFS.

Lagar, forordningar och véagledningar
Livsmedelslagen (2006:804)
Syftar till att sakerstalla en hog skyddsniva for
manniskors halsa och fér konsumenternas
intressen ndr det galler livsmedel
Livsmedelsférordningen (2006:813)
Innehaller kompletterande bestammelser till
livsmedelslagen (2006:804).
Forordning (EU) nr 1308/2013
EU’s samlade marknadsordning for
jordbruksprodukter, bl a handelsnormer fér vin.
Senast dndrad genom Férordning (EU)
2021/2117.
Delegerad férordning (EU) 2019/934
Om vinodlingsomréaden dar alkoholhalten far
hojas, tillatna oenologiska metoder och
restriktioner for framstéllning och bevarande av
vinprodukter, l&gsta alkoholhalt for biprodukter
och bortskaffande av dessa samt
offentliggdrande av OlV-akter.
Delegerad férordning (EU) 2019/33
Om ansokningar om skydd av
ursprungsbeteckningar, geografiska
beteckningar och traditionella uttryck inom
vinsektorn, invandningsforfarandet,
begransningar i friga om anvéndning, andringar
av produktspecifikationer, avregistrering av
skydd samt markning och presentation.
Delegerad forordning (EU) 2018/273
Om tillstand for plantering av vinstockar,
vinodlingsregistret, foljedokument och
certifiering, register éver mottagna och avsanda
leveranser, obligatoriska deklarationer,
anmalningar och offentliggérande av anmald
information, komplettering av
Europaparlamentets och radets férordning (EU)
nr 1306/2013 vad gdller relevanta kontroller
och sanktioner.
Genomfdérandeférordning (EU) 2019/935
Om tillampningsforeskrifter for
Europaparlamentets och radets férordning (EU)
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nr 1308/2013 vad galler analysmetoder for
bestdmning av vinprodukters fysiska, kemiska
och organoleptiska egenskaper samt
anmalningar om medlemsstaternas beslut om
hoéjning av den naturliga alkoholhalten
Genomfdérandeférordning (EU) 2019/34
Om tillampningsforeskrifter for
Europaparlamentets och radets férordning (EU)
nr 1308/2013 vad galler ansékningar om skydd
av ursprungsbeteckningar, geografiska
beteckningar och traditionella uttryck inom
vinsektorn, invandningsférfarandet, andringar
av produktspecifikationer, registret dver
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

Forordning (EG) nr 852/2004

Om livsmedelshygien.

Forordning (EG) nr 1332/2008

Om livsmedelsenzymer.

Forordning (EG) nr 1333/2008

Om livsmedelstillsatser.

Forordning (EG) nr 1924/2006

Om néaringspastaenden och halsopastaenden.
Livsmedelsverkets féreskrifter (LIVSFS
2022:12)

om dricksvatten.

Alkohollag (2010:1622).

Swedacs foreskrifter (STAFS 2017:1)

om fardigférpackade varor

Europeiska kommissionens vagledning
(2022/C 355/01)

Om genomfdrandet av hanteringssystem
for livsmedelssakerhet som omfattar god
hygienpraxis och forfaranden baserade pa
HACCP-principer inklusive underlattande
av/flexibilitet i tillampningen i vissa
livsmedelsféretag

Litteratur

Gor vin — en inspirationsbok for vinodlare och
vinmakare. (Sveneric Svensson / Foreningen
Svenskt Vin)

Ovriga kallor

Foreningen Svenskt Vins hemsida,
www.svensktvin.se med bl a information om
foreningens kursverksamhet.

OlV — International Organisation of Vine and
Wine

WSET — Wine & Spirit Education Trust



http://www.svensktvin.se/
https://www.oiv.int/
https://www.oiv.int/
https://www.wsetglobal.com/

Definitioner

Detta avsnitt tar upp ett antal centrala begrepp
och hur de definieras eller forklaras.

Alkoholdryck och vin

Med alkoholdryck avses enligt alkohollagen en
dryck med en alkoholhalt som 6verstiger 2,25
volymprocent. Alkoholdrycker delas i denna
lag in i spritdrycker, vin, 6l och andra jasta
alkoholdrycker.

Dryck som &r alkoholfri eller som har en
alkoholhalt om hdgst 2,25 volymprocent
benamns lattdryck.

Med vin avses en alkoholdryck som framstéllts
genom jasning av druvor eller druvsaft. Till vin
ska dven raknas sadant vin som i
framstallningen har tillsatts sprit framstélld av
vinprodukter och som har en alkoholhalt som

inte Overstiger 22 volymprocent.
Alkohollag (2010:1622).

Olika vinprodukter

Olika kategorier av vinprodukter definieras
inom EU. | 6versikt anges bland annat foljande,
for nagra utvalda kategorier:

Vin

Med vin avses den produkt som uteslutande
framstélls genom total eller partiell
alkoholjasning av krossade eller okrossade
farska druvor eller av druvmust.

Vin ska ha en verklig alkoholhalt av lagst 8,5
volymprocent och en total alkoholhalt pa hogst
15 volymprocent.

Mousserande vin
Med mousserande vin avses en produkt som
Framstalls vid den forsta eller andra
alkoholjésningen av
» férska druvor
» druvmust
+ ellervin
Nar behallaren 6ppnas, avger koldioxid
som uteslutande harror fran jasning
Pa grund av upplost koldioxid har ett
overtryck pa minst 3 bar nar den forvaras i
slutna behallare vid en temperatur av
20 °C
Som framstélls av en cuvée (basvin) vars
totala alkoholhalt inte far understiga 8,5
volymprocent.

Likorvin (Starkvin)

Med likérvin avses en produkt som har en
verklig alkoholhalt pa lagst 15 volymprocent
och hogst 22 volymprocent. | dversikt
innehaller kategorin olika varianter av
vinprodukter med tillsats av nagon form av
sprit vilken framstéllts av vinprodukter.
Ursprunglig naturlig alkoholhalt ska ligga pa

lagst 12 volymprocent.
Kélla: Bilaga VII, del Il till férordning (EU) nr 1308/2013.

Ovriga definitioner och begrepp

Anlaggning
Med anlédggning menas varje enhet i ett

livsmedelsforetag.
Kélla: Férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.

Bearbetning

Atgard som vasentligt forandrar den
ursprungliga produkten genom bland annat
varmebehandling, rokning, rimning,
mognadslagring, torkning, marinering,
extraktion, extrudering eller en kombination av

dessa behandlingar.
Kalla: Férordning (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. Fér svensk

vinproduktion dr detta Livsmedelsverket.
Kalla: Férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien

Dricksvatten
Vatten som uppfyller kraven i Livsmedels-

verkets foreskrifter.
Kalla: SLVFS 2022:12) om dricksvatten

Ekologisk produktion

Anvandning av produktionsmetoder som
Overensstammer med de regler som faststallts
for ekologisk produktion och mérkning av

ekologiska produkter.
Forordning (EG) nr 834/2007

Etikett

Varje paskrift, marke, illustration eller annan
beskrivning som aterges i skrift, tryck, stencil,
pragling, relief eller staimpel pa en forpackning
eller behallare som innehaller livsmedel eller

som fasts pa dessa.
Kalla: Férordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna

17



Flexibilitet

De krav som finns i férordningarna ska
tillampas for manga olika typer av
verksamheter, fran stora industriella
anlaggningar som hanterar kénsliga livsmedel,
till sma butiker som endast hanterar forpackade
livsmedel.

I lagtexten skapas darfor utrymme for
flexibilitet genom uttryck som exempelvis ”nér
det 4r nodvandigt” och “nér 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.

Kalla: Férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.
Faroanalys

Insamling och utvardering av information om
faror som identifierats i ravaror och andra
ingredienser, i miljon, i processen eller i
livsmedlet, och forh&llanden som leder till att
de forekommer, for att avgéra om det ror sig
om betydande faror eller inte.

Kalla: Europeiska kommissionens tillkdnnagivande (2022/C
355/01)

PRP

Grundforutsattningar for god hygienpraxis. Pa
engelska: Prerequisite Programme.

God hygienpraxis, GHP och GMP
Grundlaggande atgarder och villkor som
tillampas i alla led i livsmedelskedjan for att
tillhandahalla sakra och lampliga livsmedel.

God hygienpraxis (GHP) omfattar dven god
tillverkningssed (GMP) (med tonvikt pa
korrekta arbetsmetoder, t.ex. korrekt dosering
av ingredienser, lamplig
bearbetningstemperatur, kontroll av att
forpackningarna ar rena och oskadade), god
jordbrukssed (t.ex. anvandning av vatten av
lamplig kvalitet for bevattning, allt-in-allt-
utsystem vid djuruppfédning), god
veterindrmedicinsk praxis, god produktionssed,
god distributionssed och god ekonomisk sed.

Exempel pd GHP &r lamplig rengdring och
personlig hygien.

Exempel pa GMP ar anvandande av ratt recept,
lamplig temperatur och anvandning av

dricksvatten.
Kalla: Europeiska kommissionens tillkdnnagivande (2022/C
355/01)
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HACCP-baserade forfaranden/ HACCP
Forfaranden som bygger pa principerna for
faroanalys och kritiska styrpunkter (HACCP),
dvs. ett system for egenkontroll dar man
identifierar, utvarderar och kontrollerar faror
som ar betydande for livsmedelssakerheten, i
enlighet med HACCP-principerna.

Kalla: Europeiska kommissionens tillkdnnagivande (2022/C
355/01)

HACCP-plan

Dokumentation eller en uppsattning dokument
som utarbetats i enlighet med HACCP-
principerna for att sakerstélla att betydande
faror i livsmedelsforetaget kontrolleras och som
finns tillgangliga i valfritt format.

Den ursprungliga HACCP-planen ska
uppdateras om det sker forandringar i
produktionen och maste kompletteras med
journalféring av resultaten av évervakning och
verifiering, samt de korrigerande atgarder som
vidtagits.

Kalla: Europeiska kommissionens tillkdnnagivande (2022/C
355/01)

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 &n i annan form;
restprodukter ska inte anses vara ingredienser.
Kalla: Forordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna

Kontaminering

Forekomst eller infoérande av en fara.
Kalla: Férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.

Kritisk styrpunkt (CCP)

Ett steg vid vilket styrning kan inféras och &r
nodvéndigt for att forebygga eller undanréja en
halsofara eller reducera den till en acceptabel
niva.

Livsmedel

Alla @mnen eller produkter, oberoende av om
de ar bearbetade, delvis bearbetade eller
obearbetade, som ar avsedda att eller rimligen
kan forvéntas att fortdras av manniskor.

Kalla: Férordning (EG) nr 178/2002 om allméanna principer och
krav for livsmedelslagstiftning

Livsmedelsforetagare

De fysiska eller juridiska personer som
ansvarar for att kraven i livsmedels-
lagstiftningen uppfylls i de livsmedelsforetag

de bedriver.
Kélla: Férordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer och
krav for livsmedelslagstiftning.



Livsmedelstillsats

Varje amne som normalt inte i sig konsumeras
som ett livsmedel och som normalt inte
anvands som en karakteristisk ingrediens i
livsmedel, oavsett om det har nagot
naringsvérde eller inte, och som liksom dess
biprodukter pa goda grunder kan antas direkt
eller indirekt bli en bestdndsdel i livsmedel nar
det for nagot tekniskt andamal avsiktligt tillfors
sadana vid framstallning, bearbetning,
beredning, behandling, férpackning, transport

eller lagring.

Kallor: Férordning (EU) nr 1333/2008 om livsmedelstillsatser
Ytterligare information om livsmedelstillsatser och
processhjalpmedel vid vintillverkning: férordning (EU) 2019/934
bilaga | del A tabell 2 samt OIV hemsida Additives, processing
aids, contaminants | OIV .

Livsmedelshygien

De atgarder och villkor som ar nédvandiga for
att bemastra faror och sékerstalla att livsmedel
&r tjanliga med hansyn till deras avsedda

anvandningsomrade.
Kalla: Férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien

Lasbarhet

Informationens yttre gestaltning, som gor att
informationen kan ses av allménheten och som
bestdms av olika faktorer, exempelvis
teckenstorlek, teckenavstand, radavstand,
strecktjocklek, teckenfarg, typsnitt, forhallandet
mellan bokstavernas bredd och hojd,
materialets yta och en betydande kontrast
mellan trycket och bakgrunden.

Kalla: Férordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna

Mérkning

Ord, uppgift, varuméarke, méarkesnamn,
illustration eller symbol som géller ett
livsmedel och anbringas pa forpackning,
dokument, meddelande, etikett, ring eller krage

som medfoljer eller avser sadant livsmedel.
Kalla: Forordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna

Processhjalpmedel

Varje amne som:
Inte i sig konsumeras som livsmedel.
Avsiktligt anvands vid bearbetning av
ravaror, livsmedel eller livsmedels-
ingredienser for att uppna ett visst tekniskt
andamal under behandlingen eller
bearbetningen.
Kan leda till att det i slutprodukten finns en
inte avsiktlig, men tekniskt oundviklig
forekomst av rester av detta &mne eller
derivater av detta, fOrutsatt att dessa rester
inte innebar nagon halsorisk och inte har

nagon teknisk verkan pa slutprodukten.
Kélla: Forordning (EU) 1333/2008 om livsmedelstillsatser
Ytterligare information om livsmedelstillsatser och
processhjalpmedel vid vintillverkning: férordning (EU) 2019/934
bilaga | del A tabell 2 samt OIV hemsida Additives, processing
aids, contaminants | OIV .

Redlighet

Begreppet redlighet géller konsumenternas
intresse av att information finns och att den ar
korrekt och inte vilseledande.

”Oredlighet” bor ses som tva delar, bidde som
vilseledande och bedragliga forfaranden.

Med bedragliga forfaranden, fusk, menas
handlingar som bryter mot
livsmedelslagstiftningen, dar nagon avsiktligt
till exempel forvanskar en produkt, undanhaller
information eller ger felaktig information och

som medfor att konsumenter blir lurade.
Kalla: Livsmedelsverkets kontrollwiki

Slutkonsument

Den slutliga konsumenten av ett livsmedel som
inte kommer att anvanda livsmedlet som en del
i ett livsmedelsforetags verksamhet.

Kélla: Férordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer och
krav for livsmedelslagstiftning

Synfalt

Samtliga ytor pa en forpackning som kan lasas
ur en och samma synvinkel.

Kalla: Forordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahallande av
livsmedelsinformation till konsumenterna

Séakra livsmedel

Livsmedel ska anses som icke sédkra om de kan
antas vara skadliga for halsan (omedelbara,
kortsiktiga, langsiktiga effekter pa halsan)
och/eller otjanliga som manniskofdda (genom
fororening, forruttnelse, forsamring eller
nedbrytning).

Kélla: Férordning (EG) nr 178/2002 om allm&nna principer och
krav for livsmedelslagstiftning
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Utslappande pa marknaden

Innehav av livsmedel for forséljning, inbegripet
utbjudande till forsaljning eller annan form av
overlatelse, kostnadsfri eller inte, samt
forséljning, distribution och andra former av

overlatelse.
Kalla: Férordning (EG) nr 178/2002 om allméanna principer och
krav for livsmedelslagstiftning
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Exempel egenkontroll

Goda rutiner kopplade till ett antal
grundl&dggande hygienregler skapar
forutsattningar for egenkontroll i vingard och
vineri.

Grundlaggande hygienregler
Grundlaggande hygienregler skapas av
foretaget och innefattar ett flertal omraden med
rutiner som beskriver hur foretaget gor for att
producera vin pa ett livsmedelshygieniskt
sékert sétt.

Rutinerna kan se olika ut for olika féretag men
anda uppfylla livsmedelslagstiftningens mal om
sékra livsmedel. De rutiner som foretaget
arbetar utifran dr de som galler pa just den
specifika anlaggningen med de forutsattningar
som finns for verksamhetens storlek och art.

Forordning (EG) nr 852/2004 utgor
tillsammans med kraven i forordning (EG) nr
178/2002 om framfor allt sparbarhet, grunden
for livsmedelsforetagarens hanteringssystem
for livsmedelssakerhet. Hanteringssystemet
bestar av grundforutsattningarna, rutiner for att
sakerstalla sparbarhet samt HACCP-baserade
forfaranden.

En god kélla till information ar
Livsmedelsverkets Kontrollwiki som &r en
webbplats med fordjupad information om
livsmedelskontroll och tolkning av
lagstiftningen.

Egenkontrollens omfattning
Egenkontrollen omfattar ett antal viktiga
omraden:

Rengdring.

Underhall.

Personalens utbildning.

Personlig hygien.

Skadedjursbekampning.

Temperatur.

Vattenkvalitet.

Ink6p och varumottagning.

Avfall.

Information, markning och redlighet.

Sparbarhet och aterkallelse.

Internrevision och dokumentation.

Nedan aterfinns vagledning och hanvisning till
lagrum for hygienregler kopplade till
ovanstaende omraden.

Rengoéring

Rutin som inrattas for att livsmedelslokaler,
fordon och/eller containrar som anvands for
transport av livsmedel samt foremal, tilloehor
och all utrustning som kommer i kontakt med
livsmedel rengors och dar sa kravs desinficeras
for att skydda livsmedlen mot kontaminering.
Kalla: Bilaga Il, kapitel 1-V, till férordning (EG) nr 852/2004
Anpassarengdring efter forutsattningar
Det ar inte alltid som lokalerna i ett vineri &r
helt latta att rengora, speciellt i fraga om
lokaler som inte fran borjan byggts och inretts
for livsmedelsframstallning. | sadana fall kan
brister i lokalen i vissa fall kompenseras med
goda rutiner for produktion, hantering och
rengdring. Rengdring anpassas efter lokaler,
utrustning och med hénsyn till den risk som
finns for kontaminering. God ordning och reda
resulterar oftast i att rengdring lattare kan
utforas.

Féreningen Svenskt Vin rekommenderar:
Skapa ett rengéringsschema med instruktioner
for olika omraden.

Beredningslokaler/vineri staller hogre krav pa
rengoring och desinficering.

I allménna lokaler ska rengdring anpassas s att
smuts inte ansamlas och sprids till
beredningslokaler fran dessa

Viktigt att sarskilt beakta hygienkrav i
utrustning och karl mm som kommer i direkt
kontakt med vinet. Bakterier kan forflytta sig
med hjélp av fruktflugor, damm och
luftstrdmmar.

Att halla bort damm och rester av must och vin
fran ytor i vineriet minskar mangden
mikroorganismer som kan virvla upp i luften
och komma in i vinet.

| vineriet ar det lampligt att iordningstéalla en
yta som ar mojlig att desinficera dar du kan
stalla ifran dig andra redan desinficerade
saker/utrustning.
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Redskap och transportmedel

Redskap som anvands i livsmedelsproduktion
ska vara avsedda for detta andamal. Utrustning
som avstjalkare, kross och press ska forvaras sa
att de kan hallas rena och torra, vilket minskar
risk for bakterietillvaxt.

Vid transport av druvor, must, fardigt vin eller i
ovrigt redskap och material till och fran
verksamheten ska du se till att dessa inte
smutsas ned fran omgivningen under
transporten.

Rengoéringsmedel

Dokumentation bor uppréttas dver vilka
rengorings- och desinficeringsmedel som
anvants i olika steg, for sparbarhet.
Produktdatablad ska finnas tillgangliga.

Stadutrustning till toalett anvands endast dar.

Att tanka pa

+ Hall rent i vineriet genom att direkt torka
upp spill av must och vin.

+ Infor ett konsekvent protokoll for rengéring
och desinficering av all utrustning som
kommer i kontakt med vinet.

+ Tainte in smuts, jord och angripna druvor i
vineriet.

+ Uppdatera instruktioner och
rengdringsschema i takt med foréndringar i
lokaler, utrustning och processer.

Vid brister
+ Bedodm om livsmedelssdkerheten har
paverkats.

¢ Se till att utbildning och information
kopplat till det som intraffat nar
personalen.

Underhall

Rutin som inrattas for att livsmedelslokaler
skall hallas rena och i gott skick. Rutinen
omfattar aven att fordon och/eller containrar
som anvands for transport av livsmedel samt
foremal, tillbehor och all utrustning som
kommer i kontakt med livsmedel skall hallas
rena och i gott skick for att skydda livsmedlen
mot kontaminering.

Kalla: Bilaga Il, kapitel 1-V, till férordning (EG) nr 852/2004
Lopande underhall

Behov av underhall ska utvarderas I6pande och
en grundlig genomgang bor ske minst en gang
om aret.

Vid reparation av lokaler, utrustning,
transportfordon m m ar det viktigt att se till att
gora rent efterat.
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Vid tillfalliga lagningar ar det viktigt att tillse
att dessa gors tillrackligt val och med material
som inte riskerar att produkter blir
kontaminerade.

Kontroll av utrustning

Kontroll eller kalibrering av matinstrument ska
ske minst en gang om aret, eller enligt
tillverkarens instruktion.

Att tanka pa

+ Viktigt att vara uppmarksam pa brister.

+ Forandringar som sker gradvis kan vara
svdra att upptacka.

+ Planera underhall val for att undvika
storningar under produktion.

+ Dokumentera de kontroller som genomfors.

Vid brister

+ Atgarda eller ta bort trasig utrustning.

+ Dokumentera sadant som behover atgardas
senare.

+ Vid reparation/service, spara eventuell
rapport.




Personalens utbildning

Rutin som inrattas for att personal som hanterar
livsmedel har den kunskap om
livsmedelshygien samt HACCP som behovs for
att utfora sina uppgifter.

Kalla: Bilaga Il, kapitel XII, till férordning (EG) nr 852/2004
Tillrackliga kunskaper hos personalen
Livsmedelsforetagaren ar ansvarig for att den
personal som hanterar livsmedel har den
kunskap om livsmedelshygien som behdvs for
att utfora sina uppgifter. Det ar viktigt att
introducera ny och tillfallig personal i
rutinerna.

Det finns inget krav pé att en person maste ha
genomgatt nagon specifik hygienutbildning for
att fa hantera livsmedel. Det kan racka med
instruktioner och 6vervakning pa arbetsplatsen
for att uppna tillracklig sakerhet.

Vid foréndringar i verksamheten ska
information ges kring detta.

Den person pa foretaget som ar ansvarig for
overvakning och for korrigerande atgarder vid
CCP:er eller andra styrpunkter, ska ha
utbildning och kunskap for att klara uppgifterna
pa ratt satt.

Att tdnka pa
Ga igenom regler och rutiner regelbundet
med personal, utifran behov.
Se till att ny personal blir upplérda i arbets-
och hygienrutiner.
Informera sarskilt vid férandringar

Vid brister
Utga fran vad som ar orsak till det som
intraffat.
Se till att utbildning och information
kopplat till det som intraffat nar
personalen.

Personlig Hygien

Rutin som inrattas for att personal som hanterar
livsmedel och personer som vistas i lokaler dar
livsmedel hanteras inte kontaminerar
livsmedlen.

Kalla: Bilaga Il, kapitel V111, till férordning (EG) nr 852/2004
God personlig hygien

Varje person som arbetar pa platser dar
livsmedel hanteras maste iaktta god hygien.

Foretagets rutiner for personlig hygien ska dven
omfatta andra personer &n anstallda som vistas i
livsmedelslokalen, till exempel hantverkare,
transportpersonal och 6vriga besokare.

Rutiner och instruktioner behdver inte vara
skriftliga eller dokumenterade sa lange alla
inblandade vet vad som galler.

Féreningen Svenskt Vin rekommenderar:
Du bér alltid upprdtta skriftliga rutiner.

Olika krav pa personlig hygien kan stallas pa:
Beredningslokaler dar druvor, must och
fardigt vin hanteras dppet.

Allménna lokaler dar produkt hanteras och
lagras i slutna férpackningar/kérl och
utrymmen for lagring, forrad,
transportmedel och personalutrymmen mm.

[ allméanna lokaler

I allménna lokaler ska alla personer som arbetar
dar med att hantera livsmedel iaktta god
personlig renlighet och béra l&mpliga och rena
klader.

| vineriet

| vineri/beredningslokaler med pagaende 6ppen

hantering eller produktion ska:
Personal bara hela och rena arbetsklader
som &r anpassade for andamalet.
Hander tvattas med tval fore arbetets
borjan, efter toalettbesok och vid behov.
Sar ska tackas pa lampligt satt.
Fortaring samt rokning inte forekomma.
Personal som ar eller missténks vara barare
av en smittsam sjukdom informera ansvarig
person om detta och inte arbeta med
ofdrpackade livsmedel under
sjukdomsperioden

Observera vikten av att ha rutiner for vad som
ska gélla vid passage in/ut ur zon med 6ppen
hantering. T ex att handtvatt och vid behov
omkladsel ska ske vid passage in i vineriet.
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Krav pa arbetsklader

Syftet med kravet om att personalen ska béra
rena och lampliga kléader ar att férhindra att
mikrobiologiska och fysiska faror dverfors fran
personal till livsmedel, vilket ska tillgodoses.

Det finns inga explicita krav pa vilka plagg
som ska béras.

Handtvattstall

Mojlighet att tvatta hdnderna &r grundldggande
i en livsmedelsverksamhet. Darfor ska det
finnas handtvéttstall. Det ska finnas varmt och
kallt vatten samt material for att kunna tvétta
och torka handerna pa ett hygieniskt satt. T ex
&r det viktigt att anvanda handdukar &r rena via
regelbundna byten. Ett alternativ &r att anvénda
engangshanddukar/torkpapper. Att anvanda
engangshandskar kan inte ersatta handtvatt och
ska bara ske som komplement till god
handhygien.

Personaltoalett

Verksamheten ska ha ett tillréckligt antal
toaletter. Vad som ér tillrackligt antal beror pa
verksamhetens typ och storlek.

Kravet pa antal toaletter galler bara
personaltoaletter. Om det finns ett behov av
kundtoaletter eller inte &r upp till
livsmedelsforetagaren att bedoma.

Att tanka pa
Hall hander rena.
Arbeta inte vid smittsam sjukdom.
Var extra noga om nagon hemma ar sjuk.
Informera sarskilt tillfallig personal.
Planera vél for flodet inom och mellan
lokaler.

Vid brister
Beddm om livsmedelssakerheten har
paverkats.
Se till att utbildning och information
kopplat till det som intraffat nar
personalen.

Skadedjur

Rutin ska inréttas for att livsmedlen inte
kontamineras av skadedjur, skadeinsekter eller
tamdjur.

Kalla: Bilaga Il, kapitel VI och IX, till férordning (EG) 852/2004
Risk for smittspridning

Att skadedjur tar sig in i vineri och andra
lokaler, dar t ex flaskor, korkar och
processhjalpmedel forvaras, ska férhindras.
Skadedjursangrepp kan leda till kontamination
av druvor, must och fardigt vin och ska
minimeras.
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Genom att forebygga, 6vervaka och bekdmpa
skadedjur kan vi minimera sannolikheten till
angrepp. Indikatorféllor fér gnagare och
krypande insekter kan vara lampliga for
utrymmen som ar obemannade eller svara att
Overvaka.

Produkter som anvénds for skadedjurskontroll
och bekdmpning ska hanteras sa att de inte
sjalva utgor risk for kontaminering. Forvaring
kan t ex ske i ett sarskilt skap.

Skadedjursbekdmpning bér skotas av egen
personal med ratt kompetens, eller via anlitad
personal fran ett skadedjursforetag.

Séllskapsdjur ska inte ha tilltrade till vineri och
bor heller inte ha tilltrade till andra platser som
ar av hygienisk betydelse.

Att tanka pa
Viktigt med hygien och rengéring for att
undvika att skapa en miljo dar skadedjur
trivs.
Minimera for att skadedjur ska kunna ta sig
in via dorrar, fonster, ventilation, avlopp.
Lagring och forvaring som minimerar
tillgang till vatten och mat for skadedjur.
Uppmana personal att vara uppméarksamma
pa forekomst av skadedjur.

Vid brister
Ta bort angripna livsmedel.
Undersok och eliminera orsak.

Temperatur - Allmant

Rutin som inrattas for att livsmedlen inte
forvaras vid en temperatur som kan medféra att
halsofara uppstar.

Kylkedjan far inte brytas. Upptining av
livsmedel ska goras pa ett sddant satt att risken
for tillvaxt av patogena mikroorganismer eller

toxinbildning i livsmedel minimeras.
Kalla: Bilaga Il, Kapitel IX, till forordning (EG) nr 852/2004)

Skoérd och forvaring av druvor

| samband med skord bor druvorna hanteras
och forvaras sa att de halls hela och torra. Vid
varma dagar ar detta extra viktigt och forvaring
i svalt utrymme eller kylrum bor efterstravas
innan krossning och pressning.

Vintillverkning

Vid framstallning av vin &r kontroll av
temperatur vanligtvis inriktad mot sjalva
processen vid jasning och lagring. Beroende pa
typ av vin som framstélls anvands olika
metoder for kontroll av temperatur.



Det finns naturligtvis ocksa allmént anledning
till att bevaka temperatur, luftfuktighet m m for
att undga negativ paverkan pa druvor och must.

Vatten
Rutin som inrattas for att sakerstalla att
livsmedel inte kontamineras via det vatten som

anvénds vid anldggningen.
Kalla: Bilaga Il, kapitel VII, till férordning (EG) nr 852/2004.

Vatten anvénds vanligtvis endast i mycket liten
skala som en ingrediens vid vinproduktion. Till
exempel da vissa processhjalpmedel, sdsom
klarningsmedel och jéastaktivering, eller jést
forbereds/16ses upp i vatten.

Vatten anvéands dock naturligt vid handtvétt
samt vid rengdring av lokaler och utrustning.

Slangar, kopplingar och munstycken ska
noggrant hallas rena for att undvika att
sjukdomsframkallande mikroorganismer,
kemiska &mnen och partiklar riskerar att
overforas till must och vin.

Livsmedelsverkets har antagit foreskrifter om
dricksvatten (LIVSFS 2022:12). | dessa
foreskrifter finns bestdammelser om
produktionen och hanteringen av samt
kvaliteten pa dricksvatten. Ar anlaggningen
ansluten till ett kommunalt vattenledningsnat ar
det kontrollerat av kommunen och kommunen
ansvarar for sékerhet och kvalitet fram till den
egna anlaggningens vattenledningar tar over.
Ett enkelt satt att kontrollera kvalitet pa vattnet
&r att det ser rent ut och inte luktar illa.

Nér vatten kommer i direktkontakt med
livsmedel eller anvands som en ingrediens i
livsmedel bor utgangspunkten vara att
dricksvatten ska anvéandas. Vid sma kvantiteter
kan ju detta t ex tas ur en dunk om man inte har
direkt tillgang i vineriet.

Livsmedelsverket beddmer att annat vatten an
dricksvatten skulle kunna anvandas i dessa
situationer:
Rengoring, stadning och liknande.
Hantering av fardigférpackade livsmedel.
Skoljning av hela rotsaker och gronsaker
samt hel frukt.

Nér vatten anvénds for rengdring for att
forhindra kontaminering ska dock rent” vatten
anvandas. Detta kan vara dricksvatten, men
ocksa annat vatten som inte innehaller
mikroorganismer eller giftiga amnen som direkt
eller indirekt kan paverka halsokvaliteten pa
vinet. Detta kan da vara rent havsvatten eller

sOtvatten enligt forordning (EG) nr 852/2004,
artikel 2.1 h och i.

| det fall dricksvatten fran egen brunn anvénds,
ska denna registreras hos kommunens milj6-
och hélsoskyddskontor (eller motsvarigheten).
Ett undersdkningsprogram tas fram som stod
for bade kemiska och mikrobiologiska analyser
pa vattnet.

Ink6p, varumottagning, inleverans av
druvor

Rutin som inrattas for att sakerstélla att ravaror,
ingredienser och andra material som anvands
vid bearbetning av livsmedel inte innehaller
parasiter, mikroorganismer,
nedbrytningsprodukter, giftiga eller frammande
amnen som kan medfora att slutprodukten blir

otjanlig som manniskofdda.
Kalla: Bilaga Il, kapitel X, till férordning (EG) nr 852/2004

Dessutom:
Att material som anvénds for inslagning och
emballering inte utgdr en kalla till

kontaminering
Kalla: (bilaga Il, kapitel X, till férordning (EG) nr 852/2004)

Att material som ska komma i kontakt med

livsmedel ar lampliga for detta
Kélla: Férordning (EG) nr 1935/2004, férordning (EG) nr
450/2009 och férordning (EU) nr 10/2011, LIVSFS 2011:7)

Kvalitetskrav vid inkop

Vid inkdp ar det viktigt att vara tydlig med
vilka krav man staller pa sin leverantor i fraga
om material (nedan), hallbarhet, sakerhet for
personal

Kontrollera levererade produkter vid
mottagning sa att du fatt korrekt leverans och
sa att forpackningar &r hela och rena. Anvand
enbart produkter som &r avsedda for
vinproduktion, alternativt produkter dar du som
foretagare har sékerstéllt lamplighet.

Mottagning av ravara/druvor

Vid inleverans av druvor &r det viktigt att
sakerstalla att behallare for druvor och
utrustning som anvants vid skérd inte har varit
kontaminerade. Detsamma galler for sortering
och rensning av skordad frukt.

Ga igenom sprutrapport och sakerstall att
leverantorens och Kemikalieinspektionens
anvisningar for anvandning av medel och de
karenstider som finns angivna foljs

25



Material i kontakt med mat och dryck

Pa Livsmedelsverkets hemsida finns
information om sé kallade “’kontaktmaterial”
(material som kommer i kontakt med mat och
dryck). Exempel pa kontaktmaterial &r férutom
behallare och annat vid beredning och
forvaring av druvor, must och vin &ven delar av
maskiner och apparater som tatningar, slangar,
rér och hjul.

Du ansvarar for att kontaktmaterial som
anvands i din verksamhet &r sakert. Det betyder
att amnen fran materialet inte 6verfors till
livsmedlet i sadana mangder att de utgor en
fara for ménniskors hdlsa eller gor att
livsmedlet forandras eller forsamras i fraga om
smak och lukt.

Sékerstall att du har dokumentation som visar
att dina material ar avsedda for alkoholhaltiga
livsmedel och att de tal en langre kontakt med
vinet. Du behover ocksa anvanda dem pa ratt
satt.

For bland annat produkter av plast, keramik,
lack eller ytskikt tillverkat med hjélp av
bisfenol A, regenererad cellulosa samt aktiva
och intelligenta material och produkter ska en sa
kallad declaration of compliance DoC (pa
svenska: forklaring om 6verensstammelse)
finnas. Om inte en DoC finns med produkten
vid leverans, far man ga tillbaka till
leverantdren som ska kunna forse med detta.
Ibland star det dven att finna via leverantorens
hemsida.

Kontaktmaterialforetaget ska se till att deras
produkter ar korrekt markta. Vanligt ar att
mérkningen som visar att produkten ar séker att
anvanda i kontakt med livsmedel gors direkt pa
produkten eller pa forpackningen, men
uppgifterna kan ocksa finnas i ett medféljande
dokument, beroende pa hur de distribueras.

Féreningen Svenskt Vin rekommenderar:

T ex vid anvéndning av ekfat, eller kéirl av annat
organiskt material, vid jésning/lagring, ska
specifikationer sparas. Det ska finnas instruktioner
fér rengéring och dokumentation éver fatets
anvdndning.

Att tdnka pa
Gor en lista 6ver dina leverantorer och
leveranser.
Spara specifikationer och foljesedlar och i
forekommande fall dokument fér DoC
(Declaration of Compliance).
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Vid brister
Kontakta leverantoren.
Bedom om bristerna allvarligt paverkar
vinet.

Avfall
Rutin ska inrattas for att livsmedelsavfall inte
utgor en direkt eller indirekt kalla till

kontaminering.
Kélla: (Bilaga Il, kapitel VI, till férordning (EG) nr 852/2004

Hantering och forvaring av avfall

Forvaring av avfall ska inte ske i utrymmen dar
livsmedel och rent férpackningsmaterial for
livsmedel hanteras eller forvaras.

Behéllare for avfall och mojliga farliga amnen
ska vara tydligt avsedda for avfall och bor vara
placerade pa forutbestamda platser. Behallare
bor ocksa vara mojliga att hallas stangda da de
inte anvénds.

Att tanka pa
Var noga med att skadedjur inte kan
komma at avfallet.
Ha rutiner for tdomning och rengdring av
behallare.
Beakta mojligheter som finns for sortering
och f6lj de regelverk som finns for detta.

Information, markning och redlighet
Rutin som inrdttas for att konsumenten inte
vilseleds genom det satt pa vilket livsmedlen

marks och presenteras.

Kalla: Artikel 16 i forordning (EG) nr 178/2002).

Forordning om tillhandahallande av livsmedelsinformation till
konsumenterna (férordning (EU) nr 1169/2011) samt i STAFS
2017:1.

Reglerna for hur markningen ska goras finns for vinsektorn i
férordning (EU) 2019/33 och (EU) nr 1308/2013 — OBS den
senare andrad genom (EU) 2021/2117.

Buteljering

Det finns regler om hur mycket volymen far
avvika fran vad som anges pa en vara.

Kélla: STAFS 2017:1. | bilaga 2, finns information om nominella
mangder for fardigforpackningars innehall. 1 férordningen 4 §
bestammelser om markning, med storlek pa siffror som ska
tillampas i olika typfall.

Nominell m&ngd och nettokvantitet
Med nominell méngd menas den vikt eller
volym som anges pa forpackningen.
Med nettokvantitet menas sjalva
livsmedlets faktiska vikt eller volym.

Nettokvantiteten i en fardigforpackning far i
genomsnitt inte far vara mindre &n den

nominella mangden.
Kalla: STAFS 2017:1 11 §



System for kontroll

Det finns krav pa att du har ett system for
statistisk stickprovskontroll. Kontroll ska
utforas med godtagbara metoder for

kvalitetskontroll.
Kalla: STAFS 2017:1 bilaga 1

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

Matning av det faktiska innehallet.

Detta innebdr manuell bestdmning av volymen
i varje enskild forpackning och da ar inga
negativa avvikelser tillatna.

Kontroll av det faktiska innehallet

Detta innebdr bestamning av volymen av varor
i ett definierat parti med hjalp av ett
dokumenterat system for stickprovskontroll. Da
ar viss negativ avvikelse fran nominell volym
tillaten:

¢ 50-100ml 4,5 ml

100-200 ml 4,5 %

200-300 ml 9 ml

300-500 ml 3 %

500-1000 ml 15 ml

1000-10000 ml 1,5%

Vérdet pa den tillatna negativa avvikelsen, som
anges i procent i tabellen skall omréknas till
volymenheter, som avrundas uppat eller nedat
till milliliter. Detta forfarande ar tillampligt
sérskilt for vinerier som utnyttjar en mera
automatiserad utrustning/teknik for buteljering.

* & & o o
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Markning av produkter
Det finns regler inom EU hur produkterna ska
markas for att det ska vara tydligt for

konsumenterna.
Kalla: (EU) nr 1308/2013 och (EU) 2019/33

Den obligatoriska markningen ska anges inom
samma synfalt pa behallaren med tydliga
lasbara, outplanliga bokstaver som &r
urskiljningsbara fran évriga uppgifter.

Detta betyder inte att allt maste anges pa
framsidans etikett utan det kan dven anges pa
baksidan. Uppgift om partiets nummer och
allergener far anges utanfor detta synfalt.

Las mer i Livsmedelsverkets publikation:
Information till livsmedelsforetagare
Alkoholhaltiga drycker - tillverkning och

mérkning.

Obligatorisk markning av vin
Beteckning/kategori; tex vitt vin.
Ursprung/harkomst; tex Vin fran Sverige.
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
Varupartiets identifikationsmarkning,
sk Lot-nummer.

Markning med ingredienser som kan
orsaka allergi eller intolerans (se nedan).
Ingrediensforteckning och nérings-
deklaration (se nedan).

Avalkoholiserat vin

For vinprodukter som har genomgatt en
behandling for avalkoholisering ska kategorin
atfoljas av

Termen avalkoholiserad om produktens
verkliga alkoholhalt &r hogst 0,5
volymprocent,

eller

Termen delvis avalkoholiserad om
produktens verkliga alkoholhalt &r éver 0,5
volymprocent och ligger under minsta
verkliga alkoholhalt for kategorin vin fore
avalkoholisering,

Hallbarhetsdatum (bast fore) ska framga for
alla vinprodukter som genomgatt en behandling
for avalkoholisering och som har en verklig
alkoholhalt pa under 10 volymprocent.
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Mousserande och péarlande vin
Uppgift om att koldioxid &r tillsatt for
mousserande och pérlande viner ska
framga genom att man anger “framstallt
genom tillsats av koldioxid”.

Allergener

Nar vin och andra alkoholhaltiga drycker
produceras anvéands och bildas ibland &mnen
som réknas som allergener. Dessa drycker ska
markas sa att allergenerna tydligt framgar for
konsumenten.

Mijolk och mjolkprodukter samt 4gg och
&ggprodukter, som har anvants som
klarningsmedel i vin och som finns kvar i sma
mangder i det fardiga vinet ska markas ut.

Svaveldioxid och sulfit tillsatta i livsmedel och
i koncentrationer totalt 6ver 10 mg/kg eller 10
mg/liter uttryckt som svaveldioxid ska alltid
deklareras. | totalhalten ska bade den tillsatta
mangden och den eventuellt naturligt
forekommande mangden inga.

Den metod som har bestamts for analys av
allergener i det fardiga vinet kan pavisa halter
av agg- eller mjolkprotein ned till 0,25 mg/I
och méngdbestdmma halter ned till 0,5 mg/I.

| Sverige ska uppgifterna anges pa svenska och
foregas av ordet "innehaller" enligt foljande:
For sulfiter: Innehaller sulfiter eller
svaveldioxid
For agg: Innehaller agg, aggprotein,
aggprodukt, agglyzosym eller dggalbumin
For mjolk: Innehaller mjolk,
mjolkprodukter, mjolkkasein eller
mjolkprotein
Alkoholhalt och nominell volym
Alkoholhalt ska anges i volymprocent och
texten vara minst 1,2 mm hog.
Nominell volym pa varje férpackning i liter,
centiliter eller milliliter ska anges i siffror som
ar minst
Minst 2 mm héga om volymen inte
Overstiger 5 cl
Minst 3 mm htga om volymen &r 5 cl till
20 cl
Minst 4 mm hdga om volymen &r 20 cl till
100 cl
Minst 5 mm hdga om volymen Overstiger
100 cl


https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/foretag-regler-kontroll/produktion-livsmedel/alkohol/alkoholhaltiga_drycker_tillverkning_markning_20230913.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/foretag-regler-kontroll/produktion-livsmedel/alkohol/alkoholhaltiga_drycker_tillverkning_markning_20230913.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/foretag-regler-kontroll/produktion-livsmedel/alkohol/alkoholhaltiga_drycker_tillverkning_markning_20230913.pdf

Frivillig méarkning

+ Sockerhalt.

+ Argéng och druvsort (efter ansdkan hos
Livsmedelsverket).

+ Uttryck som avser vissa
produktionsmetoder.

¢ Produkttyp.

e-markning
Att e-marka en fardigforpackning ar frivilligt.
Det betyder att en tillverkare kan vélja att

tillhandahalla varor med eller utan e-markning.

De krav som avser innehallets mangd ar
detsamma for bada kategorierna varor.

e-market &r en typ av certifiering och utgér en
garanti for att férpackningen uppfyller vad
géller méangd och markning.

For att fa anvanda e-market maste en
forpackare lata ett ackrediterat
certifieringsorgan kontrollera produktionen.
Certifieringsorganet ska godkénna det system
som forpackaren har for att sjalv kontrollera att
alla e-mérkta varor uppfyller kraven i
foreskrifterna.

Undantag: om tillverkaren valt manuell
bestamning av varumangden i varje enskild
forpackning, ar det tillatet att e-méarka utan att
vara sérskilt certifierad.

Kélla: STAFS 2017:1

29



Naringsvarden och ingredienser blir
obligatorisk méarkning, 2023-12-08

Fran och med den 8 december 2023 ar det
obligatoriskt att méarka vin och vinprodukter
med néringsdeklaration och
ingrediensférteckning. Vin och vinprodukter
som har producerats fore den 8 december 2023
far markas i enlighet med de markningsregler
som gallde da, och séljas till dess att lagren
tagit slut.

Naringsdeklarationen och ingrediens-
forteckningen kan anges pa forpackningen eller
etiketten precis som for andra livsmedel eller
tillhandahallas pa elektronisk vag, till exempel
via en QR-kod.

Naringsdeklarationen pa
forpackningen/etiketten far begransas till
energivirdet, som kan uttryckas av ett ”E”
som i energi, om den fullstandiga
naringsdeklarationen tillhandahallas pa
elektronisk vag enligt uppgift pa
forpackningen eller pa en etikett som ar
fast pa forpackningen.

Eventuella allergener ska anges pa
forpackningen/etiketten.

Det allergena @mnet eller produkten ska
foregas av ordet ”innehaller”.

Anvands QR-kod géller foljande:
Ingrediensforteckningen och
naringsdeklarationen far inte visas
tillsammans med annan information for
forsaljnings- eller saluforingsandamal.
Inga anvandardata far samlas in eller
sparas. (Dvs, till exempel inte pa

vingardens ordinarie hemsida).
Kalla: artikel 119 i forordning (EU) nr 1308/2013, sésom den har
&ndrats genom forordning (EU) 2021/2117

Ingrediensforteckning - detaljer om de nya

och utdkade reglerna fér markning
Uttrycket *druvor’ far anvéindas i stallet for
att ange de druvor och/eller den druvmust
som anvands som ravaror vid
framstéllningen av vinprodukter.
Uttrycket "koncentrerad druvmust’ far
anvandas for att ange specifikt den
koncentrerade druvmust och/eller den
rektifierade koncentrerade druvmust som
anvands vid framstallningen av
vinprodukter.
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Tillsatser som omfattas av kategorierna
’surhetsreglerande medel” och
’stabilisatorer’ och som dr av liknande slag
eller inbordes utbytbara far anges i
ingrediensforteckningen med uttrycket
’innehaller... och/eller’, foljt av hogst tre
tillsatser, i de fall minst en av dessa
forekommer i slutprodukten.

Angivandet av tillsatser som omfattas av
kategorin *forpackningsgaser’ i
ingrediensforteckningen far erséttas med
den sérskilda uppgiften *Tappat i en
skyddande atmosfar’ eller *Tappning kan
ske i en skyddande atmosfar’.

Tills&ttning av tiragelikdr och
expeditionslikor vid framstéllning av
mousserande viner far anges med de
sédrskilda uppgifterna "tiragelikor” och
”expeditionslikor”, antingen ensamma eller
tillsammans med en férteckning 6ver deras
bestandsdelar, sa som faststalls i bilaga 1
till férordning (EU) 2019/934.
Forteckningen ska i det senare fallet skrivas
inom parentes efter orden tiragelikdr” och
“expeditionslikor”. (Se avsnittet Sarskilt
avseende tillatna Oenologiska metoder for
mousserande viner” som finns tidigare i
dessa riktlinjer).

For alla vinprodukter som har genomgatt
en behandling for avalkoholisering och
som har en verklig alkoholhalt pa under 10
volymprocent infors datum for minsta
hallbarhet som obligatorisk uppgift.

Nar ett datum for minsta hallbarhetstid
anges pa behallaren behover det inte finnas
i samma synfélt som krévs for de 6vriga
obligatoriska uppgifterna.

Kategorier, namn och E-nummer for
oenologiska foreningar - dvs ingredienser,
tillsatser och processhjalpmedel - som ska
anvandas i ingrediensforteckningen
framgar av tabell 2 i del A i bilaga I till
férordning (EU) 2019/934.

For andra allergener an sulfiter, 4gg och
mjolk ska de uttryck som anges i den
tabellen anvéandas, till exempel om man
anvant veteprotein som klarningsmedel, se
lista nedan.

De uttryck som ska anvéndas for att ange
de oenologiska féreningar som orsakar
allergi eller intolerans i
ingrediensforteckningen faststéllda i
kolumn 1 i tabell 2 i del A i bilaga I till
delegerad forordning (EU) 2019/934.


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32021R2117&qid=1676882990067&from=SV

Oenologiska féreningar som ska anges i
ingrediensforteckningen

OBS att nedanstaende ska anges:

namn eller E-nummer, eller bade och,
tillsammans med det kategorinamn

(t ex ”Surhetskorrigerande medel”) som
anges i tabell 2 i del A i bilaga I till delegerad
forordning (EU) 2019/934.

Surhetskorrigerande medel:
Vinsyra, &ppelsyra, mjolksyra,
kalciumsulfat, citronsyra.

Konserverings- och antioxidationsmedel:
Kaliumsorbat, Askorbinsyra,
Dimetyldikarbonat (DMDC).

Stabilisatorer:
Citronsyra, metatvinsyra, gummi arabicum,
mannoproteiner fran jést,
karboximetylcellulosa (CMC),
kaliumpolyaspartat, fumarsyra.

Allergener:
Innehall av sulfiter, 4gg och mjélk (se ovan
under avsnittet allergener)

Sparbarhet och aterkallelse

Rutin som inréattas sa att du ska:
Kunna ange fran vem och till vem en
ravara, ingrediens eller ett livsmedel har
levererats.
Ha ett system och forfarande for att pa
begéran kunna ldamna denna information till
behdrig myndighet.
Sékerstalla att livsmedlen ar lampligt
markta for att underlatta sparbarheten och
att livsmedel som inte uppfyller
lagstiftningens krav kan dras tillbaka fran

marknaden.
Kélla: (artikel 18 och 19 i férordning (EG) nr 178/2002

Sékerstélla att foreskrivna
markningsuppgifter finns pa forpackade

livsmedel.
Kalla: Artikel 1 (EU) nr 1169/2011

Sparbarhet

Du ska snabbt kunna ta fram de uppgifter som
behovs for att spara ett visst vin, oavsett om
orsaken ar att det ar osakert eller om
livsmedelsinformationen ska verifieras.

Du maste kunna visa varifran du har mottagit
livsmedel och ingredienser. Du maste ocksa
kunna visa vilka livsmedelsforetag de har
forsett med produkter och kunna lamna denna
information pa begaran av
kontrollmyndigheten.

Det finns ingen lag som sager hur systemet for
sparbarhet ska vara utformat eller hur
omfattande det behdver vara. Du har méjlighet
att anpassa ditt system utifran din egen
verksamhets omfattning och komplexitet.
Systemet kan vara digitalt eller finnas som
fysiska dokument.

Uppgifterna ska sparas sa lange som foretaget
kan komma att behdva dem. Hur lange det ar
beror pa produktens livslangd och vilka risker
som skulle kunna férknippas med den.Vin
faller inom kategorin for produkter “utan
specificerad hallbarhetstid” dar den generella
regeln pa 5 ar for att spara uppgifter kan
tilldmpas.

Kalla: végledning for tillampning av férordning (EG) 178/2002
Aterkallelse om livsmedel inte &r sakert
Aterkallelse kan bli aktuellt om du far larm fran
en leverantor att deras produkt inte hallit
forvantad kvalitet.

Det kan aven intréaffa om en kund lamnat
information som &r s pass allvarligt att du inte
anser det lampligt att ha produkten pa
marknaden langre.

Du kan ocksa sjalv upptécka brister i produkten

och aterkalla den.
Kalla: Artikel 14 i forordning (EG) nr 178/2002

och www.livsmedelsverket.se

Vid aterkallelse
Kontaktas samtliga berdrda kunder
skyndsamt for information om att ta bort
varan for forsaljning.
Kontaktas kontrollmyndigheten.
Kontrolleras flédet och processerna for
aktuell produkt.
Héndelseforloppet dokumenteras.

Att tanka pa
Uppratta dokumentation over leverantorer
och kunder.
Gor en lista pa vad som behover goras for
att kunna aterkalla ett parti.
Ha en rutin for att testa sparbarheten.
Dokumentera genomford test.

Vid brister
Utred skyndsamt orsaker.
Kontakta kontrollmyndighet vid behov for
aterkallelse.

Internrevision
Rutin ska inrattas for att se till att all
dokumentation som beskriver de férfaranden

som utarbetats alltid ar aktuell.
Kalla: Artikel 5 i forordning (EG) nr 852/2004
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Testa egenkontrollen

Att arligen ga igenom att egenkontroll,
faroanalys och HACCP fortfarande &r aktuellt
och fungerande ger trygghet i att rutiner och
verksamheten fungerar vél. Detsamma géller
vid storre forandringar.

Exempel pa aktiviteter kan vara:

+ En arlig forberedd genomgang tillsammans
med personal dar bl a nedan ndmnda
dokumentation ligger som underlag.

+ Genomgang tillsammans med kollega i
branschen som arbetar under liknande
forutsattningar.

+ Genomgang av dokumentation som sparats
for sparbarhet for att verifiera
fullstdndighet och aktualitet.

+ Dokumentera genomford kontroll.

Dokumentation

Rutin ska inréttas for att uppratta
dokumentation och journaler avpassade for
livsmedelsforetagets storlek och art for att visa
att du utfort de kontroller som &r avgdrande for
livsmedelssakerheten samt att spara dessa och
all annan dokumentation och journaler under
lamplig tid.

Kalla: Artikel 5 i férordning (EG) nr 852/2004)
HACCP-baserade forfaranden ska
dokumenteras i HACCP-planen och
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kontinuerligt kompletteras med uppgifter om
resultat.

Dokumentationen och journalerna ska anpassas
till verksamhetens storlek och art. Dessutom
ska de vara tillrackligt omfattande sa att du ska
kunna sékerstélla att de HACCP-baserade
forfarandena existerar och att de uppratthalls.

Journaler ska forvaras under en tillrackligt lang
tid utéver produktens hallbarhet, framfor allt
for att underlatta sparbarheten.

Exempel pa dokumentation

¢ Grundforutsattningar och
arbetsinstruktioner.

+ Beskrivning av det forberedande arbetet
(fére de sju HACCP-principerna).

+ [Faroanalys.

+ ldentifiering av kritiska styrpunkter.

+ Faststéllande av kritiska gransvérden.

Exempel pa journaler

+ Resultat av dvervakning av kritiska
styrpunkter.

+ Observerade avsteg och utforda
korrigerande atgarder.

+ Resultat efter verifiering.

Kélla: www.livsmedelsverket.se

AR t —g
| |



HACCP och grundférutsattningar

Som livsmedelsforetagare ska du inratta,
genomfdra och uppratthalla ett permanent
forfarande grundat pa HACCP* och de sju
principerna om faroanalys och kritiska
styrpunkter.

Faroanalysen for vintillverkning borjar med
mottagning av druvor och slutar med
paketering och transport. Vagen fram till fardig
produkt pa bordet hos slutkonsument av vinet
stracker sig 6ver flera manader och ar.

Grundforutsattningar GHP och GMP
Grundfdrutsattningarna ger underlag for att
genomfdéra HACCP effektivt.

Med hjélp av grundférutséttningar elimineras
merparten av alla faror kopplade till din
produktion.

Innan de HACCP-baserade forfarandena
tilldmpas bor du ha genomfort
grundforutsattningarna.

Grundforutsattningar omfattar:
God hygienpraxis, GHP*.
Exempel pa GHP &r lamplig rengdring och
personlig hygien.
God tillverkningssed GMP*,
Exempel pa GMP ar anvandande av ratt
recept, lamplig temperatur och anvéndning
av dricksvatten.
andra goda forfaranden.

Andra exempel pa grundférutsattningar kan
vara att ha lampliga lokaler och utrustning,
tillgang till dricksvatten, rutiner for personlig
hygien, rengdring, avfallshantering och
skadedjursbekdampning.

Grundforutsattningarna och exempel pa hur du
kan bedriva kontroll utifran dem beskrivs i
avsnittet Exempel pa egenkontroll.

*

HACCP: Faroanalys och kritiska styrpunkter. (pa engelska, Hazard
Analysis Critical Control Point)

CCP: Kritisk styrpunkt (pa engelska Critical Control Point)

GHP: God hygienpraxis (pa engelska, Good Hygiene Practice)
GMP: God tillverkningssed (pa engelska; Good Manufacturing
Practice)

AN
HACCP-plan
HACCP-
baserade
forfaranden
Hanteringssystem for
livsmedelssakerhet
Grundforutsattningar
t.ex. GHP, GMP, sparbarhet
A4

Figuren ovan visar hur hanteringssystemet for
livsmedelssdkerhet dr uppbyggt.

HACCP - sju principer:
1. Identifiera alla faror som maste forebyggas,
elimineras eller reduceras till en acceptabel
niva (faroanalys).

2. ldentifiera kritiska styrpunkter (CCP).
Kritiska styrpunkter ar avsedda att endast
hantera betydande faror i en anldaggning.

3. Faststall kritiska gransvarden vid kritiska
styrpunkter som sarskiljer en acceptabel
niva. Ett kritiskt gransvarde skiljer
acceptabelt fran oacceptabelt, t ex att:

e Gransen ar allmant vedertagen
eller faststalld i regler

*  Gransen ar hamtad fran en
branschriktlinje, generisk plan eller
liknande

*  Du har satt gransen sjalv,
t ex genom erfarenhet och logiskt
resonemang.

4. Uppratta och genomfora effektiva rutiner
for att 6vervaka de kritiska styrpunkterna.

5. Faststall vilka korrigerande atgarder som ska
vidtas nar 6vervakningen visar att en kritisk
styrpunkt inte ar under kontroll.

6. Uppratta forfaranden som ska genomféras
regelbundet for att verifiera att de atgarder
som avses i principerna 1-5 fungerar
effektivt.

7. Upprétta dokumentation och journaler
avpassade till livsmedelsforetagets storlek
och art for att visa att de atgarder som avses
i principerna 1-6 tillampas effektivt.

Det viktigaste ar att du kan beratta och visa
pa plats att verksamheten och processerna
fungerar pa ett tillfredsstallande satt.
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Exempel — Generella processbeskrivningar, tillverkning av olika typer av vin

Vinifiering kan ske pa en mangd olika satt, dar
manga olika teorier och tillampningar
forekommer.

Parametrar som geografiska, klimatmassiga och
historiska forutséttningar, druvsort, regelverk,
och inte minst dina egna preferenser paverkar
hur din process for att producera vinet ser ut.

Det finns grundldggande moment som vanligen
tilldmpas. Flera steg ar valbara.

Efter processdiagrammen finns nagra
Overgripande kommentarer. Dessa ska inte ses
som en guide for din vinmakning utan mera
som ett av underlagen for ditt HACCP-arbete.

Det ar din egen process som ligger till grund
for din faroanalys och bestamning av kritiska
styrpunkter.

Overgripande process -
Tillverkning av vitt vin
(Numrering kopplar till
exempel pa FARO-analys /
HACCP)

Skal

—_————

e

i |
| 6.Klarning™ |

Malolaktisk :
| jasning® |
L

7.Alkoholisk
jasning
¥

8.0mtappning

10.Klarning och
stabilisering

| 1lFiltrering*

12.Buteljering/etikettering/

packning
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. R |
Overgripande process - » |l Vinmakarens val = |
Tillverkning av rétt vin

(Numrering kopplar till

1.Inspektion/sartering

lexempel pa FARO-analys / T
HACCP} I _El:sgéﬁcr;n;r*_ _: il_ Hela klasar* :
‘ 3.Krossning ‘

e

| 4.Maceration® |

7.Alkoholisk p
jdsning X
Skal }47 5. Pressning
| Malolaktisk jasning
e T T T~ : 9. Lagring™® :
~ S
( Annat vin* )

\-“1. _ﬂ'/ _____ — e
N | 8 Klarningoch |
e | _ stabilisering® |

|
I Blending™* |

12.Buteljering/packning

-
. |
Overgripande process — @ | Vinmakarensval * |

Tillverkning av mousserande

vin enligt "traditionell” metod

Pressning, klarning
och andra relevanta
moment

Fairsta alkoholisk

Jasning
T T T T T
t"\ Annat vin* ;) @ Kultur
~—— .__J,* ("Ligueur de
[ Buteljering tirage”)
T T T
I Blending™ | !
—————————— ! Andra alkoholisk
jasning i flaska
Lagring pa
jastfallning
Degorgering
Kultur
L ("Liqueur

d'expedition”)

Korkning




Processer for tillverkning av vin - kommentarer

Produktion av vitt respektive rott vin ser nagot
olika ut, men har mycket gemensamt dar
hygienregler galler for bada.

Den storsta skillnaden &r att rott vin jaser med
skalen for att extrahera farg och andra &mnen,
medan det vita vinet vanligen jaser pa
druvmusten efter att druvorna pressats.

God hygien for sékerhet och kvalitet
Krossade druvor och druvmust innehaller hoga
halter av socker och naringsamnen vilket utgor
en gynnsam miljo for mikroorganismer som
jastsvampar, bakterier och mégelsvampar. Det
laga pH-vardet (pH 2,8 — pH 3,5) som svenska
druvor har utgér dock en motvikt.

I samband med den alkoholiska jasningen
bildas etanol som hammar tillvaxt av
mikroorganismer. Men det finns
mikroorganismer som klarar miljon i bade ojast
och jast druvmust. Dessa anpassade
mikroorganismer &r i forsta hand ett problem
for vinets kvalitet och inte en hélsofara.

Exempel pa bakterier som kan skada vinets
kvalitet ar acetobakter som bildar attiksyra och
brettanomyces som ger vinet en obehaglig lukt
om koncentrationen blir for hog.

For att skydda musten mot acetobakter och
andra mikroorganismer ar det vanligt att
anvanda svavel/sulfit. Se dven avsnittet
”Gransvarden for svaveldioxidhalten i vin.

For att oka hallbarheten pa det fardiga vinet
kan man, utdver svavel/sulfit, &ven anvénda sig
av sterilfiltrering som avlagsnar jast och
bakterier fran vinet.

Hygien ar alltsa inte bara en fraga om
halsofaror utan i synnerhet en fraga om
kvalitet.

Robusta hygienrutiner ar darfor grunden i ett
vineri. All utrustning som kommer i kontakt
med must eller vin maste forst vara riktigt ren
och dérefter desinficeras.

Att skdlja med desinficeringslosning,
exempelvis svavelvatten, pa en yta som genom
bristfallig rengdring ar belagd med en
mikrofilm av kolhydrater och proteiner, ar inte
effektivt eftersom mikroorganismerna kan
”gdmma” sig i mikrofilmen.

Rent fysiska faror maste ocksa beaktas och
elimineras. Vinet forpackas slutligt till
konsument i tata forpackningar som skyddar
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produkten. Sarskilda rutiner maste utvecklas
som sékerstaller att glassplitter inte hamnar i
buteljerna. En sadan rutin kan exempelvis vara
att skolja flaskorna och att vin som annu inte
forslutits kasseras i ifall en flaska krossas i
samband med buteljeringen.

Skord — Druvor

Druvorna ska plockas ner i rena ké&rl som toms i
andra karl som inte vidrort marken nar de nar
vineriet. Pa sa satt undviker man fa in jord i
vineriet.

Avstjalkning/Krossning /Maceration

Aven om det &r vanligt att avstjalka och krossa
druvorna innan pressning kan man ocksa valja
att pressa hela klasar. Detta &r normalt vid
tillverkning av ett basvin som ska anvéndas for
mousserande vin men férekommer &ven vid
tillverkning av vitt vin och rosévin.

For att 0ka pressutbytet samt for underlatta for
senare klarning av druvmusten kan man har
vélja att tillsatta ett enzym, pektolas, enligt
dosering pa forpackning (processhjalpmedel).

Svavel hdmmar inte bara tillvaxten av
mikroorganismer utan aven
brunférgning/oxidation av juicen. Svavel kan
tillsattas antingen till de krossade druvorna
eller till juicen efter pressningen. Regeln &r att
bade oxidation av musten och férékning av
mikroorganismer startar nér juicen kommer i
kontakt med skalen. En lag temperatur kan
aven hjalpa till att forhindra att odnskade
mikroorganismer véxer till i antal.

Nar druvorna krossats och/eller pressats
genomfors normalt nagon form av analys av
musten innan man startar den alkoholiska
jasningen. En sadan analys ger svar pa bl a
sockerhalt, ingaende halter av syror och pH
varde.

Y AN*-analys innebér métning av méngden
kvéve i musten som kan utnyttjas av jasten.
Analysen ger svar pa om det finns behov av att
tillsatta ndgon form av jastnaring
(processhjalpmedel).

* YAN: Yeast Assimilable Nitrogen).

Pressning

Det finns ett antal olika tekniker och utrustning
for pressning. Tidpunken for pressning skiljer
sig 4t mellan produktionen av vitt respektive
rétt vin, och dven inom processerna for dessa
vintyper. T ex kan tid innan pressning behdva



forlangas for vissa roda druvtyper da extraktion
ur skalen tar en langre tid for énskad farg och
smak. Om man later skalmassan ligga i vinet
sedan alkoholjasning upphért innebdr detta en
risk for tillvéxt av aeroba bakterier (sarskilt
acetobakter) nér koldioxiden inte langre bildas.
Detta &r en praxis som tilldmpas nar man gor
vin av vissa druvor. De druvor vi anvander i
Sverige lamnar sin farg tidigt under den
alkoholiska jasningen och gor denna teknik
overflodig.

Klarning

Klarning sker vanligen innan jasning (vitt) eller
efter jasning (rott). Klarning kan ske genom
naturlig sedimentering tills must/vin har
klarnat, med en tydligt avgrénsad bottensats.

Nedbrytning av pektin med enzym (pektolas)
underlattar klarningen genom att viskositeten
minskar. Man kan dven vélja att tillsatta
bentonit for att binda proteiner i musten som
senare kan ge upphov till oklarhet i vinet. Det
finns &ven klarningsmedel som binder
polyfenoler i juicen. Tidigare anvandes ofta
gelatin for detta &ndamal. Animaliska
produkter som t ex gelatin ersétts numera ofta
av vegetabiliska produkter, t ex proteiner fran
potatis och &rtor.

Alkoholisk jasning

Jasning startar spontant med de jastsvampar
som finns naturligt pa druvskalen eller genom
att tillsatts av vinjast (processhjalpmedel).
Vinjast finns i manga olika varianter som &r
isolerade och renframstéllda ur druvornas
naturliga jast. Vinjast kops vanligtvis
frystorkad och kan goras starkare vid
rehydreringen genom tillsatts av s.k. jaststartare
(processhjalpmedel). Detta medel ar gjort fran
cellvdggar av jast.

Alkoholisk jasning kan genomfdras vid olika
temperatur och den pagar under olika
tidsspann, beroende pa typ av jast som anvands
och vilken typ av vin som produceras etc.

Genom att regelbundet méta den specifika
vikten av vinet med en hydrometer kontrollerar
man att jasningen léper normalt eller om
problem uppstar pa grund av langsam eller i
vdrsta fall avstannad jasning.

Normalt gors en analys av det fardigjésta vinet
for att fa uppgifter om alkoholhalt, socker- och
syrahalter, pH-vérde och halt av fritt svavel.

Lagring

Nar vinet ar fardigjast kan man lata det sta i sitt
karl under olika lang tid. Man kan vidare valja
att tappa om vinet till ett annat karl, bl a for att
skilja av jasten som sjunkit till botten nér
jasningen upphor. | samband med detta kan
vinmakaren ocksa valja att tillsatta svavel.

Buteljering

Det finns ett antal olika tekniker och utrustning
for buteljering. Det finns ocksa olika
forpackningar som alternativ till glasflaska, t ex
Bag-in-Box, PET-flaskor och
aluminiumburkar. Nagon langre uppféljning
saknas av hur lampliga dessa ar med tanke pa
den hoga syrahalten och laga pH-vérdet i vin.

Glas &r helt inert och darfor trots sin tyngd och
risk for att krossas &nnu det mest anvanda
behallaren. Idag gors flaskorna lattare.

For mousserande vin avrades for att anvanda
flaskor av tunnare véaggar eftersom risken for
explosion av flaskan dkar. Den traditionella
flaskan for mousserande vin vager 800 — 900
gram. Val av leverant6r ska ske noggrant for att
sakerstalla kvalitet och sakerhet pa
forpackningar och férslutningar.

Det &r viktigt att sékerstélla god hygien i
samband med buteljeringen. Det &r vanligt att
nivan av fritt svavel justeras i samband med
buteljeringen for att 6ka vinets hallbarhet och
skydda det mot oxidation.

Forslutning av flaskor

Naturkork ar fortfarande det vanligaste séttet
att forsluta flaskan. Nackdelen med kork &r
risken for utveckling av Trikloranisol (TCA)
s.k. korkdefekt. Problemet uppstar genom att
korken nagonstans i processen kommer i
kontakt med klor. Det kan t ex vara via
bekampningsmedel som anvands i jordbruket i
angransning till odlingen av korkekar eller via
rengoringsmedel i vineriet. Rengéringsmedel
med klor skall darfor undvikas. Problemet har
minskat pa senare ar sedan man forstatt
mekanismen. En del leverantérer av kork har
idag sd noggranna tester att de garanterar TCA-
fria korkar.

Forvara korkarna i pa en ren och dammfri plats.
Anvand dessutom korkarna inom 6-12
manader. De blir lite uttorkade med tiden. Ratt
forvarade korkar behéver ingen forbehandling
innan de anvands.
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Det finns syntetiska korkar gjorda av
vegetabiliskt material som &r garanterat TCA-
fria.

Flaskan skall fyllas till ett visst avstand fran
mynningen for korrekt volym. Avstandet star i
botten pa flaskan. Korken skall sattas ner i
flaska sa att det finns ett mellanrum mellan
korken och vatskeytan pa ca 15 — 17 mm.

Genom denna gasbubbla kan trycket tas upp
nér volymen genom temperaturskillnader okar.
Val av l&ngd kork har med andra ord ett
samband med den flaska man valt att fylla vinet

pa.

Skruvkapsyler &r ett alternativ till kork. De
introducerades for att 16sa problemet med
korkdefekt.

Kronkapsyler anvands exempelvis for att
forsluta flaskor dar man avser att jasa vinet i
flaskan. Det ar da kritiskt att kapsylen sitter
ordentligt eftersom trycker i flaskan kommer
att oka.

Lackage innebdr inte bara en forlust av vin utan
kan ocksa ge upphov till tillvéixt av
mikroorganismer i vineriet. Ldckande flaskor
maste darfor tas bort och omradet rengoras.
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Exempel pa faroanalys for vinproduktion

Du ar ansvarig for att ta fram faroanalysen for

din verksamhet. Branschriktlinjerna ska vara ett

stod i ditt arbete. Har ges ett exempel pa hur en
faroanalys for vinproduktion kan genomféras.

Bedomning av riskniva
I schemat till hoger visas hur risknivan hanger
samman med sannolikhet och effekt.

Risknivan avgors av hur allvarlig faran eller
dess effekt ar i férhallande till sannolikheten
for att den ska uppsta i slutprodukten ifall
kontrollatgarderna inte tillampas eller fungerar.

Hansyn ska tas till om eliminering eller
minskning till en acceptabel riskniva ar mojlig i
nasta steg i processen.

Sannolikhet

Sannolikheten for att faran forekommer i
slutprodukten, om de 6vervagda specifika
kontrollatgarderna inte tillampas eller inte
fungerar — med hansyn tagen till nésta steg i
processen dér en eliminering eller minskning
till en acceptabel niva ar mojlig, och med
beaktande av de redan korrekt genomforda
grundfdrutsattningarna.

Lag

Sannolikheten &r mycket begransad for att
faran kommer att uppsta i slutprodukten.

Mattlig

Om den séarskilda kontrollatgarden misslyckas
eller saknas resulterar det inte i en systematisk
forekomst av faran i slutprodukten, men
daremot kan faran patraffas i en viss
procentandel av slutprodukten i det tillhérande
partiet.

Hog

Misslyckande eller avsaknad av den sarskilda
kontrollatgarden kommer att resultera i ett
systematiskt fel, och sannolikheten &r hdg for
att faran patraffas i alla slutprodukter i det
tillhorande partiet.

Formen for uppstallningen och innehallet har
hamtats fran OIV, vagledning fran EU samt
exempel fran svenska vinodlare.

Sannolikhet

" Inte N N
Hog signifikant | Signifikant | Signifikant |
Mattli e ' Signifikant | Signifikant
attlig signifikant ignifikan | ignifikan |

o Inte R S
Lag signifikant Inte signifikant | Signifikant

Lag Mattlig Hog
Effekt

Effekt (Allvarlighetsgrad)
Farans skadliga effekt eller allvarlighetsgrad
for méanniskors halsa.

Sannolikheten och effekten ska bedémas
separat men kombinationen av dessa avgér om
faran &r signifikant.

Lag

Inga problem fér konsumenten relaterade till
livsmedelssakerhet for vin (typen av fara
handlar om t.ex. papper, mjuk plast,
fraimmande material i storre bitar, kemiska
substanser eller mikrober utan inverkan pa
hélsa).

Mattlig

Inga allvarliga skador och/eller symptom eller
endast nar man utsétts for en extremt hdg
koncentration under en lang tidsperiod. En
tillfallig men tydlig inverkan pa hélsan (t.ex.
sma bitar).

HGog

En tydlig hédlsoeffekt med kortvariga eller
langvariga symptom som sallan ar dodliga,
(t.ex. gastroenterit). Faran har en langvarig
effekt, den maximala dosen &r inte kand (t.ex.
dioxiner, rester av bekdmpningsmedel,
mykotoxiner och sa vidare). Dodlighet utifran
bristande kontroll &r séllsynta.
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Identifiera kritiska styrpunkter, CCP:er

Efter implementering av kontrollatgarder for att
begrénsa risken kopplat till varje fara, fortsatter
man till identifiering av kritiska styrpunkter
(CCP).

I manga fall dar det finns tydliga
grundforutsattningar i verksamheten, récker det
oftast med grundfdrutséttningar for att
kontrollera farorna.

Kritiska styrpunkter dr avsedda att endast
hantera betydande faror i en anldggning, och
kréver att sarskild rutin uppréttas och foljs.

De signifikanta risker som anges i tabell 1
nedan, och som inte ar klassade som en CCP,
beddms kunna hanteras via en
grundforutsattning.

| samband med beddémning av om faran
hanteras via en grundforutséttning eller en
kritisk styrpunkt behéver man &ven faststalla
vilka forebyggande och korrigerande étgarder
som behdvs for att eliminera faran, alternativt
se till att denna hamnar under en Kritisk grans.

Det behover &ven faststallas hur évervakning
och uppféljning ska ske, vem som ansvarar
samt hur dokumentation ska ske, se tabell 2.

40



Tabell 1. Exempel p& genomford faroanalys

Tabellen ar ett exempel pa identifierade faror, forebyggande atgarder och ev klassning som CCP for

framstallning av stilla och mousserande vin.

HACCP Framtagen av: Faststalld av: Ver:
Fara Férebyggande
Processteg Nr  Beskrivning atgard Effekt Sannolikhet Risk Cccp
1. Mottagning av 1.1  Mogel/skladad/rutten Kontroll och Hog Lag Signifikant  Nej
druvor /Inspektion frukt. Forekomst av sortering i rutin for
/Sortering mogeltoxin. mottagning av
druvor.
1.2 Frammande foremal Rutin for Mattlig Mattlig Signifikant  Nej
féljer med i processen. inspektion och
(T ex metall, glas, sten, rengoring av
tra) redskap och
transportmedel.
Rutin for
mottagning av
druvor.
1.3 Rester av fett och oljor Rutin for underhall Lag Mattlig Inte Nej
signifikant
1.4 Rester av medel for Kontroll av Hog Mattlig Signifikant  Nej
vaxtbekdmpning sprutjornal.
Ta bara emot/in
druvor dar
sprutkortet visar
att de inte ar inom
karenstid.
2. Avstjalkning 2.1 Kontaminering av Rutin for underhall Lag Mattlig Inte Nej
fett/oljor signifikant
2.2 Frammande foremal Rutin for Mattlig Mattlig Signifikant  Nej
foljer med i processen avstjalkning
3. Krossning 3.1  Druvor/6vrigt blir kvar Rutin for rengdring Mattlig Lag Inte Nej
fran foregaende signifikant
anvandning
3.2 Stopp/fulltikvarnen. Rutin for kvarn. Mattlig Lag Inte Nej
signifikant
3.3  Bristi personlig hygien. Rutin for personlig  Mattlig Lag Inte Nej
hygien. signifikant
3.4 Enzymering - ej korrekt Informationsblad Mattlig Lag Inte Nej
dosering enzymering. signifikant
Rutin for inkop.
3.5 Kontaminering av Rutin for underhall Lag Mattlig Inte
fett/oljor signifikant
4. Maceration 4.1 Karl ar inte rent. Rester Rutin for rengoring. Mattlig Lag Inte Nej
fran foregaende signifikant

anvandning.

Tabellen fortsatter pa nasta sida.
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Fara Forebyggande
Processteg Nr  Beskrivning atgard Effekt Sannolikhet Risk CCcp
5. Pressning / 5.1 Pressen inte ren fran Rutin for rengoring Mattlig Lag Inte Nej
uppsamling foregdende pressning av press. signifikant
5.2 Pressrester foljer med i Rutin for Mattlig Lag Inte Nej
juicen anvandning av signifikant
press
5.3 Tank/tunna/slangar/ Rutin for rengbring. Mattlig Lag Inte Nej
kopplingar inte rena. signifikant
5.4  Brist i personlig hygien. Rutin for personlig  Mattlig Lag Inte Nej
hygien. signifikant
6. Klarning 6.1 Klarning - ej korrekt Informationsblad Hog Mattlig Signifikant  Nej
dosering, forekomst av klarningsmedel.
allergen i anvant Rutin for inkop
klarningsmedel med avseende pa
kontroll pa innehall
av allergener.
7. Alkoholisk jasning 7.1 Dosering jast Informationsblad Mattlig Lag Inte Nej
jast. signifikant
7.2  Dosering jastnaring Informationsblad Mattlig Lag Inte Nej
jastnaring. signifikant
7.3  Temperatur - €] Rutin for rengoring. Mattlig Lag Inte Nej
desinficerad termometer signifikant
7.4 Alkoholhalt, inkorrekt Rutin for Mattlig Lag Inte Nej
varde. provtagning och signifikant
analys
7.5 Tank/tunna av olampligt ~ Rutin for inkép och  Hog Lag Signifikant  Nej
material/behandlad pa ej varumottagning
[ampligt satt.
8. Omtappning 8.1 Tank/tunna/slangar/ Rutin for rengoring. Mattlig Lag Inte Nej
kopplingar inte rena. signifikant
9. Lagring 9.1 Tank/tunna av olampligt  Rutin for inkop och  Hog Lag Signifikant  Nej
material/behandlad pa ej varumottagning.
lampligt satt.
10. Klarning och 10.1 Klarning - ej korrekt Informationsblad Hog Lag Signifikant  Nej
stabilisering dosering, forekomst av klarningsmedel
allergen
11. Filtrering 11.1 Filtreringsmaskin, Rutin for Mattlig Lag Inte Nej
slangar och filter ej rena.  rengoring av signifikant

filtreringsmaskin.

Tabellen fortsatter pa nasta sida.

42




Fara Forebyggande
Processteg Nr  Beskrivning atgard Effekt Sannolikhet Risk CCcp
12. Buteljering 12.1 Glassplitter i flaskor Rutin for inkop, Hog Lag Signifikant  Ja
/etikettering/packning varumottagning.
Rutin for férvaring.
Rutin for hantering
vid trasig
inredning/
material.
12.2 Kapsylering/korkning - Rutin for Hog Lag Signifikant  Nej
risk for Kontaminering kapsylering/korkni
ng
12.2 Hantering av nya flaskor ~ Rutin for inkop, Mattlig Lag Inte Nej
varumottagning. signifikant
Leverantodrens
specifikationer.
12.3 Hantering av begagnade  Rutin for rengbring Mattlig Lag Inte Nej
flaskor - kontaminering. och inspektion. signifikant
12.4 Fyllare/slangar/kopplingar Rutin for rengéring Mattlig Lag Inte Nej
ej rena. av fyllare. signifikant
12.5 Mousserande - Rutin for Mattlig Mattlig Signifikant  Nej
Flasksprangning/ effekt av buteljering. Rutin
hogt tryck pa kapsyl/kork. for lagring och
transport
(forandring i
temperatur m m).
Rutin for kontroll/
forberedelser for
forkultur. Rutin for
kontroll av tryck i
flaskor.
12.6 Felaktig etikettering - Analys, ratt etikett Hog Lag Signifikant  Nej
allmant pa ratt produkt?
Rutin for markning
12.7 Etikettering - Allergener  Férekomst av Hog Mattlig Signifikant  Ja
allergener? Rutin
for markning
X1.Tillsatt SO2 Dosering - Analys i olika Dokumentation av Hog Lag Signifikant  Nej

relevanta processteg.
Uppfyller ej gransvdrden
for tillsatt SO2. Allergisk
reaktion pga for hog
svavelhalt (styrning o
kontroll av tillsattning av
svavel —gransvarden i
lagstiftning.)

tillsatt SO2 i olika
processteg. Analys.

Tabellen fortsatter pa nasta sida.
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Fara Férebyggande
Processteg Nr  Beskrivning atgard Effekt Sannolikhet Risk CccpP
X2. Kontaminering av Kontaminering av Rutin for rengbring. Mattlig Mattlig Signifikant  Nej
rengoérings- och rengdrings- och Anvdnd enbart
desificeringsmedel desificeringsmedel kan rengdrongsmedel
uppsta i alla processteg.  avsedda for Vin-
/livsmedels-
produktion.

Riklig skoljning med
vatten for att
eliminera
rengoringsmedel.
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Tabell 2. Exempel p& hantering av CCP:er vid framstallning av stilla och mousserande vin

Tabellen visar exempel pa identifierade faror, hur de forebyggs, kontrolleras, korrigeras och

dokumenteras.
Férebyggande
atgard. Korrigerande
Processteg Identifierad fara | Kritisk grans (CCP) Verifiering atgard Dokumentation
12. Buteljering | 12.1 Glassplitteri | Rutin for inkop, Det finns Flaskor skoljs Kontrollrapport
/etikettering flaskor varumottagning. person/tappnings- | alternativt kasseras | av uppfoljning
/packning Rutin for hantering | ansvarig i de fall flaskorna sparas i avsedd

vid trasig inredning/
material. Forvara
flaskor i emballage
fram till anvéndning
fér att minska risken
for att flaskor gar
sonder/utsatts for
risk for splitter.
Kritisk grans: Inget
glassplitter

narvarande under
tappningen med
sarskilt ansvar for
kontroll av
flaskor/processen
for hantering av
flaskor fore samt
vid tappningen.

Uppfoljning av
inkopsrutin for
flaskor och rutin
for kontroll av
flaskor av
kvalitetsansvarig.

forvarats pa ett
sadant satt att det
funnits risk for att
de kunnat utséattas
for glassplitter.

parm av
kvalitetsansvarig.

12. Buteljering
/etikettering
/packning

12.7 Etikettering
- Allergener inte
angivna pa
etikett

Rutin for markning.

Kritisk gréns: Inga
felaktigheter.

Etikett kontrolleras
sd att
informationen ar
korrekt vid start av
etikettering.
Korrekt markning
med samtliga
allergener
utmarkta med
avvikande typsnitt.
Vem:
Kvalitetsansvarig

Om inte korrekt
markning med
samtliga allergener
utmarkta med
avvikande typsnitt
finns pa plats ska
kvalitetsansvarig
eller motsvarande
ombesodrja att
etiketter
korrigeras.

Vid behov
kontrollera att fel
inte har uppstatt
dven i en tidigare
batch eller sedan
senaste kontrollen
genomfordes.
Oversyn av
allergener i
produktionen och
sparbarhet genom
produktionskedjan.

Protokoll for
vinifierings-
processen.
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FORENINGEN

SVENSKT VIN

Foreningen Svenskt Vin dr branschorganisation
for alla svenska vingardar och vintillverkare.

Swedish Sparkling Wine Association ar en del av
foreningen med fokus pa mousserande vin.

www.svensktvin.se
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