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IP ar en standard for kvalitetssakring

IP dr en standard for kvalitetssikrad produktion av livsmedel
och prydnadsvixter, i hela kedjan fran primirproduktion till
foridling. IP dgs och forvaltas av Sigill Kvalitetssystem AB, ett
dotterbolag till Lantbrukarnas Riksférbund, LRF.

IP innehaller tvd kravnivder: Grundcertifiering respektive Sigill.
IP Livsmedel ir en grundcertifiering och har en tydlig kopp-
ling till lagstiftningen. Den kan anvidndas helt fristdende frin
ovriga delar av IP-standarden. IP Livsmedel avser livsmedels-
sikerhet, sparbarhet och redlighet for foretag inom foridling,
lager, packeri och distribution.

Den hogre nivdn, Sigill, avser primidrproduktion och driver
utvecklingen mot hallbarhet nir det giller sikra livsmedel, god
djuromsorg och miljoansvar med utgangspunkt i resurshushall-
ning och klimat.

Foretag som ir certifierade med IP Livsmedel kan ansdka om
licens for att mirka ravaror eller produkter med kontrollmirk-
ningen Svenskt Sigill, férutsatt att ravaran ir IP SIGILL-certi-
fierad och produkten uppfyller Svenske Sigills regler for mirk-
ning och hantering. Mer finns att lisa pd www.svensktsigill.se.

Produktionsreglerna och tillimpningen av dem

Grunden till produktionsreglerna utgors av svensk lag och
forfattningar om livsmedelssikerhet, redlighet och sparbarhet.
Produktionsreglerna anger praktiska dtgirder som ir limpliga
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for att uppfylla lagkraven, och fungerar som ett verktyg i kvali-
tetsarbetet. Reglerna gér i vissa delar lingre dn vad lagstiftning-
en kriver, till exempel nir det giller krav pd dokumentation,
HACCP-utbildning for alla verksamheter, fasta tidsintervall for
uppfoljning av leverantorer och internrevisioner. Reglerna ir
allmint hillna och standarden kan anvindas i minga typer av
verksamheter. Tillimpningen av verifieringskraven kan dirfor
variera utifrdn process eller typ av livsmedel som hanteras och
de risker som kan associeras med dessa. Det kan finnas regler
som inte ir tillimpliga pd alla foretag och det totala antalet reg-
ler kan dirfor variera mellan olika foretag. Sé kan det t.ex. vara
vid enklare livsmedelshantering sisom t.ex. distribution och
lager. Reglerna giller, om inget annat framgdr, hela foretaget
dvs. all produktion som bedrivs inom en juridisk enhet med
samma organisationsnummer.

Hijalpmedel

Eftersom standarden ir generell och kan anvindas av minga
olika typer av verksamheter dr det viktigt att sjdlv sitta sig in i
vilka krav, betingelser och risker som finns inom just den typen
av produktion foretaget bedriver. Det rekommenderas att ta
del av nationella branschriktlinjer om sadana finns framtagna
eller andra vigledningar samt information frin myndigheter.
Kurser och radgivning fran foretag och branschorganisationer
ger ocksa bra hjilp. Lis mer pd www.svensktsigill.se.
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IP LIVSMEDEL

Nyheter
IP Livsmedel dr en ny version av standarden som tidigare het-
te IP Livsmedelsforidling, vilken lanserades for forsta gingen
november 2008. Justeringar har gjorts for att forbittra och for-
tydliga reglerna, och det finns dven ett par nya regler. Namnind-
ringen tydliggor ocksa att standarden kan sikra fler verksamheter
inom livsmedel dn enbart foridling. Nytt dr ocksé att det inte ling-
re finns ndgon separat checklista, istillet ingdr den i handboken.
Precis som vanligt ska du gora egenrevision genom att svara
pa frigorna i handboken och spara den dokumentationen. Nytt
med denna version dr att du bara behover skicka in atgirdspla-
nen for IP Livsmedel till ditt certifieringsorgan.

Sa har gar du till viaga:

1. Ga igenom alla regler. Kryssa i om du uppfyllt en regel eller
¢j (Ja, Nej), alternativt kryssa Ej relevant.

2. For in alla ¢j uppfyllda regler i IP Livsmedels atgirdsplan.
Beskriv eventuella planerade dtgirder. Datera och signera
direfter dtgirdsplanen.

3. De dr du inte har revision pé plats ska du skicka en kopia av
atgirdsplanen for IP Livsmedel till det certiferingsorgan du ér
anslutentill. Detir ettkvitto paattegenrevisionen har genom-
forts. Dirfor ska dtgirdsplanen skickas dven om du inte har
noterat ndgra atgirder.

Allmanna villkor — ramverket for certifieringen

I Allminna villkor for IP-standarden beskrivs de generella krav
som stills pd foretag som ska certifieras, hur revision ska ge-
nomforas och vilken kompetens certifieringsorganen ska ha.
Mer information finns lingst bak i denna handbok.

Revision av produktionen pa foretaget

Med ett intervall pd hogst 24 manader kommer en foranmild revi-
sion att genomforas pa ditt foretag. Revisorn gir dé tillsammans
med dig igenom dokumentationen och inspekterar produktionen.
Det kan ocksé forekomma revisioner oftare eftersom vissa foretag
blir slumpmiissigt uttagna for stickprov eller i speciella fall da extra
kontroller sker. Aven oanmilda revisioner kan forekomma i sirskilda

fall. Lis mer om oanmiilda revisioner lingst bak i handboken.

Godkand revision och sanktioner

For godkind revision krivs att alla eventuella avvikelser har at-
girdats. I undantagsfall kan revisionen godkinnas trots att det
finns kvarstdende avvikelser. D4 krivs en godkind atgirdsplan
som tydligt beskriver hur det ska gi till. Om revisionen inte blir
godkind kan foretaget bli avstingt och i simsta fall uteslutet.

Livsmedelsforetagarens ataganden

Under tiden som ansluten giller féljande ataganden:

— Verksamheten ska drivas sd att lagstiftningen och reglerna
i IP Livsmedel efterfoljs.

— Livsmedelsforetagaren ir skyldig att ta del av forindringar
i reglerna som Sigill Kvalitetssystem meddelar.

— Ansvara for att anstillda fir information om kraven och dtar
sig att uppfylla reglerna.

— Ansvara for att anliggningar, lokaler, maskiner etc. som anvinds
i verksamheten uppfyller reglerna dven om de idgs av ett
annat foretag.

— Medverka vid och underlitta revisionerna, det giller dven
oanmilda revisioner.

— Skyldighet att till certifieringsorganet anmila alla planerade
forindringar i produktionen, som kan ha betydelse for certi-
fieringen (t.ex. dgarbyte eller utvidgning av verksamheten).

Oppenhet

De godkinda foretagens namn- och adressuppgifter publiceras
pd Svenskt Sigills hemsida www.svensktsigill.se /ip_livsmedel.
Produktionsuppgifter kan dven komma att anvindas av Sigill
Kvalitetssystem som underlag for statistik och marknadsforing
men avidentifieras givetvis.

@D KRITISKA REGLER ir markerade med en rod oval. Det ar regler
som ar sarskilt viktiga for livsmedelssakerheten, sparbarheten eller
redligheten och ddarmed en del av IP-standardens vardegrund. Avvi-
kelser pa vissa av de kritiska punkterna ses som sirskilt allvarliga for
trovardigheten och kan leda till avstingning eller uteslutning.
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I Utbildning

En sdker livsmedelshantering forutsdtter att all personal, inklusive nyanstdllda och extrapersonal, har tillrdckliga kunskaper om
livsmedelshygien. For att hdlla kunskaperna uppdaterade rekommenderas att ta del av fortlopande utbildningar eller nétverk inom
livsmedelssdkerhet.

Uppfylls regein?

Kontrollpunkt Verifieringskrav Ja | Nej |Ejrel
1.1 Alla som arbetar med livsmedel ska e DPersonalen ska kunna redogora for vad som ir
ha fatt en introduktion/genomgang i viktigt frin livsmedelshygiensynpunkt, anpassat
grunderna for livsmedelshygien, detta till deras arbetsuppgifter och visa att de klarar av
ska dokumenteras. att utfora sina arbetsuppgifter pa ett sikert sitt.

e DPersonalen ska ha kinnedom om foretagets
egenkontrollprogram och vad i egenkontroll-
programmet som ir relevant for den anstilldes

arbetsuppgifter.
o Minst en person som arbetar inom Utbildningen ska omfatta:
verksamheten ska ha HACCP-utbild- — goda hygieniska rutiner (GHP)
ning som visar att det inom foretaget — HACCP-principerna
finns god kompetens for att inféra och — processens inverkan pé hilsofarorna (avdédning,
tillimpa systemet i verksamheten. tillviixt, kontaminering)

— mit- och styrmetoder inkl. avvikelsehantering
— verifierings- och valideringsmetoder

— branschriktlinjer och lagstiftning

— Ovningar i att ta fram en HACCP-plan

Det ska finnas diplom/dokumentation 6ver medver-
kande i utbildningen.

Vid tveksamhet om utbildningens giltighet/kvalitet
avgors detta genom att jamfora mot hur vil faroanaly-
sen/HACCP-systemet dr upprittat.
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2 Personalhygien

Syftet dr att undvika spridning av mikroorganismer och andra smittor, samt allergener, frdn mdnniska till livsmedel.

Uppfylls regein?

Kontrollpunkt Verifieringskrav Ja | Nej |Ejrel
2.1 Det ska finnas skriftliga hygienregler/ Dokumentationen kan vara enkel, men ska vara
rutiner som personal och besdkare/ tillginglig /tydlig. Rutinen ska minst ta upp fol-
entreprendrer foljer. Hela anlaggningen jande omriden:

ska omfattas dvs. aven lagerlokaler.

® Hur och nir handtvitt ska ske.

e Anvindning av skyddsklider (skoskydd, hirskydd,
skyddsrock /overall etc.).

e Nir smycken, klockor och dylikt inte fir biras.

e Att rokning och snusning i samband med
livsmedelshantering ir forbjudet.

e Att medicin som anvinds for privat bruk hanteras
sd att den inte kan hamna i livsmedel.

e Vad som giller for personalens/besokares/
entreprendrers hilsotillstind (t.ex. vid magsjukdom,
sarskilt efter utlandsvistelse eller vid 6ppna sir pd
hinderna).

e Flodet i anldggningen (ndr s krivs for verksam-
heten), som beskriver hur man far rora sig i
lokalerna i anldggningen dvs. vad som giller
nir man ror sig mellan ren och oren zon och var
grinserna gar mellan zonerna.

2.2 Alla som dagligen eller tillfalligt vistas e Kliderna ska inte vara mer nedsmutsade dn vad
i lokaler dar livsmedel tillverkas, for- de kan forvintas bli under dagens verksamhet.
varas eller hanteras, ska bira skydds- De fir heller inte riskera att férorena livsmedel
klader. under olika tillverkningssteg.

e Hirskydd (och vid skigg dven skiggskydd) ska
anvindas nir livsmedel hanteras oférpackade
och det finns risk for kontaminering.

e Skyddsskor ska biras om det av livsmedelssiker-
hetsskil eller personliga skil finns risk for skada.

3 Lokaler och anlaggningar

Syftet dr att lokalernas och utrustningens utformning och anvdndning ska skapa forutsdttningar for en séker livsmedelshantering och
inte paverka den omgivande miljon.

Uppfylls regein?

Kontrollpunkt Verifieringskrav Ja | Nej |Ejrel
3.1 Lokaler och anlaggningar ska vara Dokumentation som styrker registrering eller god-
registrerade eller godkanda av tillsyns- kinnande (for den aktuella livsmedelsforetagaren)
myndigheten nar sa kravs. ska kunna visas.
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Uppfylls regein?

Kontrollpunkt

Verifieringskrav

Ja

Ej rel.

3.2 Lokaler och anlaggningar ska vara an-
damalsenliga och mojliggora en siker

livsmedelshantering.

Lokalernas viggar, golv, tak och inredning ska
vara av sddana material att de mojliggor effektiv
rengoring och forhindrar skadedjursangrepp.
Lokaler ska ha dandamalsenlig ventilation.

Det ska finnas tillrickligt minga tappstillen och
avlopp for att stodja siker hantering och rengoring.
Det ska finnas belysning som frimjar god hygien
i livsmedelshanteringen.

Det ska finnas skriftliga rutiner for att hantera
trasig inredning som t.ex. glassplitter. Rutinen
ska omfatta vilka dtgirder som vidtas for att
sikra produktsikerheten.

3.3 Det ska finnas en skriftlig rutin for
underhall av mit- och styrutrustning
som ar av betydelse for livsmedelssa-
kerheten och redligheten.

Rutinen ska vara skriftlig och innehalla:

identifiering av mit- och styrutrustning som har
betydelse for livsmedelssikerheten och redligheten.
Exempel pa sddan utrustning ir termometer,
pH-meter, salthaltsmitare, fuktmaitare, sterilisator
och vigar.

hur ofta underhall, kalibrering eller jimférande
mirkning av dessa utfors. Det ska ske enligt till-
verkarens anvisning eller minst en ging per dr.
Det giller sirskilt den utrustning som anvinds
for att 6vervaka eventuella kritiska styrpunkter
(se regel 17.3).

Genomforda aktiviteter ska dokumenteras.

avidgsnar allergener.

4 Rengoring

Syftet dr att sdkerstdlla att kraven pad livsmedelssékerhet och god hygien uppfylls. En bra rengéring forebygger dven skadedjur och

Uppfylls regein?

Kontrollpunkt

Verifieringskrav

Ja

Ej rel.

4.1 Det ska finnas rutiner som visat sig
vara effektiva for rengoring och stad-
ning av lokaler och utrustning.

Rutinerna ska vara skriftliga och omfatta:

vad som ska rengoras

hur rengéringen ska gi till

nir rengoringen ska ske

utrustning och rengoringsmedel

hur desinfektionsmedel ska anvindas och nir
hur, nir och vem som kontrollerar att
rengoringen visat sig effektiv.

4.2 Rengoringsmedel, stadutrustning och
utrymme som ar val avskilt fran

ska vara tydligt markta.

andra kemikalier, ska forvaras i separat

livsmedel. Forpackningar for kemikalier

Stidutrustning, rengoringsmedel och kemikalier ska
forvaras avskilt fran livsmedel i ”stidskap” eller
liknande, (nir de inte ir under anvindning).
Som kemikalier riknas dven smorjoljor och fetter
(dvs. sddana som inte ir livsmedel).

Om rengoringsmedel och kemikalier av praktiska
skil overfors till annan forpackning ska denna
vara tydligt mirkt s att det gér att utldsa varu-
beteckningen och hirleda fran vilken original-
forpackning kemikalien /rengoringsmedlet kommer.
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5 Avfall

Syftet dr att forebygga spridning av smittor och skadedjursproblem samt sékerstdlla att avfall hanteras sa att det inte utgor risker for miljon.

Uppfylls regein?

Kontrollpunkt Verifieringskrav Ja | Nej [Ejrel.
5.1 Det ska finnas en rutin for hur avfall Rutinen kan vara muntlig eller skriftlig och ska
omhiandertas. utformas efter verksamhetens omfattning och
inriktning.

Foljande ska inga:

e Var avfall forvaras i vintan p4 att tas till soprum.

¢ Eventuell sortering av avfall i fraktioner.

e Hur avfall transporteras till soprum for att undvika
att avfallet kontaminerar livsmedel direkt eller
indirekt via lokaler och utrustning.

e Hur (i forekommande fall) slaktavfall och SRM*
hanteras enligt gillande regler.

6 Skadedjurssakring

Foretaget ska ansvara for att skadedjursangrepp i och omkring anldggningen minimeras.

Uppfylls regein?

Kontrollpunkt Verifieringskrav Ja Nej |Ejrel.
6.1 Det ska finnas ett forebyggande skade- Skadedjursbekimpning kan utforas av ett anlitat
djursprogram. Inspektion och avlasning foretag eller med egen personal som ir kunnig
ska ske enligt riskbedomning och detta inom skadedjursbekimpning.

ska dokumenteras.

Dokumentation ska innehilla:

e namn pd foretaget som anlitas samt kontaktperson
alternativt namn pé egen personal som utfort
skadedjursbekimpning

e avlisningar frin kontroll /inspektion

e typ av skadedjur om det har férekommit

e itgirdsforslag med vidtagna dtgirder,/korrigerande
atgirder for bekimpning samt férebyggande
atgirder.

Det fir inte finnas dterkommande problem med
skadedjur som inte dtgirdas.

6.2 Det ska finnas en ritning/skiss, over Ritningen kan vara enkel, men den ska beskriva var
skadedjursbekampningens kontroll- stationerna ir placerade. For de bekimpningsme-
stationer**, Hanteringen av gifter del som anvints ska en teknisk beskrivning (namn)
som anvands vid bekdmpning far inte av substansen finnas samt dokumentation av datum
riskera produktsakerheten. d medlet applicerats.

* SRM: Specificerat riskmaterial ar avfall fran vissa vavnader fran notkreatur, far och getter. Definitionen av vad som riknas som specificerat riskmaterial finns i férordning (EG)
nr 999/2001 med éandringar genom (EG) nr 722/2007 samt (EG) nr 357/2008.
** Kontrollstationer ar de stillen dir t.ex. beten, fallor eller bekimpningsmedel har placerats.
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Syftet dr att sdkra att vatten inte kan utgdra en risk for produktsckerheten, det gdller bade vatten och is som anvdnds i tillverkningen och for
tvdtt/rengdring. Det dr ocksd viktigt att rengdra eller byta slangar, tappar och silar dd mikroorganismer annars kan véxa till i kvarvarande vatten.

Uppfylls regeln?

Kontrollpunkt

Verifieringskrav

Ja

Nej

Ej rel.

Det ska finnas rutiner for att saker-
stalla att vatten och is som anvands i
livsmedelstillverkningen* inte riskerar
produktsakerheten.

e Kommunalt vatten eller samfillighet: behovet av
analyser ska faststillas i faroanalysen.

e Egen brunn: provtagning ska ske i tappar och
slangar enligt kraven i lagstiftningen (SLVES
2001:30).

e Alla analyssvar ska dokumenteras.

Provtagning sker normalt genom ett roterande schema
som ticker alla tappar och slangar i hela verksamheten.

Observera att rengoring,/byte av kranar/silar/slangar
och ev. rengoring av ismaskin ir viktigt for vattenkvali-
teten, och ska ingd i rengoringsrutinerna, se regel 4.1.

8 Forvaring och hantering av livsmedel

Lagring ska ske under hygieniska forhdllanden anpassade till livsmedlets (och forpackningsmaterialets) sort och villkor. Forpackningar
ska vara sdkra och materialet far inte innehdlla skadliga dmnen eller tillata att sGdana 6verfors i livsmedlet.
Uppfylls regein?
Kontrollpunkt Verifieringskrav Ja | Nej |Ejrel.
8.1 Det ska finnas rutiner for hur livs- Rutinerna kan vara muntliga eller skriftliga och ska
medel, emballage t.ex. férpackningsma- innehalla:
terial och utrustning ska hanteras och e var och hur férvaring sker, s4 att det inte finns
forvaras under hygieniska forhallanden. risk for kontamination.
8.2 Det ska vara en god varuomsittning, Personal som stiller in eller tar ut livsmedel frin
forst in — forst ut”-principen (FIFO) forvaringsutrymmen ska kinna till hur varor stills in
ska tillampas. och miirks upp, och i vilken ordning de ska tas ut.
8.3 Livsmedel som kyl- och frysforvaras Genom mitning eller automatisk avlisning ska fo-
ska forvaras i rtt temperatur, maltem- retaget forsikra sig om att de temperaturer som &r
peraturer for kylning och frysning ska satta uppnds inom givna tidsramar och att avsedd
nas inom rekommenderade tidsramar. maltemperatur uppritthalls.
Kontroll av detta ska dokumenteras.
Mer information finns att himta hos Djupfrys-
ningsbyréin i ”Branschriktlinjer for temperaturdisci-
plin i hantering av kylda och djupfrysta livsmedel”,
www.djupfrysningsbyran.se.
8.4 Alla livsmedel ska forpackas i for livs- e Forpackningar ska vara testade och utvirderade
medel godkinda forpackningar. enligt Normpack eller motsvarande.
Test giller for polymera material (plaster) och material
med lacker/beliggningar. T.ex. glasburkar ingér inte.

* Giller vatten for tvatt/rengdring samt vatten och is som anvands vid tillverkning.
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9 Allergener

Allergener dr naturliga dmnen, vanligen proteiner, som den som dr allergisk kan reagera mot Allergener kan vid fel hantering vara en av de allvarl-
gaste farorna i verksamheten, och ska déirfor behandlas med sdirskild vaksamhet genom hela produktionsflodet: vid forvaring, hantering (inkl. efter-
foliande rengdring) och mdrkning. Syftet dr att forhindra kontaminering samt sdkra att konsumenter far rdtt information om livsmedlets ingredienser.

Uppfylls regein?

Kontrollpunkt Verifieringskrav Ja | Nej |Ejrel
m Livsmedel som innehdller dmnen som e Livsmedel innehdllande dmnen som kan fram-
kan framkalla allergi ska forvaras och kalla allergi* ska forvaras i forslutna forpack-
hanteras sa att kontaminering forhindras. ningar, separata kirl etc.

¢ Produkter som innehéller allergener ska vara tydligt
mirkta, s att det framgdr att varan innehaller allergi
framkallande imnen och révaror, och hanteras si att
kontaminering forhindras. Sirskild uppmirksamhet
ska iakttas vid produktbyten och en god produktions-
planering ska minimera risken for korskontaminering.

e Utrustning och arbetsytor som anvinds till livsmedel
som innehdller imnen som kan framkalla allergi
ska rengoras noggrant innan andra livsmedel
hanteras dir, och rengoringen ska dokumenteras.

e Tydliga skriftliga rutiner for sirhallande av
allergener och 6vriga rivaror ska finnas.

e Rutiner ska finnas for hantering av allergena
process-, produktions- och ravaruspill.

e Samtliga allergener som hanteras i produktionen
ska tas upp i faroanalysen.

Mer information finns att himta hos Livsmedelsver-
ket i ”Livsmedelsindustrins och dagligvaruhandelns
branschriktlinjer f6r Allergi och annan 6verkinslighet
— Hantering och mirkning av livsmedel”, www.slv.se.

10 Varumottag

Syftet dr att sdkerstdlla att alla varor som tas emot uppfyller foretagets krav pa livsmedelssékerhet och kvalitet.

Uppfylls regein?

Kontrollpunkt Verifieringskrav Ja Nej |Ejrel.
10.1 Det ska finnas rutiner for vad som ska Rutinen kan vara muntlig eller skriftlig och ska utfor-
kontrolleras vid inleverans av varor mas efter verksamhetens omfattning och inriktning.

samt hur det ska ske.

Rutinen ska omfatta:

e kontroll av att varornas kvalitet uppfyller kraven
enligt bestillningen

e kontroll av ytteremballage

e kontroll av mottagningstemperatur, for tempe-
raturkinsliga varor

e kontroll av eventuella certifikat/intyg om sidana
ska medfolja

e Jtgirder om varorna uppvisar brister.

Genomford kontroll ska dokumenteras pa folje-
sedel eller andra medfoljande dokument om inte
egen mottagningsjournal upprittas.

*T.ex. spannmal som innehéller gluten, kraftdjur och blétdjur, 4gg, fisk, jordnotter, sojabonor, mjélk inkl. laktos, notter, selleri, senap, sesamfron, svaveldioxid, sulfit och artprotein.
Se uppdaterad lista pa www.slv.se.
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Uppfylls regein?

Kontrollpunkt

Verifieringskrav

Ja

Nej

Ej rel.

10.2 Det ska finnas dokumentation som
styrker att leverantorer® av ravaror,
halvfabrikat och produkter, samt inhyr-
da tjanster i livsmedelskedjan, har en
siker och dndamalsenlig tillverkning/
verksamhet och uppfyller livsmedels-

lagstiftningen.

® Det ska finnas en forteckning 6ver leverantorerna.

e Varje ar ska foretaget g igenom sina leverantorer
och gora en bedéomning av vilka som behover
toljas upp. Uppfoljning sker t.ex. genom frige-
formulir, besok, intyg, certifikat.

e Uppfoljningen ska dokumenteras och eventuella
avvikelser hos leverantorer (som riskerar produkt-
sikerheten) ska foljas upp.

Behovet av uppfoljning (t.ex. vilka leverantorer
och antal som drligen f6ljs upp) ska faststillas i
faroanalysen. En viktig aspekt dr om leveranto-
rens potentiella faror kan tas omhand i den egna
processen eller ej.

Utleverans och transport

Syftet dr att sdkra att livsmedel transporteras vid rdtt temperatur och att rdtt forhdllanden bibehdlls under hela transporten.

Uppfylls regein?

Kontrollpunkt

Verifieringskrav

Ja

Nej

Ej rel.

Utleverans och transport av livsmedel
ska ske under limpliga temperaturfor-
héllanden.

e Vid utleverans av livsmedel (produkter, rivaror,
tillsatser) ska foretagaren se till att produkten
haller ritt temperatur. Om foretagaren dven
ansvarar for transport av livsmedel, inom och
mellan sina enheter eller till andra mottagare,
ska det finnas rutiner och atgirder som sikrar att
limpliga temperaturforhallanden uppritthalls.

¢ Behovet av temperaturmitningar ska faststillas i
faroanalysen. Temperaturmitning kan t.ex. ske
vid transportens start och vid egen transport
dven vid slutstation, i ravaror och produkter som
ska kyl- eller frystorvaras.

* Leverantorer omfattar aktorer i livsmedelskedjan som levererar ravaror eller produkter till foretaget eller som utfor hantering/legotillverkning it foretaget. Aven foretag som

utfor tjanster inom livsmedelskedjan t.ex. transportorer ska omfattas.
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12 Markning/Sammansattning

Syftet dr att delge konsumenterna tydlig och sanningsenlig information om produktens sammansdttning och kvalitet, samt géra det
mdjligt for konsumenterna att géra medvetna val.

Uppfylls regein?

Kontrollpunkt Verifieringskrav Ja Nej |Ejrel.
12.1 Produkter ska vara markta pa ett Mirkningen ska vara pa svenska. Uppgifterna ska
korrekt sitt utifran produktsakerhet vara litta att forstd, vil synliga, klart lisbara och
och redlighet. For produkter som saljs bestindiga.
oférpackade ska motsvarande informa-
tion vara bifogad/tillganglig. Mirkningen behéver innehalla uppgifter om:

e produktens namn

e ingrediensforteckning (i fallande storleksordning)

e mingd av vissa ingredienser eller kategorier av
livsmedel, nir s krivs

e allergener, se regel 9.1

e nettokvantitet

e Bist Fore-dag eller sista forbrukningsdag skrivet
som dag-mdinad-ar

e sirskild mirkning eller identitetskod, om inte
datum anvinds for sparbarhet, se regel 13.1

e speciella anvisningar om forvaring och anvindning

e foretagsnamn och kontaktinformation

e ursprung for bl.a. notkott, samt for andra
produkter om avsaknaden av ursprung kan
vilseleda konsumenten *

e bruksanvisning om det krivs av produktsikerhetsskal.

Lis mer om mirkning av mat pa Livsmedelsverkets
hemsida: www.slv.se, LIVSES 2004:27

12.2 Produkter som marks med kvalitets- e Det ska finnas rutiner for att sikerstilla sirhillning
och miljdmarkningar eller med infor- av de avsedda révarorna genom hela tillverk-
mation/pastdenden som ror ravaran ningsprocessen, s att identitet och information/
ska folja respektive uppsatta krav som mirkning blir trovirdig.
stélls for sarhallning, trovardighet och e Regelverken for aktuella mirkningar, pistienden
redlighet. etc. ska uppfyllas. I forekommande fall kan

revision av aktuella mirkningsregler ske
inom ramen for IP Livsmedel.

* Mer information: "Riktlinjer for frivillig ursprungsmarkning av livsmedel och som far anvandas utéver obligatoriska krav”, mars 2007, utgiven av Svensk Dagligvaruhandel och
Livsmedelsforetagen, LI.
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13 Sparbarhet och aterkallelse

Syftet dr att det ska vara majligt att snabbt kunna spdra och dterkalla potentiellt skadliga eller otjéinliga livsmedel. Livsmedel ska
kunna spdras ett steg framdt och ett steg bakat i livsmedelskedjan (extern spdrbarhet). Det finns stora fordelar med att dven kunna
spdra varje enskild produkts ingredienser (intern sparbarhet). Med intern spdrbarhet dr det majligt att géra en sndvare dterkallelse vid
eventuella problem. Detta minskar kostnaderna, och méjliggér en 6kad uppfoljining av produktionen.

Uppfylls regein?

Kontrollpunkt Verifieringskrav Ja Nej |Ejrel.
@ Révaror, halvfabrikat och processhjilp- ¢ Det ska finnas dokumentation som medger att
medel som ingar i produkterna ska samtliga ingredienser och férpackningsmaterial
kunna sparas ett steg bakat och ett kan spdras tillbaka till leverantoren och fram till
steg framdt i livsmedelskedjan. Detta nista led (kund/mottagare). Om en produkt
géller aven forpackningsmaterial som omarbetas eller sparas till en annan produktions-
har kontakt med livsmedel. dag, ir det viktigt att se till att sparbarheten

uppritthalls. Kravet innebir extern spirbarhet
(EG nr 178,/2002 Art.18).

e For vissa livsmedel krivs s.k. intern sparbarhet,
t.ex. vid ursprungsmirkning av notkott, fingstzon
for fisk, upptagningsomride for musslor, pro-
ducentkod for dgg, GMO i livsmedel, ekologiska
livsmedel, identifieringsmirke pd produkter av
animaliskt ursprung.

Mer information finns hos Livsmedelsverket www.slv.se:
Spérbarhet - Information till livsmedelsforetagare

13.2 Det ska finnas en rutin for regelbun- e Test av spirbarheten ska genomforas minst en

den test av sparbarheten. gdng per dr.

e Testerna ska i mojligaste man fordelas mellan
olika produktgrupper.

* Rutinen kan vara muntlig men testet ska
dokumenteras med datum, produkt och spérbar-
het bakat till leverantor och framét till kund,
samt resultat/slutsats av testet med ev. atgirder.

Spédrbarheten bakit testas genom att plocka en
firdig produkt och ta fram leverantorer till ingre-
dienser och forpackningsmaterial (som kommer i
kontakt med livsmedel).

13.3 Det ska finnas en skriftlig plan for Av planen ska det framga:
aterkallelse. ¢ under vilka omstindigheter som livsmedel ska
dras tillbaka

e vem inom foretaget som ansvarar for att
informera alla som mottagit varorna, samt vilken
information som ska limnas (”checklista”)

e rutin for hantering av produkter som dterkallats

¢ kontakt med myndigheter (vid misstinkt mat-
forgiftning eller andra risker med produkten)

e kontaktlista till kunder*, myndigheter, personal.

Med aterkallande menas att dra tillbaka produkter
fran nasta led dvs. forsiljningsled /butik /restaurang.

* Kravet giller inte den som sjalv saljer produkterna direkt till konsument.
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Uppfylls regein?

Kontrollpunkt Verifieringskrav Ja | Nej |Ejrel
13.4 Aterkallelseplanen ska testas regel- e Test av dterkallelseplanen ska ske minst en ging
bundet. per ar. Testet kan goras genom att man kontaktar

de kunder som mottagit produkter frin foretaget.
Kunden,/mottagaren ska kunna bekrifta att man
mottagit den levererade produkten och att dter-
kallelse d4r mojlig om si hade behovts.

e I samband med test av dterkallelseplanen ska
kontaktlistan uppdateras.

e Testet ska dokumenteras med datum, produkt
och kund samt resultat/slutsats av testet med ev.
dtgirder.

14 Hantering av avvikelser och reklamationer

Syftet dr att skapa fortroende hos kunder om att verksamheten bedrivs professionellt och att ge majlighet till aterkoppling pd hur
kvalitetsarbetet fungerar.

Uppfylls regein?

Kontrollpunkt Verifieringskrav Ja Nej |Ejrel.
14.1 Foretaget ska ha ett system for hantering Det ska finnas rutiner for:
av avvikelser och reklamationer. e hur inkomna reklamationer, avvikelser och syn-

punkter dokumenteras

e hur orsaken till reklamationen/avvikelsen foljs
upp och utreds

e dterkoppling till kunden

¢ vad som hinder med produkter som inte uppfyller
kraven (sldngs, siljs som andrahandssortering,
its upp av personal)

e hur avvikande ravaror, halvfabrikat, forpacknings-
material i produktionen avgrinsas och mirks ut
t.ex. med spirrlapp/spirrtejp

e hur avvikelsen f6ljs upp

® vem som ir ansvarig.

Rutinen kan vara muntlig men for storre foretag med
flera anstillda kan det krivas att rutinen ir skriftlig.

Det ska finnas dokumentation 6ver produkter/
batcher som haft avvikelser /reklamationer och hur
de hanterats, orsaken till avvikelsen, samt vilka kor-
rigerande atgirder som vidtagits.
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HACCP-system

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) dr en analys av de faror som férekommer i produktionen och hur de pd ett systematiskt
sdtt forebyggs. HACCP bygger pa en faroanalys ddr kritiska styrpunkter identifieras for att forebygga och minimera risker med avseende
pd livsmedelssdkerhet. HACCP dr ett grundkrav i lagstiftningen for alla som hanterar livsmedel och ska uppridttas i enlighet med Codex
Alimentarius sju principer.

I5 HACCP-ansvarig

For att sdkra att HACCP-planen uppdateras och hdlls aktuell behdver det finnas en person eller grupp av personer som dr ansvariga
for den.

Uppfylls regein?

Kontrollpunkt Verifieringskrav Ja | Nej |Ejrel

15.1 Det ska vara dokumenterat vem eller
vilka som ar ansvariga for HACCP-
planen.

16 Faroanalys

Syftet dr att identifiera var i verksamheten en hdlsofara kan uppstd, samt bedoma farans allvarlighetsgrad fran konsumentsynpunkt
och sannolikheten for att faran kan uppsta.

Uppfylls regein?

Kontrollpunkt Verifieringskrav Ja | Nej |Ejrel
@ Foretaget ska ha upprittat en faroana- Faroanalysen ska inkludera varje steg i processen*
lys enligt principerna for HACCP. frin ravaror till forsiljning av den firdiga produk-

ten. Faroanalysen ska vara relevant for den egna
verksamheten och anpassad till dess unika forut-
sittningar. En faroanalys ska genomforas for varje
produktgrupp.

I faroanalysen ska specificeras:

e flodesschema — processen fran ravara till firdig
produkt inklusive normal temperatur och tid f6r
varje steg i processen

e for verksamheten aktuella faror for livsmedels-
sikerheten (hilsofaror) med mikrobiologiska,
kemiska, frimmande dmnen samt allergener

e forvintad anvindning av t.ex. speciellt kinsliga
grupper

e faroanalysens omfattning: var ansvaret i verksam-
heten startar och slutar

e produktbeskrivning (for varje produktgrupp
med angivna skillnader inom produktgruppen)

e forpackningsmaterial.

* Giller processer inom foretagets juridiska ansvarsomrade.
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17 Kritiska styrpunkter (CCP:er) och HACCP-plan

Syftet dr att bestimma var i tillverkningsprocessen eventuella faror kan styras direkt eller indirekt, hur styrningen ska ske samt vilka
gransvdrden som gdller for att en fara for konsumenten inte ska uppsta.

OBS.Verksamheter ddr en genomford faroanalys visar att det inte finns ndgra tydliga kritiska styrpunkter, utan att hdlsofarorna han-
teras genom vdl implementerade och dvervakade grundforutsdttningar, dr undantagna frdn regel 17.1-17.7. Detta kan vara sdrskilt
aktuellt for grossister/distributorer av forpbackade produkter, frukt- och grontpackerier och dggpackerier.

Uppfylls regein?

Kontrollpunkt Verifieringskrav Ja Nej |Ejrel.

17.1 Kritiska styrpunkter (CCP:er) vad Kritiska styrpunkter (CCP:er) édr hanteringssteg i

giller livsmedelssakerhet ska vara produktionen dir tillverkningsprocessen kan 6ver-

identifierade och skriftligt dokumente- | vakas och styras, s3 att inga oacceptabla hilsofaror

rade for varje produktgrupp. kan uppsti.
17.2 For kritiska styrpunkter (CCP:er) ska Kritiska grinsvirden ska baseras pa fakta och minst

det finnas kritiska gransvarden som ar uppfylla gillande lagar och bestimmelser.

dokumenterade.

For en kritisk styrpunkt kan det finnas flera para-
metrar som ska uppfyllas. De ska vara mitbara och
mojliga att registrera (t.ex. temperatur, tid, pH).

17.3 Det ska finnas dokumenterade rutiner Av den skriftliga rutinen ska det framgé hur och
for overvakning av kritiska styrpunkter nir kritiska styrpunkter 6vervakas och dokumente-
(CCPeer). ras, och vem som ir ansvarig.

17.4 Det ska finnas en atgardsplan for vilka For varje kritisk kontrollpunkt (CCP) ska det fin-
direkta och korrigerande dtgirder som nas en dtgirdsplan som ir dokumenterad.

ska vidtas om gransvarden for kritiska
styrpunkter (CCP:er) 6verskrids. Foljande uppgifter ska framga:

e Vilken omedelbar dtgird som ska vidtas om ett
kritiskt gransvirde 6verskrids.

® Vem som ska informeras.

® Hur avvikelsen dokumenteras.

* Hur uppfdljning sker och vem som ir ansvarig.

e Att produkter/rivaror/férpackningsmaterial
hanteras enligt systemet for hantering av avvikelser
och reklamationer (se regel 14.1), t.ex. system for
att avgrinsa, mirka ut eller kassera produkten.

17.5 Det ska finnas ett system for verifie- e Aktiviteten ska dokumenteras, nir det skett,
ring av HACCP-systemet. vad som ev. framkommit och vilka dndringar
som gjorts.

Verifiering betyder att man bekriftar att HACCP-
systemets overvakning fungerar effektivt. Detta kan
t.ex. ske genom att nagon i foretaget gir igenom
systemet och kontrollerar att kritiska styrpunkter
(CCP:er) i HACCP-systemet har f6ljts och 6verva-
kats samt att det inte finns brister.

Det kan ocksé ske genom provtagning och analys,
eller kontroll av att dokument i HACCP-systemet
fyllts i och att dtgirder vidtagits och dokumente-
rats vid fel.
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Uppfylls regein?

Kontrollpunkt

Verifieringskrav

Ja

Nej

Ej rel.

17.6

Det ska finnas ett system for validering
av HACCP-systemet.

e Validering ska alltid goras efter forindringar
i produktionen (t.ex. inforandet av ny produk-
tionslinje, nya maskiner, ombyggnation) samt
vid internrevisionen.

e Aktiviteten ska dokumenteras, nir det skett,
vad som ev. framkommit och vilka dndringar
som gjorts.

Validering innebdr att man utvirderar att HACCP-
systemet dr upprittat pa ritt sitt och ger den siker-
het som krivs for typen av produkt och process.

Vid valideringen utvirderas bl.a. om alla relevanta
faror tagits med, om griansvirdena dr ritt satta i
forhallande till faran och om 6vervakningen ir
tillricklig for att sikra produkterna.

17.7

Det ska finnas ett system for intern-
revision.

¢ Internrevision ska genomforas minst en gang per
dr eller oftare vid forindringar.

e Aktiviteten ska dokumenteras, nir det skett,
vad som ev. framkommit och vilka dndringar
som gjorts.

Vid internrevisionen ska rutiner och dokumenta-
tion gas igenom och uppdateras vid behov. Detta
sker limpligast i samband med egenrevision av IP
Livsmedel.
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IP LIVSMEDEL

I IP Allmanna villkor finns regler om hela certifieringssystemet

I IP Allminna villkor beskrivs i detalj vilka krav som stills pé
foretag som ska certifieras, hur revision ska genomforas och vil-
ken kompetens certifieringsorganen ska ha. Dokumentet kan
laddas ner frin www.svensktsigill.se eller bestillas frin Sigill
Kvalitetssystem. Hir foljer en sammanfattning.

Olika typer av revisioner
For att kontrollera att produktionsreglerna uppfylls sker regel-
bundna revisioner:

Egenrevision genomfors varje ar. Det innebir att foretaget gir
igenom checklistan med regler f6r IP Livsmedel. Eventuella av-
vikelser noteras i dtgirdsplanen, och dtgirdas s fort som maojligt.

Revision pa plats sker minst vartannat r. D4 kommer en re-
visor fran certifieringsorganet ut till foretaget och gar igenom
dokumentationen och inspekterar produktionen. Alla produk-
tionsregler kontrolleras och eventuella avvikelser noteras.

Stickprovsrevisioner genomfors varje ar pd 5 % slumpmissigt utval-
da foretag for att kontrollera att reglerna fljs dven under mellanaret.

Extrarevisioner kan genomforas om certifieringsorganet har
anledning att misstdnka att kraven for certifiering inte uppfylls.
Normalt dr extrarevisionen foranmild, men oanmailda revisio-
ner kan forekomma. Oanmild revision innebir att foretaget
kontaktas tidigast 24 timmar fore revision.

Resultat av revisionen

Efter revisionen pa plats skriver revisorn ett revisionsprotokoll med
eventuella avvikelser tillsammans med uppgift om vad som ska at-
girdas. Bade foretaget och revisorn skriver under. Direfter ska avvi-
kelserna dtgirdas inom 28 dagar (3 mdnader vid intridesrevision).

Godkand revision

For att revisionen ska bli godkind ska alla avvikelser vara dtgirdade.
I vissa specialfall kan certifieringsorganet godkinna en revision trots
att det finns avvikelser kvar. D4 krivs en godkind dtgirdsplan som
tydligt beskriver hur det ska gi till, och nigon form av bevis pa att
det kommer att ske, till exempel en bestillning frdn en hantverkare.

Ej godkand revision

Om avvikelserna inte dtgirdats i tid kan certifieringsorganet be-
sluta om att stinga av foretagets certifiering tills dtgirderna ir
genomforda. Avstingning kan gilla hela foretaget eller en del
av verksamheten. Om avvikelserna dnda inte atgirdas riskerar
foretaget att bli uteslutet.

Uteslutning kan ocksé ske vid upprepad avvikelse pa en kri-
tisk punkt eller om avvikelsen ir sé allvarlig att den riskerar att
allvarligt skada IP-standardens trovirdighet. Vid avstingning
och uteslutning fir foretaget inte uppge att verksamheten, ri-
varor eller produkter ir certifierade enligt IP Livsmedel. Rava-
ror och produkter som producerats fore, eller under tiden for
avstingning eller uteslutning ir inte godkinda.

Certifikat

Certifikatet som utfirdas efter godkind revision ir ett bevis pa
att reglerna i IP Livsmedel uppfylls. Det ir giltigt i 24 ménader
under forutsittning att alla dtaganden uppfylls och under for-
utsittning att verksamheten inte forindras i nigon storre om-
fattning. Om det finns nagra sirskilda villkor for certifieringen
anges de pa certifikatet.

Reklamationer och overklagan av beslut

Eventuella klagomdl pd revisionens genomférande: bokning,
bemotande, bedomningar etc., ska limnas direkt till certifie-
ringsorganet. De dr skyldiga att ha rutiner for att hantera klago-
midl, bland annat ska de hilla en opartisk certifieringskommitté.

Uttrade

Uttride ur systemet sker pd egen begiran till certifieringsorga-
net. Ravaror eller produkter som produceras efter datum for
uttride dr inte godkinda.

Kunniga revisorer

Certifieringsorganen ska ha revisionsledare som leder revisions-
arbetet och revisorer som genomfor revisioner ute hos foreta-
gen. Detaljerade kompetenskrav stills pd revisorerna. De ska
ha béide teoretisk och praktisk kunskap om de verksamheter
de reviderar. For att bedomningarna ska bli sa lika som mojligt
mellan olika revisorer och certifieringsorgan genomfors regel-
bundet kalibreringar.

Sekretess
Certifieringsorganen ir skyldiga att limna ut uppgifter om att
ett foretag dr certifierat. Information om verksamheten hos
certifierade foretag mdste diremot behandlas konfidentiellt.
Om foretaget vill byta certifieringsorgan 6vergar dock alla upp-
gifter om foretaget till det nya certifieringsorganet.

Swedac som dr den myndighet som Overvakar certifierings-
organens arbete fir ocksa tillgang till uppgifter om anslutna
foretag. Sekretess giller dven for Swedac.

Overflyttning av ansvaret for certifiering

Overflyttning och erkinnande av befintliga certifikat innebir
overflyttning av ansvaret for certifieringen frin ett certifierings-
organ till ett annat. Det nya “accepterande” certifieringsorga-
net ska utvirdera certifieringen och forsikra sig om att det inte
finns hinder for fortsatt certifiering. Utvirderingen ska ske ge-
nom att den sokande bekriftar att certifieringsvillkoren uppfylls
genom dokumentation. Certifieringsorganet gor i de flesta fall
ocksa ett besok hos det sokande foretaget.

Utgava av nya regler

Sigill Kvalitetssystem meddelar nir nya regler har publicerats,
antingen pa hemsidan eller genom utskick. Samtidigt meddelas
ocksd datum da de nya reglerna borjar gilla.
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