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IP AR EN STANDARD FOR KVALITETSSAKRING
GENOM TREDJEPARTSCERTIFIERING

IP ar en standard for kvalitetssakrad produktion, genom
tredjepartscertifiering, av livsmedel och prydnadsvaxter

i hela kedjan fran primarproduktion till foradling och
hantering. IP-standarden ags och forvaltas av Sigill Kvalitets-
system AB. Mer information hittar ni pa www.sigill.se.

Det finns produktionsregler pa tva nivaer — Grundniva och
Sigillniva darutover finns Tillvalsmoduler och en komplet-
teringsmodul.

GRUNDNIVA

¢ Innehaller krav baserade pa svensk lag och branschrikt-
linjer inom livsmedelssakerhet och djurskydd.

e Ravaror som producerats enligt produktionsreglerna
pa Grundniva betecknas "Grundcertifierade ravaror/
-produkter”.

SIGILLNIVA

¢ Innehaller alla krav som ingar i Grundnivan plus hogre
krav inom livsmedelssakerhet, djuromsorg och miljoan-
svar.

e Ravaror som producerats enligt produktionsreglerna pa
Sigillniva betecknas "Sigillravaror/-produkter”.

TILLVALSMODULER

¢ Innehaller mer langtgdende ataganden inom omradena
djuromsorg och miljoansvar.

e Tillvalsmodulerna till Grundnivan kraver grundcertifie-
ring, Tillvalsmodulerna till Sigillnivan kraver Sigillcerti-
fiering.

KOMPLETTERINGSMODUL

Certifiering enligt en Kompletteringsmodul ar majligt
oberoende av annan certifiering.

Kompletteringsmodulen for arbetsvillkor omfattar arbets-
miljo, arbetsratt och boende.

IP ALLMANNA VILLKOR - RAMVERKET FOR
CERTIFIERINGEN

Ramverket IP Allmanna Villkor beskriver bland annat vilka
krav som finns pa certifieringsorganen, hur en revision ska
genomforas och allmanna krav pa foretag som ska certifie-
ras. En sammanfattning av IP Allmanna Villkor finns langst
bak i denna regelhandbok.

REGELHANDBOKENS OMFATTNING

Anslutning till standarden ar frivillig. Reglerna galler gene-
rellt for all verksamhet inom foretaget som beror

den certifierade produktionen.
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REFERENSDOKUMENT

* HACCP enligt Codex Alimentarius

¢ (EG) nr 2073/2005 Mikrobiologiska kriterier for livsmedel;

¢ (EG) nr 401/2006 Provtagnings- och analysmetoder for
Mykotoxiner i livsmedel;

¢ (EG) nr 1881/2006 Gransvarden for frammande @mnen
i livsmedel

¢ (EU) nr 1169/2011 om tillhandahallande av livsmedels-
information till konsumenterna

e SJVFS: 2019:8 4 KAP 4 § Tabell A och Tabell B; 2019:7,
Bilaga 1.1- 1.12, 3 KAP. 2-38§

EXTERN REVISION AV PRODUKTIONEN PA
FORETAGET

Efter intrddesrevision kommer tva ordinarie, foranmalda
revisioner genomfdras innan certifikatets utgang. Darefter
kommer revision ske vartannat ar.

Revisionen omfattar granskning av dokumentation, till
exempel skriftliga rutiner och journaler samt inspektion av
anlaggningar och djur. Mer information om olika typer av
revisioner finns langst bak i denna regelhandbok och i IP
Allmanna Villkor.

EGENREVISION

Egenrevision ska genomfdras varje ar. Det innebar att
gallande produktionsregler gas igenom och eventuella
avvikelser noteras i en atgardsplan. Avvikelser atgardas
snarast. Egenrevision ska goras aven om det inte finns
nagra avvikelser. De ar revision inte sker pa plats
kontrolleras egenrevision av certifieringsorganet, sa
kallad administrativ revision.

STODMATERIAL

| vissa regler finns en hanvisning till stodmaterial som finns
tillgangligt pa www.sigill.se. Detta material ar frivilligt att
anvanda.

GODKAND REVISION OCH SANKTIONER

For godkand revision kravs att alla eventuella avvikelser
har atgardats. Om revisionen inte blir godkand inom utsatt
tid blir foretaget avstangt och i samsta fall uteslutet. Mer
information om sanktioner och hur de hanteras, finns
langst bak i denna regelhandbok samt i IP Allmanna Villkor.

FORETAGETS ATAGANDEN

Ett foretag som ar certifierat enligt IP-standarden har

foljande ataganden:

¢ Relevanta lagar och forordningar ska foljas i den certifie-
rade verksamheten.

¢ Produktionsregler som galler for den certifierade verksam-
heten samt bestammelser i IP Allmanna Villkor ska foljas.

e Om verksamheten ar tillstands- eller anmalnings-
pliktig ska kopia pa tillstdnd/anmalan kunna uppvisas vid
revision.

¢ Tadel av och folja forandringar i produktionsregler eller
bestammelser i IP Allmanna Villkor som Sigill Kvalitets-
system AB meddelar.

¢ Ansvara for att tjansteleverantorer far information om
kraven och atar sig att uppfylla reglerna.
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* Ansvara for att mark, byggnader, maskiner etc. som an-
vands i den certifierade verksamheten uppfyller reglerna
daven om agaren inte ar det certifierade foretaget.

* Medverka vid och underlatta sa att revisioner kan

genomfdras i verksamheten, vilket ocksa galler

oanmalda revisioner.

Att till certifieringsorganet anmala alla planerade for-

andringar i foretaget som kan ha betydelse for certifie-

ringen (t ex dgarbyte och utvidgning av verksamheten).

Anmalan till certifieringsorganet om foretaget tvingats

gora en aterkallelse av en produkt.

* Godkanner att certifieringsorganet lamnar alla uppgifter
om foretaget som har betydelse for certifieringen och IP-
standardens trovardighet till Sigill Kvalitetssystem AB.

OPPENHET

Uppgifter om de certifierade foretagen, t ex namn- och
adressuppgifter publiceras pa Sigill Kvalitetssystem AB:s
hemsida, www.sigill.se, nar foretaget gett sitt samtycke.

NY!

RODA PUNKTER ir markerade med en réd oval. Det &r
regler som ar sarskilt viktiga for Livsmedelssdkerhet,
sparbarhet och djuromsorg och darmed IP-standardens
vardegrund. Avvikelser pa regler med roda punkter ses
som sarskilt allvarliga for trovardigheten och kan leda till
avstdngning eller uteslutning.

NYA REGLER och regler som vasentligt forandrats ar
markerade med NY!i handboken.

STODMATERIAL finns pa www.sigill.se
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SOM FORETAG CERTIFIERAT MOT IP LIVSMEDEL

ARBETAR VI

- med en god livsmedelssakerhetskultur inom foretaget
genom bland annat engagemang och delaktighet

- med livsmedelssakerhet pa ett systematiskt och struk-
turerat satt som foljer principerna for HACCP i enlighet
med Codex Alimentarius

- forebyggande mot fusk/bedrdgerier och hot/sabotage

- med system och rutiner som mojliggor sparbarhet och
hantering av avvikelser samt eventuella aterkallelser.

SOM CERTIFIERAT FORETAG ATAR VI 0SS ATT

- foljareglernaiIP Livsmedel och bestammelser i IP All-
manna villkor och att folja andra regler och forordningar
som ar relevanta for verksamheten

- tadel av och folja forandringar i IP Livsmedel och IP
Allmanna villkor och som meddelas av Sigill Kvalitets-
system AB

- arligen genomfora egenrevisionen

- medverka vid och underlatta infor och vid revision, an-
malda sa val som oanmalda revisioner

- certifieringen ar val forankrad hos hégsta ledningen

- sakerstalla att all personal har kannedom om certifie-
ringen, vet hur revisionerna inklusive egenrevisionerna
gar till och nar de ska ske, samt att de far ta del av
resultaten

- till certifieringsorganet anmala alla planerade forand-
ringar som kan ha betydelse for certifieringen (se punkt
12 Atagande vid anslutning i IP Allmanna villkor), samt
informera om aterkallelse pa produkter (se 18.5).

Harmed intygas att verksamheten kommer att
bedrivas i enlighet med ovanstdende, och att
egenrevisionen enligt 1.2 ar godkand

Underskrift avden med hogsta overgripande ansvaret
for livsmedelssakerheten enligt 2.1

Foretagsnamn
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Harmed intygas att egenrevisionen enligt 1.2 ar utford
pa ett sanningsenligt satt

Underskrift av den som ansvarat for genomforande
av egenrevision

Foretagsnamn
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UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

11
NY!

Livsmedelsforetaget ska vara
registrerat eller godkant av behorig
kontrollmyndighet.

a) Det finns dokumentation som styrker re-
gistrering eller godkannande och en rapport
som visar nar senaste myndighetskontrollen
utfordes for den/de anlaggning/ar och/eller
verksamhet som certifieringen omfattar.

b) Registrering av enskild brunn eller dricks-
vattenanlaggning finns om det kravs enligt
lokala myndigheter.

¢) Anmélan om "fri fran” markning finns om
myndigheten kraver.

—

—

—

1.2
NY!

Egenrevision mot denna regelhand-
bok ska genomforas arligen eller
oftare vid betydande forandringar. En
atgardsplan ska upprattas vid eventu-
ella avvikelser eller brister.

a) En daterad och signerad egenrevision finns.

b) Férandringar finns dokumenterade.

c) Avvikelser och brister finns noterade i en
atgardsplan.

d) Egenrevision och atgardsplan &r godkénd av
den med det hogsta overgripande ansvaret
for livsmedelssakerheten (enligt 2.1) pa
foretaget.

1.3
NY!

Pa uppmaning av certifieringsorga-
net ska underlag for administrativ
revision skickas in till certifieringsor-
ganet.

Dokumentation enligt ett av alternativen (a
eller b) nedan har skickats in senast det datum
som certifieringsorganet har meddelat.

a) Ifylld, daterad och signerad egenrevision
inklusive eventuell atgardsplan enligt 1.2.

ELLER

b) Daterad och signerad atgardsplan enligt 1.2
samt

- Daterad sarbarhetsanalys for livsmedels-
fusk/bedrageri (4.1).

- Dokumentation fran den arliga verifieringen
av HACCP-planen (6.5).

- Dokumenterat aterkallelsetest (18.6).
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Forskning visar att en god livsmedelssakerhetskultur pa ett foretag bidrar till en hog livsmedelssakerhet och darmed
ingar livsmedelssakerhetskultur numera som en del i livsmedelslagstiftningen. En god livsmedelssakerhetskultur pa ett
foretaget innebar att alla som arbetar pa foretaget ar engagerade i livsmedelssakerhetsfragor och ar medvetna om vilken
paverkan pa livsmedelssakerheten man har oavsett roll och ansvar. En god livsmedelssakerhetskultur handlar till exem-
pel om att det ar tydligt vem/vilka som har ansvar och som utfor vissa arbetsuppgifter, en engagerad hogsta ledningen,
kunskap och kompetens inom foretaget och internkommunikation.

UPPFYLLS REGELN?
KONTROLLPUNKT DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING JA | NEJ EJREL
2.1 Det ska finnas: Det finns en organisationsplan eller motsva- |— |— I—
NY! - en medvetenhet om hogsta led- rande som tydligt visar namn och titel pa den
ningens och personalens betydelse | eller de personer som
e for livsmedelssakerheten inom * har det hogsta 6vergripande ansvaret for
foretaget livsmedelssdkerheten pa det certifierade
- en organisationsstruktur dar rol- foretaget (VD, platschef eller motsvarande)
ler och ansvar i fragor géllande * ansvarar for
livsmedelssakerheten ar tydligt - att egenrevisionen genomfors enligt 1.2
fordelad inom foretaget - det dagliga arbetet kring livsmedelssaker-
- tillrackligt med resurser for att het inklusive kontakten med personalen
uppratthalla en hog livsmedels- - introduktion enligt 3.1
sakerhet. - sarbarhetsanalysen enligt 4.1 och 4.2 och

ar sammankallande om foretaget drabbas
av fusk/bedragerier och hot/sabotage.

- att HACCP systemet infors, tillampas
och utvecklas enligt KAP 5 och 6 och i
forekommande fall utfor leverantors-
bedomning pa plats enligt 15.1 och 15.2

- stad och underhall enligt kapitel 8 och 9

- fragor relaterade till information/mark-
ning, redlighet och allergener (om det
forekommer i de produkter som hanteras/
produceras), enligt kapitel 14 och 17.

- sparbarhet och aterkallelse enligt kapitel 18.

* innehar eventuella andra roller och/eller
ansvarsomraden som involverar livsmedels-
sakerheten.

Om arbetsuppgifterna ovan ar férdelade mellan
1-2 personer inom foretaget kan organisations-
strukturen redovisas muntligen, annars ska det
vara dokumenterat/finnas skriftligt.
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UPPFYLLS REGELN?
KONTROLLPUNKT DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING JA | NEJ [EJREL

2.2
NY!

Den som har det hogsta dvergripande
ansvaret for livsmedelssakerheten
(enligt 2.1) ska kunna redogéra for hur
man arbetar med livsmedelssaker-
hetskulturen inom foretaget och hur
det foljs upp/utvarderas.

Den person som har det hogsta overgripande

ansvaret kan redogora for:

- Hur tillgang pa personal med ratt kompe-
tens for att kunna hantera eller producera
sakra livsmedel (vid t ex nyanstéllning eller
kompetensutveckling av befintlig personal)
sakerstalls

- hur kompetensen av befintlig personal
uppratthalls och foljs upp, t ex via utbildning
eller handledning och utvardering eller test

- pa vilket satt man sakerstaller att persona-
len har kannedom om organisationsstruktu-
ren (inklusive forandringar i den), enligt 2.1

- pa vilket satt kommunikationen sker s3 att
personal far tillgang till nédvandig och aktu-
ell information

- hur personal ges majlighet att kunna reflek-
tera over/bidra med forbattringar gallande
livsmedelssakerhetsarbetet och hur de kan
rapportera eventuella handelser som kan
utgora en livsmedelssdkerhetsrisk

- hur personalens engagemang i arbetet med
livsmedelssakerhetskulturen utvarderas, t
ex genom enkat, samtal med personal eller
motsvarande.

—

—

—

2.3
NY!

Dokumenterade rutiner som om-
namns i denna standard och som ar
relevanta for personalen, ska vara
utformade och finnas tillgangliga pa
ett sadant satt sa att de kan forstas
och féljas av berord personal.

Dokumenterade rutiner ar

- utformade sa att de passar verksamhetens
behov

- daterade med det datum de senast andrades

- anpassade sa att personal kan forst3, pa ett
specifikt sprak och/eller sd anvands bildma-
terial eller motsvarande

- synliga eller finns tillgangliga for persona-
len. Hygienregler/rutiner enligt 7.1 ar synliga
i anlaggningen.

En saker livsmedelshantering forutsatter att det finns en medvetenhet om risker hos alla som arbetar pa foretaget
och att deras kunskap ar anpassade for deras arbetsuppgifter.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

3.1

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel

NY!

All ny personal inklusive inhyrd per-
sonal, entreprendrer, och besokare
som ska vistas i lokaler dar livsmedel
hanteras, ska ha fatt en introduktion

i hygienreglerna/rutinerna pa ett satt
sa att de forstas och foljs (se 7.1).

a) Skriftlig bekraftelse med namn och datum
visar att aktuella personer har tagit del av
muntlig eller skriftlig introduktion.

b) Den/de som ansvarar for introduktion kan
redogora for pa vilket satt uppfoljning/veri-
fiering av att reglerna/rutinerna forstas och
foljs sker.

—

—

—
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UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

3.2

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel

NY!

All personal, inklusive nyanstallda, in-
hyrd personal och extrapersonal, ska
ha den kunskap som kravs, anpassat
for arbetsuppgifterna som involve-
rar livsmedelssakerhet och hygien,
information/markning, redlighet och
eventuell allergenhantering.

a) Personal kan redogora for/visa hur arbete
som ror foretagets grundforutsattningar ut-
fors pa ett korrekt séatt, t ex personlig hygien,
rengoring etc.

b) Personer med arbetsuppgifter som beror
styrbara grundférutsattningar, kritiska
kontrollpunkter inklusive information/mark-
ning/redlighet och allergenhantering kan
redogora for/visa att de har kompetens for
att utfora aktuella moment pa ett korrekt
satt.

—

—

—

NY!

Den kompetens som kravs for den

certifierade verksamheten ska finnas

hos den/de som enligt 2.1 ansvarar

for:

- HACCP

- fragor relaterade till information/
markning/redlighet och allergener

- sparbarhet och aterkallelse.

Pa foretag utan fysisk hantering av
livsmedel ska den kunskap som kravs
for att tillampa 5.4 finnas.

a) Intervju visar att kompetensen/kunskapen
finns.

ELLER

b) Dokumentation 6ver nagot av féljande finns:

- Medverkande i en utbildning och/eller del-
tagande i natverk eller motsvarande som
innehaller livsmedelslagstiftning relaterat
till de olika ansvarsomradena*.

- Meritforteckning dar det framgar att
personen/personerna har lang erfarenhet
inom dessa omraden.

c) Det finns en rutin fér hur personen/perso-
nerna haller sig uppdaterade om relevant
lagstiftning och branschriktlinjer, t ex genom
deltagande i natverk, prenumeration pa
nyhetsbrev, utbildning etc.

*t ex EU- férordning (EG) nr 852/2004, EU-
forordning nr 1169/2011 om tillhandahallande
av livsmedelsinformation till konsumenterna
inklusive bilaga Il (allergenlista).

10(52)
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Sarbarhetsanalys ar en metod for att upptacka fusk, matbedragerier, hot, sabotage och kriminella handlingar som kan ge
negativa konsekvenser for verksamheten, till exempel genom att skada tredje part.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

o

Det ska finnas en skriftlig sarbarhets-
analys med avseende pa livsmedels-

fusk och bedrageri som omfattar den

certifierade verksamheten.

Sarbarhetsanalysen ska gas igenom
arligen eller oftare vid fordandringar i
verksamheten.

Fusk och matbedrageri kan vara t ex
utspadning, forfalskning, utbyte av
ravaror.

a) Det finns en daterad sarbarhetsanalys som
innehaller foljande:

Beskrivning av hur foretaget haller sig
uppdaterad om vilka livsmedel som for
tillfallet &r aktuella for fusk (t ex via infor-
mation fran myndighet och bransch)

om livsmedel som det finns risk att det
fuskas med hanteras/formedlas inom
verksamheten

sannolikheten for att drabbas
konsekvenserna om detta sker
forebyggande arbete for att inte drabbas
mojligheter att upptdcka (mottagningskon-
troll, leverantorsbedémning, provtagning
etc.) samt en beskrivning av hur detta ska
tillampas i verksamheten

direkta korrigerande atgarder som ska
vidtas om foretaget drabbas och/eller vid
misstanke om fusk/bedrageri.

b) Vidtagna atgarder nar foretaget rakat ut for
fusk/bedrageri finns dokumenterat.

—

—

—

Det ska finnas en skriftlig sarbar-
hetsanalys med avseende pa hot och
sabotage som omfattar den certifie-
rade verksamheten.

Sarbarhetsanalysen ska gas igenom
arligen eller oftare vid fordandringar i
verksamheten.

Interna hot/sabotage kan t ex vara
uppsatlig kontaminering med syfte att
skada manniskor och/eller foretagets
anseende. Externa hot kan t ex vara
strypt atgang av vatten/ravaror sa att
det inte gar att producera livsmedel.

a) Det finns en daterad sarbarhetsanalys som
innehaller:

En beskrivning av hur foretaget haller
sig uppdaterad om externa och interna
hot (t ex via information fran myndighet,
bransch, tidning samt intern information.
risken for interna och externa hot och
sabotage

sannolikheten for att drabbas
konsekvenserna om detta sker
forebyggande arbete for att inte drabbas
mojligheterna att upptacka (yttre skydd,
besokskontroll, rutiner vid nyanstallning
och avslut etc.) samt en beskrivning av hur
detta ska tillampas i verksamheten
direkta korrigerande atgarder som ska
vidtas om foretaget drabbas.

b) Vidtagna atgarder nar foretaget rakat ut for
hot/sabotage finns dokumenterat.
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HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) ar en analys av de faror som forekommer i produktionen och hur de
pa ett systematiskt satt forebyggs. HACCP bygger pa en faroanalys dar styrbara grundforutsattningar och kritiska
styrpunkter identifierats for att forebygga och minimera risker med avseende pa livsmedelssdkerhet. HACCP-
baserade forfaranden galler for alla som hanterar livsmedel och ska enligt lagstiftning upprattas i enlighet med
Codex Alimentarius principer.

Syftet ar att identifiera var i verksamheten en halsofara kan uppsta och bedéma farans allvarlighetsgrad fran
konsumentsynpunkt samt sannolikheten for att faran kan uppsta.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

5.1
NY!

For att identifiera sarskilda egenska-
per eller processer hos produkter el-
ler produktgrupper som produceras/
hanteras/formedlas inom foretaget,

ska det finnas produktbeskrivningar.

Foretag som saljer/hanterar produk-
ter under nagon annans varumarke,

t ex grossister, tradingforetag eller
motsvarande, ska fa nodvandig och
relevant information fran leveranto-
ren for att kunna hantera och/eller
forvara produkter pa ett satt som inte
riskerar livsmedelssakerheten.

Produkter kan grupperas i produkt-
grupper efter gemensamma egenska-
per eller processer.

a) Det finns produktbeskrivningar som innehal-
ler foljande (om dessa egenskaper eller
processer ar relevanta for produkten/pro-
duktgruppen):

- sammansattningen

- hallbarhetstid (o6ppnad och éppnad for-
packning)

- forpackning (vakuumférpackning, skyddad
atmosfar etc.)

- fysiologiska och kemiska egenskaper som
paverkar livsmedelssdkerheten (pH, vat-
tenaktivitet etc.)

- foradlingsprocesser (kokning, nedkylning
etc.)

- forhallanden under forvaring och distribu-
tion (kyla/frys etc.)

- forvantad beredning, te x om produkten
ska atas ra eller inte

- om det finns speciellt kansliga grupper
som forvantas anvanda produkten.

b) Foretag som séljer/hanterar andras pro-
dukter har relevant information om produk-
terna/produktgrupperna, i produktbeskriv-
ningar eller i annan dokumentation.

—

—

—

5.2

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel.

S

Det ska finnas ett flodesschema for
respektive produkt eller produkt-
grupp som beskriver varje steg i pro-
cessen/flodet inom den certifierade
verksamheten.

Flodesschema/-an relevanta for verksamhe-
ten finns.
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UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

D

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel.

NY!

S

Det ska finnas en verksamhetsanpas-
sad faroanalys enligt principerna for
HACCP, upprattad for att identifiera
faror som behover forhindras, elimi-
neras eller reduceras till acceptabla
nivaer.

Det finns en skriftlig faroanalys som inkluderar

de produkter/produktgrupper som hante-
ras i den certifierade verksamheten, och

en beskrivning av de processer/floden som
forekommer

de mikrobiologiska, kemiska och fysiska
faror (inklusive frammande d@mnen) som ar
forenade med respektive produkt/produkt-
grupp

eventuella allergener som ar aktuella for
respektive produktgrupp och markningen av
dessa

uppgift om forpackningsmaterial och even-
tuella faror forknippade med dessa

de faror som hanteras genom foretagets
grundforutsattningar (personlig hygien,
lokalers utformning, utrustningskrav etc.)
eventuella faror som behover dvervakas
och eventuellt styras sa att inga oacceptabla
halsofaror uppstar (styrbara grundforutsatt-
ningar eller kritiska styrpunkter (CCP:er)

en beskrivning av den provtagning som
eventuellt kravs for att sakerstalla livsmed-
elssakerheten.

Bade kritiska styrpunkter och styrbara grundfor-
utséttningar ar steg dar en kontrollatgard tillam-
pas for att kontrollera en betydande fara. Kritiska
styrpunkter ar avsedda att kontrollera de hogsta
riskerna (te x férhallande tid/temperatur, pH),
medan styrbara grundférutséattningar kan anvan-
das for att kontrollera medelstora risker eller for
alla betydande faror nar inget kritiskt gransvarde
kan faststéllas eller nar det inte gar att upptécka
en avvikelse eller bristande efterlevnad i realtid.

—

—

—

Foretag utan fysisk hantering ska
kunna identifiera de faror som ar
forknippade med de livsmedel som
omfattas av certifieringen.

Foljande kan beskrivas:

De steg i produktionskedjan som ligger
inom ansvarsomradet for den certifierade
verksamheten med direkt paverkan pa
livsmedelssakerheten, t ex utformning av
produktspecifikationer, markning, transpor-
ter, mottagningskontroller. sparbarhet.

De faror (mikrobiologiska, kemiska, fysiska),
och allergener, som ar forenade med de
olika produkter/produktgrupper av livsmed-
el och forpackningsmaterial som ingar i den
certifierade verksamheten.
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Syftet ar att bestamma var i tillverkningsprocessen eventuella faror kan styras direkt eller indirekt, hur styrningen
ska ske samt vilka gransvarden som galler for att en fara for konsumenten inte ska uppsta.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

D

Det ska finnas rutiner for overvakning
av styrbara grundforutsattningar och

Dokumenterade rutiner for dvervakning finns.

—

—

—

S

gransvarden overskrids.

- hur avvikelsen dokumenteras

- hur uppfoljning sker och vem som ar ansvarig

- en hanvisning till rutinen for hantering av
avvikelser och reklamationer (se 19.1).

Galler gj
foretag utan |  kritiska styrpunkter (CCP:er) dar det
fysis_k han- framgar
tering av . .
livsmedel | - huroch ndr dvervakning sker
NY! - vad som ska dokumenteras
- vem som ar ansvarig.
6.2 | de fall styrbara grundforutsattningar | Gransvardena |_ I_ I_
Galler e och/eller kritiska styrpunkter (CCP:er) | - finns dokumenterade
foretag utan | ar identifierade i faroanalysen, ska - ar faktabaserade.
fﬁzirsiigh:\r/" det finnas matbara/observerbara
livsmedel | gransvarden (kritiska gransvarden for
CCP) baserade pa faststéllda riktlinjer,
e vagledningar eller motsvarande.
6.3 For varje styrbar grundforutsattning En skriftlig atgardsplan finns och foljande |— I_ I_
Galler ej och/eller kritisk kontrollpunkt (CCP) uppgifter framgar:
foretag utan | ska det finnas en skriftlig atgards- - vilken omedelbar atgard som ska vidtas om
fﬁirsihgh:\r/]i plan, som beskriver de direkta kor- ett gransvarde dverskrids
livsmedel | rigerande atgarder som ska vidtas om| - vem/vilka som ska informeras

6.4

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel

For att sakerstalla att HACCP syste-
met ar upprattat pa ratt satt och ger
den sakerhet som kravs ska utvarde-
ring (validering) av systemet ske vid
forandringar i verksamhetens rutiner/
system (t ex vid inférandet av ny
produktionslinje, nya produkter, nya
maskiner, ombyggnation).

Vid valideringen utvarderas bl.a. om
alla relevanta faror tagits med, om
gransvdrdena ar rétt satta i forhallande
till faran och om overvakningen ar
tillracklig for att sakra produkterna.

Valideringen finns dokumenterad och omfattar
- datum for genomforande

- uppgift om vad som har utvarderats

- vad som eventuellt framkommit

- vilka andringar av verksamheten den lett till.
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UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

6.5

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel.

Det ska finnas ett system for arlig
kontroll (verifiering) av att HACCP-
systemets dvervakning fungerar
effektivt.

Exempel pa verifieringsmetoder ar
provtagning/analys och uppféljning av
att dokumentation sker i enlighet med
HACCP planen.

Verifieringen finns dokumenterad och omfattar

uppgifter om

- hur och nar den genomforts

- vad som eventuellt framkommit

- vilka andringar av verksamheten den
eventuellt lett till.

—

—

—

God personalhygien ar viktigt for att undvika spridning av mikroorganismer och andra smittor, samt allergener, fran
manniska till livsmedel.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

7.1

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel.

For att uppratta en god livsmedels-
hygien ska det finnas dokumenterade
hygienregler/rutiner, anpassade for
verksamheten.

Hygienreglerna/rutinerna innehaller foljande

om dessa ar relevanta inom verksamheten:

- Hur och nar handtvatt ska ske

- hur och nar anvandning av arbetsklader,
arbetsskor, skoskydd, harskydd, skydds-
rock/overall etc. ska ske (se 7.2)

- hygienrutiner vid paus och eventuellt utom-
husvistelse

- nar smycken, klockor och dylikt inte far
baras

- vartintag av mat, dryck och tobak ar tillatet
och var det ska ske for att inte utgora en risk
for livsmedelssakerheten

- hur medicin som anvands for privat bruk
hanteras sa att den inte kan hamnaii livs-
medel

- vad som galler for personalens/besokares/
entreprendrers vid vilka halsotillstand det
inte ar lampligt att hantera/vistas i lokaler
dar livsmedel hanteras, t ex. vid magsjuk-
dom, efter utlandsvistelse, vid 6ppna sar pa
handerna etc.

- flodet i anlaggningen som beskriver hur man
far réra sig mellan ren och oren zon och var
granserna gar mellan zonerna.

—

—

—
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UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

7.2

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel.

NY!

For att livsmedel inte ska kontami-
neras ska alla som dagligen eller
tillfalligt vistas i lokaler dar livsmedel
tillverkas, forvaras eller hanteras,
bara arbetsklader (inklusive skor),
lampade for den aktuella arbetsupp-
giften.

a) Arbetskladerna ar anpassade till de livs-
medelssakerhetsrisker som arbetsuppgif-
terna medfor.

b) Harskydd/huvudbonad och skaggskydd (vid
skagg och/eller mustasch langre &n 5 mm)
anvands nar livsmedel hanteras oforpacka-
de och det finns risk for kontaminering.

c) Sarskilda klader och skor anvands om det
finns risk for att arbetsklader-/skor kan bli
fororenade under rast/paus och/eller vid
eventuell utevistelse.

d) Kladerna och skorna riskerar inte att féro-
rena livsmedel och ar inte mer nedsmutsade
an vad de kan forvantas bli av arbetet.

—

—

—

Syftet ar att lokalernas och utrustningens utformning och anvandning ska skapa forutsattningar for en saker livs-
medelshantering och inte paverka den omgivande miljon.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

8.1

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel.

NY!

Lokaler och inredning ska vara
andamalsenliga for den verksamhet
som bedrivs och mojliggora en saker
livsmedelshantering.

Det finns

- vaggar, goly, tak och inredning av sadant
material som mojliggor effektiv rengoring

- andamalsenlig ventilation

- tappstallen och avlopp i den omfattning som
mojliggor en saker hantering och rengoring

- belysning som framjar god hygien i livsmed-
elshanteringen och underlattar rengoringen

- anordning och material som maojliggor
hygienisk handtvatt (varmt och kallt vatten,
torkning, tval etc.)

- utrymmen i den omfattning som mojliggor
sarhallning vid hantering/produktion

- forvaringsutrymmen som majliggor en god
varuomsattning och sarhallning

- fonster, ytterdorrar och in- och utlastnings-
portar som ar majliga att hallas stangda/
lasta nar de inte anvands.

—

—

—
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UPPFYLLS REGELN?
KONTROLLPUNKT DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING JA | NEJ [EJREL
8.2 For att sdkerstalla att trasig inredning | a) Dokumentation som visar att rutinen foljs |— I— I—
Galler ej och utrustning inte utgor en risk for finns.
foretagutan | - |jvsmedelssakerheten och redlighe- b) Inredning och utrustning som utgor en akut
f;;;sirt:gh:\r;— ten ska det finnas en dokumenterad risk for livsmedelssakerheten forekommer
livsmedel. | underhallsrutin som beskriver inte.
NY! - hur ofta den lopande kontrollen sker
- hur man agerar nar trasig inredning
och utrustning som utgor
en akut risk for livsmedelssakerhe-
ten upptacks
- atttrasig inredning och utrustning
eller underhallsbehov ska doku-
menteras och dateras och
- att datum for planerad eller utford
atgard ska dokumenteras och vem/
vilka som ansvarar for genomford
atgard.
8.3 Underhall/kalibrering av mat- och a) En forteckning dver all mét- och styrutrust- |_ I_ I_
Galler ej styrutrustning med betydelse for ning med betydelse for livsmedelssakerhe-
foretagutan | |jvsmedelssakerheten ska ske enligt ten och redligheten finns.
fﬁ'rsirfgh:\?_ tillverkarens anvisning eller minst en b) Underhallsfrekvens och metod for under-
livsmedel. | gang per ar. hall/kalibrering framgar i férteckningen.
c) Utfort underhall/kalibrering finns dokumen-
terad.

Bra rengoringsrutiner ar viktiga for att sakerstalla att kraven pa livsmedelssakerhet och god hygien uppfylls. En bra
rengoring forebygger aven forekomst av skadedjur och avlagsnar allergener.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

9.1

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel

NY!

For att forhindra kontaminering av
livsmedel och emballage/forpack-
ningar under hantering och forvaring,
ska det finnas implementerade och
effektiva stad/-rengoringsrutiner

av lokaler och utrustning inklusive
kranar, kransilar och dusch-
munstycken.

Dokumenterade rutiner som omfattar foljande

finns och fdljs:

- vad som ska rengoras

- hur det ska ga till

- nar det ska ske

- vilken utrustning och rengoringsmedel som
anvands

- om desinfektionsmedel anvands, hur och nar
de ska anvandas

- hur, nar och vem som kontrollerar att rengo-
ringen visat sig effektiv, inklusive eventuellt
behov av provtagning (rengéringsprover,
mikrobiologisk vattenprovtagning for att ve-
rifiera rengoringsrutiner av kranar, kransilar
och duschmunstycken).

—

—

—
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UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

D

| de fall allergener hanteras i samma
produktionsutrymmen som produk-

a) Dokumenterade rutiner som omfattar fol-

—

—

—

- vara tydligt markta med varube-
teckning och kunna harledas till
originalforpackning om omforpack-
ning sker.

Viktig information (t ex sakerhetsda-
tablad) som behdvs for att forebygga
skador pa manniskor och miljo ska
finnas tillganglig.

tillgangligt.

Galler e jande finns och féljs:
foretag utan | ter utan allergener, ska det finnas - vad som ska rengoras
fysiskhan- | g5rskilda rengdringsrutiner fér att sa- | - hur det ska g4 till
tering av . ) R
livsmedel | Kerstalla att utrustning och arbetsytor | - nar det ska ske
NY! som anvands till livsmedel som inne- - utrustning och rengoéringsmedel som an-
haller allergener rengérs noggrant vands
innan andra livsmedel hanteras. - om desinfektionsmedel anvands, hur och nar
de ska anvandas
- hur, nar och vem som kontrollerar att rengo-
ringen visat sig effektiv, inklusive eventuellt
behov av provtagning.
b) Dokumentation fran genomford rengoring
finns.
9.3 Rengodringsmedel, stadutrustning och | a) Forvaring sker i separat utrymme, t ex |_ I_ I_
Galler e andra kemikalier (inklusive smoérjoljor | “stadskap”.
foretag utan | och fetter som inte &r livsmedel), ska b) Rengdringsmedel och kemikalier ar tydligt
fizirsirigh:\?_ - forvaras i separat utrymme, avskilt | markta.
livsmedel frén livsmedel c) Sékerhetsdatablad eller motsvarande finns

| EU lagstiftning finns det sarskilda mikrobiologiska och kemiska kriterier for specifika livsmedel och provtagning ar
viktig for att sakerstalla att dessa livsmedel inte utgor en halsofara. Likasa ar en god vattenkvalitet viktigt sa att det
inte kan utgora en risk for produktsakerheten, det galler bade vatten och is som anvands i tillverkningen och for tvatt/
rengoring. Det ar ocksa viktigt att rengora eller byta slangar, tappar och silar dd mikroorganismer annars kan vaxa till
i kvarvarande vatten.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJREL

10.1

Galler ej
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel

S

Om det finns sarskilda mikrobiologis-
ka och kemiska kriterier for produk-
ten i EU lagstiftningen ska provtag-
ning och analys ske med lampligt
intervall och anpassat till produkt,
produktionsvolym och produktions-
metod.

Om ingen provtagning sker eller om
det gors hos nagon annan i livsmedel-
skedjan ska det kunna forklaras med
hjalp av faroanalysen.

a) Det finns en dokumenterad provtagnings-
plan som innehaller rutiner for atgarder vid
overskrivna gransvarden.

b) Analysresultat finns som visar att provtag-
ningsplanen foljs.

c) Vidtagna atgarder vid avvikelser finns doku-
menterade.

—

—

—
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UPPFYLLS REGELN?
KONTROLLPUNKT DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING JA | NEJ [EJREL
10.2 For att sakerstalla att vatten och is a) Det finns ett godkant mikrobiologiskt och ke- |_ I_ I_
Galler e som anvands i verksamheten inte ut- miskt analysresultat, fran egen provtagning
foretag utan gor en risk for livsmedelssakerheten, eller fran en dricksvattenproducent (t ex vat-
‘XZ'FSIE h:C' ska vattnet vara av dricksvattenkva- tenverk), enligt faststillt intervall och minst
livsm%del litet (enligt den nationella myndighe- fran den senaste 12 manaders perioden.
NY! tens kriterier for dricksvattenkvalitet). | b)Val av provtagningspunkter, parametrar och

intervall kan motiveras.
e Provtagningsintervall-, parametrar
och punkter (inkommande vatten eller
tappvatten) for att sakerstalla dricks-
vattenkvalitet ska baseras pa risk och
kunna motiveras, t ex med hjalp av
faroanalysen. Intervallet ska inte vara
langre d@n 12 manader.

Kravet pa dricksvattenkvalitet géller
ej nar livsmedel uppenbart inte kan
kontamineras.

God avfallshantering forhindrar spridning av smittor och skadedjursproblem samt sakerstaller att avfall hanteras sa
att det inte utgor risker for miljon.

UPPFYLLS REGELN?
KONTROLLPUNKT DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING JA | NEJ [EJREL
1.1 For att sakerstalla en hygieniskt Rutin finns dar foljande beskrivs: |— I— I—
Galler e och livsmedelssaker hantering och - hur det avfall som uppstar i verksamheten
foretag utan omhandertagande av avfall ska det ska hanteras och/eller sorteras enligt natio-
fﬁ'ﬁ: h:\r/" finnas en skriftlig eller muntlig rutin. nella eller lokala myndigheters krav
livsm?adel - hur avfall ska forvaras i vantan pd att det
tas till soprum inklusive transporten dit, (via
e lokaler och utrustning).
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Verksamheten ska ansvara for att angrepp av skadedjur i och omkring anlaggningen minimeras. Genom ett gott fore-
byggande arbete minskas risken att skadedjuren kan leva, trivas och foroka sig.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

12.1

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel

o

Det ska finnas ett forebyggande
arbete som forhindrar att skadedjur
eller tamdjur tar sig in och/eller eta-
blerar sig och en arlig riskbedomning
for forekomst av skadedjur och/eller
tamdjur ska utforas.

Skadedjur omfattar gnagare, faglar,
skadeinsekter.

a) Forebyggande arbete finns som inkluderar
foljande:
- oppningar och oppningsbara fonster ar
tata och vid behov forsedda med skydd
(t ex insektsnat)
- undanrojning av spill som kan bli foda
- ytor ndrmast byggnader halls fria fran
vegetation och annat material som kan ge
skydd
- god avfallshantering sa att skadedjur/
tamdjur inte far tillgang till byggnader och
lokaler.
b) Skriftlig riskbedomning finns for forekomst
av skadedjur under aret.

—

—

—

12.2

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel

S

Om det enligt riskbedomning i 12.1
finns risk for att skadedjur tar sig in
till och/eller etablerar sig i utrymmen
dar livsmedel forvaras och hanteras
ska overvakning av skadedjur ske.

Dokumentation fran eventuell skade-
djursbekampning med bekampnings-
medel ska finnas.

a) Dokumenterad rutin for skadedjursovervak-
ning som innehaller foljande information
finns:

- skadedjursforetag som
anlitas inklusive kontaktperson, alternativt
namn och kompetens pa egen personal
som ansvarar for skadedjursovervak-
ningen samt utfor eventuell skadedjursbe-
kampning

- ritning/skiss dver kontrollstationer (de
stallen dar beten, fallor eller bekamp-
ningsmedel har placerats)

- rapport fran avlasningar fran kontroll/
inspektion

- skadedjurstyp som forekommit

- atgardsforslag med vidtagna atgarder/
korrigerande atgarder for bekampning
samt forebyggande atgarder.

b) Dokumentation fran skadedjursbekampning
med bekampningsmedel finns med informa-
tion om
- preparat (namn)

- datum da medlet lades ut

- planerat slutdatum for bekampning
- plats

- utforare

- typ av skadedjur.
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Tid, temperatur och luftfuktighet ar avgorande faktorer vid forvaring, hantering och vid olika processer och ska ske
vid en temperatur och luftfuktighet anpassade till livsmedlets (och férpackningsmaterialets) sort och villkor.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

13.1
NY!

Livsmedel ska forvaras och hanteras

i en miljo som inte medfor en halsofa-
ra, med avseende pa temperatur och
luftfuktighet enligt nationella riktlinjer
eller specifika kvalitetskrav.

a) Foretaget kan redogéra for forvaringstem-
peratur och nar det ar aktuellt, luftfuktighet
for de livsmedel som hanteras.

b) Matningar och/eller avlasningar visar att
forvaring/hantering sker enligt faststallda
gransvarden for temperatur och luftfuktig-
het.

c) Dokumentation, t ex avtal eller bokningsbe-
kraftelse visar att lampliga forvaringsanvis-
ningar har avtalats med externa lagrings-
tjanstleverantorer.

Foretag utan fysisk hantering av livsmedel
omfattas inte av a), b) ovan.

—

—

—

13.2

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel

S

Varmebehandling, te x varmhallning,
upphettning och/eller nedkylning av
livsmedel ska ske vid en temperatur
och under en tid som inte medfor en
halsofara.

Matningar och/eller avlasningar visar att
gransvardena faststallda i faroanalysen foljs.

13.3

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel

S

For att sakerstalla redligheten ska
det finnas rutiner for sarhallning och
produktions- och processplanering.

a) Rutiner for sarhallningen kan demonstreras.
b) Produktionsplaneringen finns
dokumenterad.
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Med allergener menas dmnen som kan framkalla overkanslighet eller intolerans och som finns med pa EU:s sa kall-
lade allergenlista. Allergener kan vid fel hantering vara en av de allvarligaste farorna i verksamheten, och ska darfor
behandlas med sarskild vaksamhet genom hela produktionsflodet: vid forvaring, hantering (inkl. efterfoljande rengo-
ring) och markning.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

141

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel

o

For att minimera risken for allergisk
reaktion hos slutkonsument ska det
finnas rutiner for hur livsmedel som
innehaller allergiframkallande am-
nen/allergener ska forvaras, markas
upp och hanteras inom foretaget/
anlaggningen.

a) Dokumenterade rutiner om allergener,
inklusive hantering av allergena process-,
produktions- och ravaruspill, finns.

b) Livsmedel som innehaller allergener/allergi-
framkallande @mnen
- ar tydligt uppmarkta
- forvaras i forslutna forpackningar eller

separata karl
- hanteras sa att kontaminering forhindras.

c) Planering av produktionen/processen gors

sd att risk for korskontaminering forebyggs.

—

—

—

Syftet med detta kapitel ar att sakerstalla att leverantorer och legotillverkare uppfyller foretagets krav pa livsmedels-
sakerhet, sparbarhet och kvalitet, att varor uppfyller uppstallda krav enligt bestallning samt att forpackningar inte
innehaller skadliga @mnen eller att de kan 6verforas i livsmedlet.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

15.1
NY!

Nya leverantorer, inklusive inhyrda
tjansteleverantorer och legotillverka-
re, ska godkdannas med avseende pa
livsmedelssakerhet och sparbarhet.
Tillvagagangssattet for godkdannande
ska anpassas till de risker som iden-
tifierats for de livsmedel och tjanster
som levereras.

Leverantérer omfattar aktérer i livs-
medelskedjan som levererar tjdnster,
rdvaror/ produkter, levande djur eller
som utfor hantering/legotillverkning at
foretaget.

a) Tillvagagangssattet for godkannande finns
dokumenterat och ar anpassat till de risker
som har identifierats.

b) Underlag for beslut om godkannande finns,
t ex frageformular, intyg, certifikat fran en
kand tredjepartsstandard, protokoll fran ge-
nomforda fysiska leverantorsbedomningar.

—

—

—
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UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

15.2
NY!

Befintliga leverantorer, inklusive
inhyrda tjansteleverantorer och le-
gotillverkare, ska fdljas upp for att
sakerstalla att de har en saker och
andamalsenlig verksamhet och upp-
fyller kraven for godkannandet enligt
15.1.

Omfattning och frekvens av leveran-
torsuppfoljningen ska baseras pa
riskerna med de ravaror/produkter
som hanteras, tidigare avvikelser,
eventuell certifieringsstatus, vilka
underleverantorer som hanteras och
en utvardering ska goras arligen.

a) En forteckning over godkanda leverantérer
finns.

b) Omfattning och frekvens av leverantorsupp-
foljningen finns dokumenterad.

c) Underlag fran uppféljningen finns, t ex
frageformular, intyg, certifikat fran en kand
tredjepartsstandard, protokoll fran leveran-
torsbedémning pa plats.

d) Avvikelser inklusive atgarder samt en arlig
utvardering finns dokumenterad.

—

—

—

i forpackningar som ar godkanda for
det aktuella livsmedlet.

compliance” (DOC) som visar att forpack-
ningsmaterial ar godkanda att anvandas i
kontakt med livsmedel, samt under vilka
forutsattningar och till vilka livsmedel mate-
rialet eller produkten kan anvandas.

b) | de fall endast fardigférpackade livsmedel
som saljs under ndgon annans varumarke
hanteras i verksamheten, finns underlag
fran leverantorsbedémning som sakerstal-
ler att godkant forpackningsmaterial har
anvants.

15.3 For att sakerstalla att varor uppfyller a) Det finns en skriftlig rutin som omfattar |— I— I—
kraven enligt bestallningen ska det minst
finnas rutiner for kontroll vid inle- - kontroll av ytteremballage, information/
verans av varor, utformade efter verk- markning (inklusive eventuella sarskilda
samhetens omfattning och inriktning. markningskrav och frivilliga mervardes-
markningar), mottagningstemperatur
Observera att speciella lagkrav galler (galler temperaturkéansliga varor) samt
for vissa importerade produkter eller eventuella intyg
produkter som inférts fran ett annat - beskrivning av de atgarder som ska vidtas
EU-land. om varorna uppvisar brister.
b) Genomfaord kontroll sker enligt rutin och
finns dokumenterat.
c) Avvikelser samt vidtagna atgarder finns
dokumenterade.
15.4 Livsmedel ska forvaras och forpackas | a) Det finns ett dokument, t ex "declaration of
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16 TRANSPORT OCH UTLEVERANS

Syftet ar att sdkra att livsmedel transporteras vid ratt temperatur och att ratt forhallanden bibehalls under hela
transporten.

UPPFYLLS REGELN?
KONTROLLPUNKT DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING JA | NEJ [EJREL
16.1 Utleverans och transport av livs- a) Temperatur och hygienférhallanden kan EI EI D
NY! medel ska ske under temperatur- och uppratthallas under transport som foretaget
hygienforhallanden, anpassade for sjalva ansvarar for.
e produkt och som inte medfor en b) Temperaturmatningar inklusive atgarder vid
halsofara. avvikelser finns dokumenterade.

c) Dokumentation, till exempel avtal eller bok-
ningsbekraftelse, visar att lampliga tempe-
ratur- och hygienférhallanden har avtalats
med externa transportforetag.

Foretag utan fysisk hantering av livsmedel
omfattas inte av a), b) ovan.
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Konsumenterna ska kunna delges en tydlig och sanningsenlig information/markning om produktens sammansattning
och kvalitet, samt gora det mojligt for konsumenterna att gora medvetna val.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

171

o

Fardigforpackade livsmedel ska vara
markta
- med all for produkten relevant

information

pa ett sprak som latt kan forstas av

konsumenterna i landet dar produk-

ten saljs

med text som ar latt att forsta, val

synlig, klart lasbar och bestandig

med foljande obligatoriska uppgif-

ter (om inte undantag ges i lagstift-

ningen i det land dar produkten

saljs):

- produktens namn/beteckning

- ingrediensforteckning (i fallande
storleksordning), med allerge-
ner enligt bilaga Il till forordning
(EU) nr 1169/2011 (allergenlista)
framhavda

- mangd av vissa ingredienser eller
kategorier av livsmedel

- nettokvantitet

- Bast Fore-dag eller sista for-
brukningsdag skrivet som dag-
manad-ar

- for produkten specifika anvis-
ningar om forvaring och anvand-
ning

- foretagsnamn och kontaktinfor-
mation

- drycker som innehaller mer an
1,2 volymprocent alkohol, den
faktiska alkoholhalten uttryckt i
volymprocent

- obligatorisk ursprung- och har-
komstsinformation.

- bruksanvisning om det kravs
for att forsta hur produkten ska
anvandas

- naringsdeklaration.

Fardigforpackade livsmedel ar markta pa ett
korrekt satt.

Vid revision tar certifieringsorganet ut ett antal
stickprov beroende pa antalet artiklar hos verk-
samheten, minst enligt nedan:

- <10 artiklar = 1 stickprov

- 10-50 artiklar = 2 stickprov

- > 50 artiklar = 5 stickprov

—

—

—

25 (52)



IP LIVSMEDEL

VERSION 2024:1 | GILTIG FRAN 2024-01-01

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

17.2

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel

o

P3a ej fardigforpackade livsmedel* ska

foljande uppgifter (om inte undantag

ges i lagstiftningen i det land dar

produkten saljs) kunna ldmnas pa

konsumenters begaran, skriftligen i

omedelbar narhet eller det ska tydligt

framga var informationen finns att fa:

- produktens namn

- ingrediensforteckning (i fallande
storleksordning), med allergener
enligt bilaga Il till férordning (EU) nr
1169/2011 (allergenlista) framhé&vda

- mangd av vissa ingredienser eller
kategorier av livsmedel, nar sa
kravs

- nettokvantitet

- Bast Fore-dag eller sista forbruk-
ningsdag skrivet som dag-manad-
ar

- for produkten specifika anvisningar
om forvaring och anvandning

- foretagsnamn och kontaktinforma-
tion

- for drycker som innehaller mer
an 1,2 volymprocent alkohol, den
faktiska alkoholhalten uttryckt i
volymprocent.

- obligatorisk ursprungsinformation.

- bruksanvisning om det kravs for att
forsta hur produkten ska anvandas.

For livesmedel som saljs oforpack-

ade till slutkonsument, (t ex mat pa
restaurang), ska information om al-
lergener alltid kunna ges pa begéaran
muntligen eller ett skriftligt material
som foljer med livsmedlet vid forsalj-
ning alternativt finns i narheten.
Galler ej om det tydligt framgari
beteckningen att allergenen ar en del i
livsmedlet/matratten.

*sdljs utan att vara forpackade, som
forpackas pa forsaljningsstéllet pa
konsumentens begdaran eller som ar
fardigforpackade for direkt forsaljning.

Korrekt information kan ges om ej fardigfor-
packade livsmedel.

Vid revision tar certifieringsorganet ut ett antal
stickprov beroende pa antalet artiklar hos verk-
samheten, minst enligt nedan:

- <10 artiklar = 1 stickprov

- 10-50 artiklar = 2 stickprov

- 50 artiklar = 5 stickprov

—

—

—

17.3
NY!

Om frivilliga méarkningar (miljomark-
ningar, ursprungsmarkningar eller
liknande) anvands ska det finnas in-
tyg, avtal, certifikat eller liknande som
visar att markningen far anvandas.

Dokumentation som visar att frivilliga mark-
ningar anvands pa ett korrekt satt finns.
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UPPFYLLS REGELN?
KONTROLLPUNKT DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING JA | NEJ [EJREL

17.4 Om nérings- och halsopastaenden, a) Foretaget kan redogéra for att specificerade I_ I_ I_
NY! varningsmarkning om allergener krav i lagstiftningen och/eller sarskilda

(PAL)* och/eller "fri-fran”, markning myndighetskrav gallande narings- och hal-
e forekommer pa produkt ska aktuell sopastaenden, "fri-fran" markning och/eller
lagstiftning och/eller sarskilda myn- varningsmarkning om allergener foljs.
dighetskrav uppfyllas i det land dar b) | det fall varningsmérkning om allergener
produkten saljs. anvands kan det motiveras och det finns en
dokumenterad kvantitativ riskbedomning.
Varningsmarkning far endast anvan-
das nar alla andra majliga atgarder
vidtagits for att undvika korskontami-
nation av en allergen i produktions-
processen. En kvantitativ riskbedom-
ning ska ha utforts som visar att
markningen kan motiveras och vara
trovardig.

*Precautionary Allergen Labelling -
anvands fér att informera konsumenten
om risken att specifik allergen pa grund
av oavsiktlig kontamination kan finnas i
en produkt. Exempel pa sddan mark-
ning kan vara "spar av”.

17.5 Det ska finnas rutiner for kontroll som | Det finns en skriftlig rutin som beskriver I_ I_ I_
NY! sakerstaller att information/markning | - hur kontrollen utfors
- Overensstammer med innehallet - om och nar ndgon dokumentation ska ske

e - overensstammer med vikt/volym - vilka atgarder som ska vidtas vid avvikelser
- arienlighet med 17.1 och/eller 17.2 - hur andringar i information/markning kom-
- som ar dversatt till andra sprak municeras.

stammer 6verens med produktspe-

cifikation eller motsvarande.

Vid betydande forandringar* i infor-
mation/markning ska detta informe-
ras internt och till aktuella forsalj-
ningskanaler/kunder.

*innehdll eller funktionalitet, nettoin-
nehall, métt eller bruttovikt, borttagen
eller tillagd méarkning/information

om certifiering, primart varumarke,
andringar pa grund av sdsong, antal i
férpackning, forandringar i blandfor-
packningar, pris tryckt direkt pa for-
packning eller annat som &r relevant for
en specifik produkt eller produktgrupp.
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For att det ska vara majligt att snabbt kunna spara och aterkalla potentiellt skadliga eller otjanliga livsmedel ska de
kunna sparas ett steg framat och ett steg bakat i livsmedelskedjan "extern sparbarhet”.
Med "intern sparbarhet” menas att man kan folja ravaror och ingredienser genom processen inom det egna foretaget
och darmed ha kontroll dver vilka ravaror som ingar i en viss tillverkningsomgang. Intern sparbarhet ar inte ett lag-

krav men det mojliggor en snavare aterkallelse vid eventuella problem, vilket kan minska kostnaderna och mojliggora
en okad uppfoljning av produktionen.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

8.1

NY!

o

Alla produkter och ingdende delar i

en produkt och forpackningsmaterial
med direkt kontakt med livsmedel ska
kunna sparas ett steg bakat och ett
steg framat i livsmedelskedjan och
vara lampligt markta for att kunna
mojliggora sparbarheten.

For foretag som formedlar/hanterar
fardigforpackade livsmedel géller spar-
barheten pd de produkter som férmed-
las/képs in.

For foretag som sjalv saljer/levererar
livsmedel direkt till slutkonsument gal-
ler sparbarhet ett steg bakat.

a) Mérkning pa produkt och férpackningsma-
terial, t ex bast fore datum, packdag, batch
eller liknande som majliggor sparbarheten
finns.

b) Dokumentation som medger sparbarhet
tillbaka till leverantor och fram till nasta led
(kund/mottagare) finns.

Dokumentationen kan t ex utgéras av foljesedlar,
fakturor, kvitton, kundregister, transport- eller
leveransdokument.

—

—

—

18.2

For att sdkerstalla att sparbarheten
fungerar ska den testas minst arligen
fordelat i mojligaste man mellan olika
produkt/livsmedelsgrupper.

For foretag som formedlar/hanterar
fardigforpackade livsmedel ska spar-
barheten testas pa de produkter som
formedlas/kops in.

Dokumentation fran sparbarhetstestet med

minst foljande information finns:

- datum

- produkt

- sparbarhet ett steg fram och ett steg bakat
(med undantag enligt 18.1)

- resultat/slutsats av testet med eventuella
atgarder.
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UPPFYLLS REGELN?
KONTROLLPUNKT DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING JA | NEJ [EJREL

18.3

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering av

livsmedel

o

Om foretaget hanterar livsmedel som

omfattas av krav pa intern sparbarhet

fran myndigheter eller andra intres-

senter, ska

- dessa krav redovisas

- det finnas dokumenterade rutiner
for detta

- det finnas en rutin for produktions-
planering genom hela tillverknings-
processen som sakerstaller att
rutinen foljs.

Intern sparbarhet betyder att man

kan félja ravaror/ingredienser genom
processen inom det egna foretaget.
Exempel dar det kan finnas sarskilda
madrkningskrav vars uppfyllelse kraver
intern sparbarhet &r ursprungsmark-
ning av notkatt, fangstzon for fisk,
upptagningsomrade fér musslor,
producentkod for d4gg, GMO i livsmedel,
identifieringsmdarke pa produkter av
animaliskt ursprung, ekologiska livs-
medel och frivilliga méarkningar.

a) Forteckning 6ver de produkter inklusive
berorda ravaror/ingredienser som omfattas
av krav pa intern sparbarhet finns.

b) Dokumenterade rutiner for intern sparbar-
het finns och kan demonstreras genom hela
tillverkningsprocessen.

c) Rutiner for produktionsplanering, kan de-
monstreras.

—

—

—

18.4

Galler gj
foretag utan
fysisk han-

tering och
restaurang-
verksamhet

Om produkter med sarskild informa-
tion/markning och/eller pastaenden

som ror ravaran produceras/hante-

ras, ska dokumenterat underlag for

en kvantitativ sparbarhetskontroll

(t ex massbalans), kunna redovisas.

Exempel pa sérskild information/mérk-
ning/pastdende kan vara ursprung,
sort/ras, mervardesmarkning/status.
Vid revision kan certifieringsorganet ta
ut ett stickprov och gora en kvantitativ
kontroll, t ex massbalansberakning eller
annan kontrollmetod for en specifik
rdvara, produkt eller tidsperiod.

a) For inlevererade ravaror finns fakturor/fol-
jesedlar fran minst 2 ar tillbaka och uppgift
om den totala mangden inleverans per
ravara och ar kan redovisas.

b) For utlevererade produkter finns fakturor/
foljesedlar fran minst 2 ar tillbaka och upp-
gift om den totala mangden utleverans av
produkt och ar kan redovisas.

c) Recept for varje produkt och en uppskattning
av svinnet i foradlingsprocessen finns.

d) Lagersaldo for alla berdrda ravaror och
produkter kan redovisas.
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UPPFYLLS REGELN?
KONTROLLPUNKT DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING JA | NEJ [EJREL
18.5 Det ska finnas en skriftlig plan for att | dterkallelseplanen framgar det I_ I_ I_
Galler e dra tillbaka produkter fran nasta led - under vilka omstandigheter som livsmedel
verksam- | (aterkallelse), t ex forsaljningsled/ ska dras tillbaka
ST;SQ;G’;/ butik/restaurang. - vem/vilka som fattar beslut om aterkallelse
levererar enligt 2.1 och vilka dvriga inom foretaget
livsmedel som eventuellt ska involveras
Sﬁ:’;iztnzﬂ_ - vem/vilka som informerar alla som mottagit
ment, t ex varorna, vilken information som ska lamnas
restaurang- och vart kontaktuppgifterna till dem finns
verksamhet. - hur produkter som &terkallas hanteras s&
NY! att de inte blandas ihop med och/eller konta-
minerar andra produkter
- nar eventuell provtagning ska se
- nar och pa vilket satt kontakt med myndig-
heter och certifieringsorgan tas inklusive
kontaktuppgifter till dem.
18.6 Aterkallelseplanen ska testas minst Dokumentation fran testet finns dar det fram- I_ I_ I_
Galler ej érligen. gél’:
verksam- - nar testet gjordes (datum)
ST;SQ;G’;/ Aterkallelsetest kan t ex ske genom - vilken produkt som testades
levererar | att de kunder/mottagare som mottagit - frén vilken kund produkten aterkallades
livsmedel | produkter fran foretaget kontaktas och - resultat/slutsatser fran testet
S?I'J';iztnts'g_ bekréftar att den levererade produkten | - eventuella atgarder
ment tex | Mmottagits samt att dterkallelse hade - att kontaktlistan har uppdaterats vid behov.
restaurang- | gatt att genomféra vid behov.
verksamhet.

Genom goda rutiner for hur avvikelser och reklamationer hanteras skapas fortroende hos kunder om att verksamhe-
ten bedrivs professionellt och att det ges majlighet till dterkoppling pa hur kvalitetsarbetet fungerar.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

19.1

Det ska finnas rutiner for hur re-
klamationer, avvikelser, misstankta
matforgiftningar och synpunkter
hanteras.

a) | den dokumenterade rutinen framgar hur
- dokumentation, uppfoljning och utredning
sker
- kontakt med kontrollmyndighet tas och
nar aterkoppling till kunden sker
- avvikande produkter hanteras.
b) Dokumentation som visar att rutinen har
foljts finns.

—

—

—
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Galler for slakteriverksamheter dar djuren oavsett djurslag ar avsedda som livsmedel.

Djuren ska hanteras pa ett sddant satt att de inte riskeras att skadas eller orsakas onddigt lidande eller stress hela
vagen fram till att deras liv avslutas. Djurens naturliga beteende ska utnyttjas och sa langt det ar mojligt ska etable-
rade djurgrupper hallas samman och inte blandas med frammande djur. Felaktig hantering av djuren precis innan
slakt kan aven paverka kottkvaliteten.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

20.1

For att sakerstalla ett gott djurskydd
ska det finnas dokumenterade ruti-
ner/instruktioner for all hantering av
djur som minst inkluderar:

- mottagning

- hantering av skadade och sjuka djur

- drivning inklusive anvandning av
hjalpmedel for drivning

- skotsel av djur i stall

- fixering och beddvning

- lankning och avblodning

- hantering fore, efter och under
transport av levande djur (om
transporten ar en egen del av verk-
samheten)

- hur personal ska agera nar det upp-
star omstandigheter som forsenar/
stoppar slaktarbetet (elavbrott eller
liknande).

a) Dokumenterade rutiner och instruktioner

anpassade for verksamheten finns lattill-

gangliga.

b) Personal kan, for sina arbetsuppgifter redo-

gora for rutiner och instruktioner.

—

—

—

band med slakt och djurskyddsan-
varig ska inneha ett kompetensbevis
for slakteripersonal, utfardat av den
nationella behoriga myndigheten i ett
EU land.

nagot av foljande arbetsuppgifter:

hantering och vard av djur fore fixering
fixering av djur fore bedovning

bedovning av djur

bedomning av om beddvningen varit effektiv
lankning eller annan upphangning av le-
vande, bedovade djur.

avblodning av levande, beddvade djur.

20.2 Det ska finnas en djurskyddsansvarig | a)En djurskyddsanvarig finns. I— I— |—
med ansvar for djurskyddet som in- b) Befogenheter hos den djurskyddsanvariga ar
kluderar att aktuella rutiner/instruk- kant av arbetskraften.
tioner finns och foljs.

20.3 All personal som hanterar djurisam- | Kompetensbevis finns for personer som utfor
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20.4 Nar djuren tas emot ska det finnas Information finns tillganglig.

information fran djuragaren gallande

- djurens identitet och att de ar
markta

- vilken anlaggning djuren kommer
ifran

- att djuren arrena, friska och inte ar
under karenstid for lakemedelsbe-
handling

- om djuren ar hoglakterande och nar
de senast mjolkades.

—

—

—

Inom 24 timmar efter ankomst till
slakteriet ska djuren okularbesiktigas
av behorig veterinar, som omfattar
kontroll av att djuren ar friska, rena
och inte har skador.

Dokumentation finns som visar att

- besiktning har skett inom 24 timmar fran
ankomst

- att atgarder vidtagits gallande avvikelser.

20.6

Drivning av djuren ska ske pa ett
sadant satt att djuren inte skadas
och att deras flockinstinkt och natur-
liga beteende kan utnyttjas.

a) Drivgangar ar halkfria, horisontella eller
lutar endast svagt uppat. De ar utan skarpa
krokar och fria fran foremal och utstickande
delar.

b) Djuren kan réra sig fran morkare till ljusare
omrade.

Hjalpmedel for drivning far endast
anvandas for att styra djuren och me-
kanisk drivanordning ska overvakas.

Elektriska padrivare far anvandas
enbart pa bakdelen pa vuxna notkrea-
tur och storre grisar nar de vagrar
rora sig framat och de har fri vag
framat. Stiften pa padrivaren ska
vara avrundade och anvandas max en
sekund i taget.

a) Hjalpmedel anvands enbart for styrning.

b) Elektriska padrivare anvands pa korrekt
satt.

¢) Overvakning av mekanisk drivanordning
finns.

20.8

Djur far stallas upp hogst en natt
(renar far hallas i hagniupp till 5
dygn) och ska i dessa fall slaktas utan
dréjsmal foljande dag. Tillsyn ska ske
morgon och kvall.

Om sjuka, svaga, icke avvanda djur,
hogmjolkande kor samt djur som

ar skadade pa ett sadant satt som
orsakar lidande under uppstallning
anldnder till slakteriet, ska omgaende
slakt ske.

Om omgaende slakt av hogmjélkande
kor ej ar mojlig ska mjolkning ske
innan uppstallning.

Journalforing finns som visar att kraven for
uppstallning, tillsyn och mjolkning foljs.
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20.9 Det ska finnas stallutrymmen, boxar, a) Utrymmeskraven stammer 6verens med I— I— I—
fallor/hagn och behallare i tillracklig kraven i bilaga 1.
omfattning och storlek som majliggor | b) Sarhallning &r mojlig mellan hornbarande
tillsyn samt sarhallning av djur som och hornldsa (ej ren) djur, olika arter, samt
inte tidigare hallits i samma grupp. av djur med aggressiva beteenden.
c) Tillsyn ar majlig.
Ett sarskilt utrymme for uppstallning
av skadade, sjuka, svaga och icke av-
vanda djur ska finnas.
20.10 Stallutrymmen/fallor/hagn och a) Temperatur och luftfuktighet &r anpassat I— I— I—
utrymmen dar behallare forvaras ska efter djurslag enligt bilaga 2.
vara anpassat efter djurslag och kon- | b)Mekaniskt buller férekommer endast tillfal-
struerade pa ett sddant satt som inte ligt och dverstiger da inte 75 dBA.
orsakar skada och lidande for djuren c) Det finns artificiellt ljus i stallutrymmen som
med avseende pa inte fororsakar obehag hos djuren.
- temperatur, luftfuktighet och luftré- | d) Dampad belysning under den morka tiden pa
relse (vind/drag) dygnet finns.
- ljud och ljus e) Det finns ett skydd vid ogynnsamma vader-
- ogynnsamma vaderforhallanden. forhallanden for renar/hjortar i hagn.
Djuren upplever termisk komfort nar de
inte behover extra varmeproduktion for
att halla virmen och/eller svettas/flasa
etc. for att uppna avkylning.
20.11 Alla djur som stallas upp ska ha fri a) Vattenutrustning i tillracklig omfattning
tillgang till rent vatten. finns. I— I— I—
b) Vattenutrustning ar utformad sa att god
hygien latt kan uppratthallas.
20.12 Om tiden for transport inklusive tid i a) Dokumentation visar att djuren har utfod- I— I— I—
stallet eller tid i behallare overstiger rats.
12 timmar ska djur ha tillgang till b) Foder finns for de djurslag som stallas upp.
foder som ar anpassat efter djurslag.
@ Metod for fixering innan beddvning Nagot av fdljande fixeringsmetoder anvands: I— I— I—
ska vara anpassad till djurslag. - bedovningsbox, eventuellt utrustad med
anordning for fixering av huvudet
- fasthallning av djurets huvud med en
grimma, brems eller liknande (vid mekanisk
bed6vning)
- fasthallning av djurets huvud med horntagg
vid mekanisk bedovning av ren
- manuell fasthallning av mindre djur
- slakttratt for fjaderfan
- fotbyglar for fjaderfan med en vikt av hogst
20 kg.
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Bedovning foljt av avblodning ska ske
snabbt och effektivt och med meto-
der och utrustning anpassade efter
djurslag.

Fungerande reservutrustning ska fin-
nas lattillganglig.

a) Nagon av féljande metoder for bedévning
tilldmpas innan avblodning:

- bultpistol eller kulvapen (samtliga djurslag)

- slag i huvudet (fjaderfan eller kaniner med
en max vikt pa 3 kg)

- elektricitet (far, getter, grisar, kaniner, fja-
derfa inkl. strutsfaglar)

- koldioxid (grisar och hons)

b) Utrustning inklusive reservutrustning for de
djurslag som hanteras pa slakteriet finns.

—

—

—

20.15

Bedovningsutrustningen ska

- besiktigas efter varje dag som slakt
sker

- underhallas/kalibreras enligt anvis-
ningar fran leverantor.

- Om avvikelser i bedovningseffekten
konstaterats ska underhallning/
kalibrering av beddvningsutrust-
ningen ske omgaende.

Dokumentation fran underhall och daglig be-
siktning av utrustning inklusive reservutrust-
ning finns.

For att sakerstalla att bedovningen

inte har upphort innan avblodning, ska

avblodningen ske inom

- 60 sekunder vid mekanisk bedov-
ning med bultpistol, skjutvapen
eller koldioxid

- 20 sekunder vid bedovning med
elektricitet

- 15 sekunder for far och getter som
skjutits bakifran, i de fall hornut-
skott hindrat att skjuta i pannan.

Om andra tidsangivelser foljs ska det
finnas dokumenterat vetenskapligt
valgrundade bevis som sakerstaller
att djuren ar bedovade innan avblod-
ning.

Om brister i bedovningseffekten
konstateras ska ombeddvning ske
omedelbart. Avvikelser ska dokumen-
teras och utredas sa att orsaken kan
faststallas och atgardas.

a) Rutiner for tider mellan beddvning och av-
blodning foljs.

b) Bedovningseffekten pa alla djur kontrolleras
med avseende pa andning, blinkningar och/
eller om djuren forsoker att resa sig.

c) Dokumentation fran avvikelser och vidtagna
atgarder vid bristfallig bedovning finns.
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NY!

Efter avblodning ska foljande kontrol-
leras pa alla djur for att sakerstalla
att djuret ar dott:

- ingen andning eller vokalisering

- kroppen hanger slappt

- oronen hanger, tungan ar slapp

- Oppna, stilla, framatriktade 6gon
med oppna pupiller och utan blink-
ningar.

- stickprovsmassig kontroll av avsak-
nad av hornhinnereflex eller fran-
varo av smartkéanslighet (undantag
fjaderfa).

Om djuren visar livstecken ska

bedovnings- och avblodningsproces-
sen upprepas omedelbart. Avvikelser
ska dokumenteras och utredas sa att
orsaken kan faststallas och atgardas.

a) Rutinmassig kontroll av avsaknad av livs-
tecken sker.

b) Dokumenterade rutiner for den stick-
provsmassiga kontrollen av hornhinnere-
flex/franvaro av smartkanslighet finns och
kan motiveras (antal, hur den ska utféras
och vem som &r ansvarig)

c) Dokumentation vid eventuella avvikelser och
vidtagna atgarder vid bristfallig avblodning
finns.

—

=

—

Djurkroppen och inre organ ska
besiktigas av behorig veterinar eller
assistent efter slakt.

Om brister gallande djurskyddet och
sjukdomar upptacks ska atgarder vid-
tas som forhindrar att detta upprepas.

Dokumentation finns som visar
- att besiktning har skett efter slakt
- eventuella avvikelser och vidtagna atgarder.
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Djuren ska transporteras pa sadant satt att de inte riskerar att skadas eller orsakas onddigt lidande eller stress och
endast friska djur far transporteras. Vid all hantering bor djurens flockinstinkt och naturliga beteende utnyttjas och
djuren ska hanteras lugnt. Sa langt som mdjligt bor etablerade djurgrupper hallas samman och inte blandas med
frammande djur. Det ar viktigt att den tilldtna transporttiden inte overskrids, med okad transporttid okar risken for
djurvalfardsproblem under transporten.

Om slakteriet har egna transportfordon som ingar i den certifierade verksamheten galler samtliga kontrollpunkter
om slakttransport nedan. Om en extern transportor anlitas galler KP 21.1-21.3.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING JA | NEJ |EJ REL

Egen och inhyrd transport

21.1 Transportoren ska vara godkand enligt Giltigt transporttillstand utfardat av beharig I— I— I—

kraven i EU:s forordning om djur- myndighet i ett EU land finns.
transporter och fordonet ska vara an-
passat efter djurslag och transporttid.

Transporttiden rdknas fran att forsta
djuret/behallare lastas pa tills att sista
djuret/behallare lastats av transport-
fordonet.

21.2 Det ska finnas en person som Kompetensbevis finns for ansvarig person. I— I— I—

ansvarar for nodvandig skotsel av
djuren under transporten. Personen
ska inneha ett kompetensbevis for
transportorer som ar utfardat av den
nationella myndigheten i ett EU land
eller Norge.

Galler ej transport av fjaderfa om
information gallande avsandare,
mottagare, djurslag och antal djur
samt forvaringstemperatur foljer med
under transporten.

21.3 Transporttiden, inklusive vila under a) Transporthandlingar (fran egna och/eller I_ I— I—
transporten ska inte overskrida 8 externa transporter) visar att tillatna trans-
timmar. porttider foljs.
b) Transporttid 6ver 8 timmar kan motiveras och
Transporttiden far forldngas med 3 korrigerande atgarder finns dokumenterat.

timmar (4 timmar for fjaderfd som

transporteras under dygnets morka

timmar) om

- transporttiden till ndrmaste (for
lantbrukaren) tillgangliga slakteri
overstiger 8 timmar

- fordonet ar godkant for langa
transporter.

Observera att dispens fran behorig
myndighet kan kravas om transport-
tiden dverstiger 8 timmar.
Transporttiden rdknas fran att forsta
djuret/behéllare lastas p4 till att sista
djuret/behéllare lastats av.
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Egen (ej inhyrd) transport

endast anvandas for att hjalpa djuren
att hitta ratt vdag och hindra dem fran
att vanda om.

Elektriska padrivare far endast
anvandas som en sista utvdg pa
bakdelen pa vuxna notkreatur och
storre grisar i framsta ledet nar de
vagrar rora sig framat och de har fri
vag framat. Stiften pa padrivaren ska
vara avrundade och anvandas max en
sekund i taget.

anvands enbart enligt situationer och metoder
angivna i kontrollpunkten.

21.4 Djur ska inte lastas for transport till a) Transportjournaler visar att endast djur som I_ I_ I_
slakteri nar de ar sjuka, skadade, ar lampliga att transportera har blivit trans-
omjdlkade eller draktiga inom fol- porterade.
jande tider fore berdknad forlossning: | b) Utomhustemperatur vid transport av ren
- notkreatur 28 dygn (samt 21 dygn finns dokumenterad.
efter kalvningen)
- tacka/get 14 dygn
- gris 14 dygn
- hast 35 dygn
- ren/hjort 23 dygn.
Renar far inte transporteras om
utomhustemperaturen ar mer an 18
grader.
21.5 Om transporten overstiger 8 timmar a) Det finns anordningar for att utfodra och I_ I_ I_
ska vatten samt lampligt foder ges till vattna djuren.
djuren. b) Fodersort &r anpassat for de djurslag som
transporteras.
21.6 Djurens tillstand ska kontrolleras a) Journaler for kontrollen inklusive signering I— I— I—
minst varannan timme genom fysisk av den som utfort fysisk inspektion finns.
inspektion eller videobevakning och b) Avvikelser inklusive korrigerande atgarder
avvikelser inklusive korrigerande finns journalforda.
atgarder ska noteras. c) Temperaturbevakning i transport for fja-
derfa finns om fysisk kontroll inte sker under
Om rutinen ar att fjaderfan inte fard.
kontrolleras under fard ska det finnas
temperaturbevakning i hela lastut-
rymmet.
21.7 Det ska finnas lamplig utrustning i Utrustningen ar i gott skick och ansluter val till I_ I_ I_
gott skick som sakerstaller att djur lastutrymmet.
inte skadas vid i- och urlastning.
21.8 Hjdlpmedel vid pa- och avlastning far Hjalpmedel inklusive elektriska padrivare
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21.9 Behallare ska vara utformade sa att a) Behallare i tillracklig storlek finns. I— I— I—
djuren kan sta och ligga ner i naturlig b) Behallare halls i vagratt lage och kraftiga
stallning. Hanteringen ska ske var- stotar eller skakningar undviks genom skon-
samt sa att djuren inte skadas eller sam hantering.
utsatts for onddigt lidande och det
ska tydligt framga vad som ar uppratt
lage pa behallaren.
21.10 Transportmedlet ska vara utformat a) Utrymmeskraven stammer 6verens med I— I— I—
sa att det inte orsakar skada eller kraven i bilaga 3.
onaodigt lidande for djuren och det b) Djuren kan sta och ligga ned i naturlig stall-
ska finnas tillrackligt utrymme som ning
mojliggor tillsyn, skotsel och saker i- c) Om fordonets rorelser orsakar att djuren
och urlastning. skadas (till foljd av att de ramlar, fastnar
etc.) finns skiljevaggar.
d) Djur kan delas upp i mindre avdelningar med
undantag for notkreatur som gatt i losdrift.
e) Transportmedlet &r rymningssékert.
f) Golvet ar halkfritt, utan ojamnheter och ar
bullerdampande.
g) Golvet ar forsett med lampligt stro- el-
ler baddmaterial eller motsvarande med
samma funktion (galler ej transport av ren
om transporttiden ar max 8 timmar).
h) Takhjd och ljuskallor mojliggor tillsyn.
21.11 Ventilation och temperatur ska vara a) Temperatur och luftfuktighet &r anpassat I_ I_ I_
anpassat for djurslag under hela tiden efter djurslag enligt bilaga 2.
de vistas i transportmedlet/behal- b) I lastutrymmet finns
laren. - reglerbara ventiler, luckor och/eller
flaktar
- mekanisk ventilationsutrustning vid trans-
port av alla smagrisar och vid transport
av alla grisar om utomhustemperaturen
overstiger + 20°C
- temperaturmatare som kan avlasas i ett
lampligt intervall.
21.12 Dokumentation ska finnas i transpor- Fullstandig dokumentation finns.
ten under fard med fdljande informa- I— I— I—
tion:
- djurets id, ursprung och dgare
- avsandningsort
- datum och tid for avsandningen
- avsedd bestammelseort och for-
vantad transporttid.
21.13 Det ska finnas information om att a) Synliga skyltar pa fordonets fram- och bak- I— I— I—
fordon och/eller behallare innehaller sida finns.
levande djur. b) Behallare ar markta.
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TILLVAL SVINN PA RESTAURANG (SR)

Modulen ar ett frivilligt tillval for foretag som ar certifierade enligt IP Livsmedel

1SR IDENTIFIERING MATSVINN

Matsvinn ar mat som slangs men som hade kunnat dtas om den hade hanterats pa ett annat satt.

UPPFYLLS REGELN?
KONTROLLPUNKT DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING JA | NEJ [EJREL
1.1SR Matsvinn ska férebyggas genom att a) Dokumentation visar D D D
e orsakerna till uppkomst identifieras - att matning av kokssvinn, serveringssvinn
och eventuella forsamringar over tid och tallrikssvinn utfors minst en samman-
noteras och tas omhand/hanteras. hallen vecka per manad med hjalp av en

nationell metod, (gram per dtande person
eller kilo per dag).
- vem som ar ansvarig for matning av
matsvinn
- att personalen halls informerad om resul-
tatet av matningarna.
b) Om maétningarna visar att matsvinnet har
okat over tid kan det motiveras.
c) Eventuella behov av atgarder har identifie-
rats och atgarderna har genomforts.

2SR LAGRINGSSVINN

Mat fran kylar, frysar och forrad som maste slangas, till exempel for att de forvaras och hanteras fel eller for att det
inte ar tillrackligt god varuomsattning. Lagringssvinn ingdr som en del av kokssvinnet.

UPPFYLLS REGELN?
KONTROLLPUNKT DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING JA | NEJ [EJREL
2.1SR Det ska finnas rutiner for lagerin- Dokumentation eller intervju visar att D D D
ventering och inkdp som motverkar - inventering av kylar, frysar och ovriga lager-
lagringssvinn. utrymmen sker minst manatligen och/eller
innan inkop

- livsmedel som anvands sallan eller i mindre
mangd kops in i mindre forpackning och/
eller i losvikt

- inkop av farskvaror och livsmedel med kort
hallbarhet sker nara inpa anvandning.
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NEJ
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2.2SR

Forvaring och forpackning av livs-
medel samt lageromsattning ska
ske pa ett satt som forebygger att
lagringssvinn uppstar.

a) Vid ompackning av livsmedel anvéands
vakuumforpackning, skyddad atmosfar eller
motsvarande, nar det ar relevant.

b) Férvaring av livsmedel sker under optimala
forhallanden med avseende pa temperatur,
fukt och ljus, sa att hallbarheten bibehalls
eller forlangs.

c) Det finns rutiner for hantering av livsmedel
som ar nara att passera datum for "Bast
fore" och/eller "Sista forbrukningsdag".

d) Personalen kan redogoéra for skillnaden mel-
lan "Bast fore" och "Sista forbrukningsdag".

e) Lagerhallning sker enligt principen FEFO
(first expired, first out). Observera forhallan-
det till FIFO (first in, first out) enligt kontroll-
punkt 14.2 i IP Livsmedel.

Hallbarheten kan forldngas genom att till exem-
pel stélla in temperaturen i kylar pd max 4°C,
férvara frukt och gronsaker vid 12-15°C, samt
genom att halla optimal fuktighet och optimala
ljusférhéllanden.

—

—

—

Beredningssvinn ar det som slangs i samband med beredning och tillagningssvinn ar det som slangs utan att ha
serverats. Berednings- och tillagningssvinn ingar som en del av kdkssvinnet.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

3.1SR

o

Personer med arbetsuppgifter som

kan ha paverkan pa berednings- och

tillagningssvinn, ska ha fatt en ge-

nomgang om matsvinnsforebyggande

arbete som minst omfattar

- atgarder for att ta tillvara mer av de
vanligaste ravarorna pa foretaget

- exempel pa nya matratter eller pro-
dukter som har skapats av rester.

a) Det finns en ansvarig person med relevant
kompetens for att halla en genomgang.

b) Dokumentation visar att personal fatt intro-
duktion/genomgang.

c) Personalen kan, for sina arbetsuppgifter
redogora for hur matsvinnet kan minska i
beredningen och tillagningen och visa hur
det gors pa ett optimalt satt.

—

—

—

3.2SR

Planering av innehallet i menyer eller
sortiment ska ske pa ett satt som
minskar tillagningssvinnet.

a) Dokumentation eller intervju visar att det
finns rutiner for att identifiera de matratter
och produkter som genererar mycket svinn.

b) Det framgar i menyn eller sortimentet att
minst tva av foljande aspekter tas med vid
planering av verksamheten:

- Menyn utgar fran specifika ravaror som
anvands i flera matratter.

- Menyn planeras beroende pa tillgangen av
ravaror for tillfallet (flexibel meny).

- Matratter/produkter baserade pa rester
inkluderas i meny/sortiment.
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UPPFYLLS REGELN?
KONTROLLPUNKT DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING JA NEJ [EJREL

3.3SR Det ska finnas rutiner for att forut- Det finns dokumentation som visar att rutiner

sdga hur mycket mat som behover
tillagas och mangden mat ska anpas-
sas till detta.

for att prognostisera atgangen pa mat till-
lampas.

—

—

—

Med serveringssvinn menas den mat som stallts fram men som inte natt matgastens tallrik och slangs for att den
inte kan tas tillvara, till exempel vid bufféservering eller motsvarande. Med tallrikssvinn avses all mat som skrapas av
fran tallriken, det vill sdga som matgasten tagit eller fatt upplagt men valt att inte ata upp.

vering som minskar uppkomsten av
tallrikssvinn.

- Varierande portionsstorlekar.
- Mindre portionsstorlek med erbjudande
om pafyllning (supplement).
- Val av tillbehor och/eller mojlighet att
kombinera matratten.
b) Gaster som inte &ter upp allt erbjuds majlig-
het att ta med resterna hem (doggy bag).

UPPFYLLS REGELN?
KONTROLLPUNKT DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING JA | NEJ |[EJREL
4.1SR Det ska finnas implementerade Inspektion och intervju med personal visar att I_ I_ I_
rutiner som minskar uppkomsten av - mangden som stalls fram anpassas efter
serveringssvinn. atgangen
- pafyllning anpassas till atgangen
- rester tas om hand om pa ett livsmedels-
sakert satt sa att de kan serveras igen eller
anvandas som ingrediens i en matratt.
4.2SR Det ska finnas atgarder vid bordsser- a) Nagot av foljande erbjuds:

4.3SR

Det ska finnas forebyggande atgar-
der vid bufféservering som minskar
tallrikssvinn och dryckessvinn.

a) Storlek pa tallrikar ar max @ 22 cm och
volym pa soppskalar ar max 40 cl.

b) Matbestick anvénds for upplaggning.

c) Ett glas for maltidsdryck per gast och en
mugg for kaffe/te, om det erbjuds, per gast.

d) Betalning sker i forhallande till hur mycket
en person ater (betalt per hg/tallriksstorlek/
hur mycket som sléngs etc.).

4.4SR

For att minimera tallrikssvinnet ska

det finnas riktlinjer for utportionering.

Riktlinjer for personal om hur mycket mat som
ska portioneras ut finns beskrivet i text eller
bild eller det erbjuds olika alternativ enligt
4.2a.
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KONTROLLPUNKT DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING JA | NEJ [EJREL

4.5SR Kommunikation med gaster/kunder
ska ske pa ett satt som paverkar bete-

ende och darmed tallrikssvinn.

a) Information finns tillgdnglig om minst tva av
foljande punkter:

- Uppdaterade resultat fran foretagets mat-
ning av matsvinn.

- Problematiken kring matsvinn.

- Gastens mojlighet att paverka uppkomsten
av matsvinn, till exempel "hjalp oss att
minska svinnet - ta inte mer an du orkar”
eller liknande.

- Hur och varfor foretaget arbetar med
matsvinnsforebyggande atgarder.

- Uppmuntran att ta med eventuella rester
hem.

b) Det finns tydlig information om innehall

(styrka, smak, kryddor, allergener, etc.) eller

uppmaning om att fraga.

—

—

—

Om matsvinn anda uppstar ska det finnas en plan for vad det tar vagen.

UPPFYLLS REGELN?

KONTROLLPUNKT

DETALJERADE KRAV OCH VERIFIERING

JA

NEJ

EJ REL

5.1SR

o

Det ska finnas rutiner som sakerstal-
ler att overskott som foretaget inte
sjalva kan ta om hand, konsumeras i
ett senare led.

Granskning av dokumentation eller intervju
med personal visar att 6verskott gar till ndgot
av foljande:

- Donation/gava/personalforman.

- Matraddningsforetag.

- Vidareforadling hos ett annat foretag.

- Matlador till forsaljning.

—

—

—
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IP Allmanna Villkor ar det ramverk fér standarden som
bland annat reglerar vilka krav som ska uppfyllas av
certifieringsorganen, vilka komptentskrav det finns for
revisorerna, hur en revision ska genomfdras och vad som
ska uppfyllas av foretag som ska certifieras. IP Allmanna
Villkor kan bestallas ner i sin helhet pa www.sigill.se.

OLIKA TYPER AV REVISIONER
For att kontrollera att produktionsreglerna uppfylls sker
regelbundna revisioner:

EGENREVISION genomfdrs varje ar. Det innebar att foreta-
get gar igenom reglerna i regelhandboken. Eventuella av-
vikelser ska noteras i en atgardsplan, och atgardas snarast.

ADMINISTRATIV REVISION genomfors de ar revision pa
plats inte sker. Vid administrativ revision kontrolleras egen-
revisionen av certifieringsorganet som beslutar om fortsatt
certifiering.

ORDINARIE REVISION da kommer en revisor fran certifie-
ringsorganet ut till foretaget och gar igenom dokumentatio-
nen och inspekterar produktionen. Alla produktionsregler
kontrolleras och eventuella avvikelser noteras.

STICKPROVSREVISIONER utfors utdver ordinarie revi-
sionstillfalle pa 10 % av de foretag som inte far revision
pa plats innevarande ar. Certifieringsorganet fordelar
stickprovsrevisionerna bade enligt riskbedomning och
slumpmassigt.

EXTRAREVISIONER genomfors da foretaget har haft mer an
10 avvikelser vid ordinarie revision samt om certifieringsor-
ganet har anledning att misstanka att kraven for certifiering
inte uppfylls. Dessa revisioner kan vara oanmalda.

RESULTAT AV REVISIONEN

Efter revisionen pa plats skriver revisorn ett revisionspro-
tokoll med eventuella avvikelser tillsammans med uppgift
om vad som ska atgardas. Bade foretaget och revisorn ska
godkdnna protokollet. Darefter ska avvikelserna atgardas
inom 28 dagar (3 manader vid intrddesrevision).

GODKAND REVISION

For att revisionen ska bli godkand ska alla avvikelser vara
atgardade. | vissa specialfall kan certifieringsorganet
godkanna en revision trots att det finns avvikelser kvar. Da
kravs en godkand atgardsplan som tydligt beskriver hur
det ska ga till och ndgon form av bevis pa att det kommer
att ske inom en faststalld tid.

EJ GODKAND REVISION

Om avvikelserna inte atgardas i tid kan certifieringsorganet
besluta om att stdnga av foretaget tills atgarderna ar ge-
nomforda. Avstangningen kan galla hela foretaget eller en
del av verksamheten. Om avvikelserna @nda inte atgardas
riskerar foretaget att bli uteslutet.
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Uteslutning kan ocksa ske vid upprepad avvikelse pa en rod
punkt eller om avvikelsen ar sa allvarlig att den riskerar
att allvarligt ska IP-standardens trovardighet. Vid avstang-
ning och uteslutning far foretaget inte uppge eller beteckna
tjianster, produkter samt ravaror som certifierade. Det gal-
ler ravaror och produkter som producerats fore och under
tiden for avstangning eller uteslutning.

CERTIFIKAT

Certifikatet som utfardas efter godkand revision ar ett
bevis pa att reglerna i regelhandboken uppfylls. Certifikatet
ar giltigt i 24 manader under forutsattning att alla atagan-
den i regelhandboken och IP Allmanna Villkor uppfylls. Det
forutsatter ocksa att verksamheten inte forandras i nagon
storre omfattning. Om det finns nagra sarskilda villkor for
certifieringen anges de pa certifikatet.

REKLAMATIONER OCH OVERKLAGAN

AV BESLUT

Eventuella klagomal pa revisionens genomférande, till
exempel bokning, bemotande och bedomningar, ska lamnas
direkt till certifieringsorganet. Certifieringsorganet ar skyl-
diga att ha rutiner for att hantera klagomal.

UTTRADE

Uttrade ur systemet sker pa egen begaran till certifierings-
organet. Tjanster, ravaror eller produkter som produceras
efter datum for uttrade ar inte certifierade.

KOMPETENTA REVISORER

Certifieringsorganen har revisionsledare som leder revi-
sionsarbetet och revisorer som genomfor revisioner hos
foretagen. Det finns detaljerade kompetenskrav for reviso-
rerna som ska ha bade teoretisk och praktisk kunskap om
den verksamhet de reviderar. For att bedomningarna ska
bli sa lika som majligt mellan olika revisorer och certifie-
ringsorgan genomfors regelbundet kalibreringar.

SEKRETESS

Certifierade foretag presenteras pa www.sigill.se i de fall
foretaget gett sitt samtycke. Certifieringsorganen ar skyl-
diga att lamna ut uppgifter om att ett foretag ar certifierat.
Daremot maste information om verksamheten hos certifie-
rade foretag behandlas konfidentiellt. Swedac, som ar den
myndighet som 6vervakar certifieringsorganens arbete, far
ocksa tillgang till uppgifter om certifierade foretag. Sekre-
tess galler aven for Swedac.

OVERFLYTTNING AV ANSVARET FOR
CERTIFIERING

Overflyttning och erkannande av befintliga certifikat inne-
bar overflyttning av ansvaret for certifieringen fran ett cer-
tifieringsorgan till ett annat. Certifieringsorganen hanterar
overflyttningen och meddelar det certifierade foretaget en
tidsplan for processen.

UTGAVA AV NYA REGLER

Sigill Kvalitetssystem AB meddelar nar nya regler eller
forandringar i IP Allmanna Villkor kommer publiceras och
bérjar galla, antingen pa www.sigill.se eller genom utskick.
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DEFINITIONER

FORETAG UTAN FYSISK HANTERING AV LIVSMEDEL
Livsmedelsforetag vars verksamhet inte omfattar nagon
form av fysisk hantering av livsmedel.

HACCP

Forkortning av Hazard Analysis Critical Control Points. Sys-
tem som identifierar, bedomer och kontrollerar risker som
ar av betydelse for livsmedelssakerheten.

KRITISK STYRPUNKT OCH STYRBAR
GRUNDFORUTSATTNING

Bade kritiska styrpunkter och styrbara grundforutsattning-
ar ar steg dar en kontrollatgard tillampas for att kontrol-
lera en betydande fara. Kritiska styrpunkter ar avsedda

att kontrollera de hogsta riskerna (te x forhallande tid/
temperatur, pH), medan styrbara grundférutsattningar kan
anvandas for att kontrollera medelstora risker eller for alla
betydande faror nar inget kritiskt gransvarde kan faststal-
las eller nar det inte gar att upptacka en avvikelse eller
bristande efterlevnad i realtid.

Killa: KOMMISSIONENS TILLKANNAGIVANDE om genomfdran-
det av hanteringssystem for livsmedelssdkerhet som omfattar
god hygienpraxis och férfaranden baserade pd HACCP-prin-
ciper inklusive underlattande av/flexibilitet i tilldmpningen i
vissa livsmedelsféretag (2022/C 355/01)

LIVSMEDELSSAKERHETSKULTUR

Engagemanget for och medvetenheten om att arbeta pa ett
livsmedelssakert satt inom foretaget, te x kan det handla
om hogsta ledningens ansvar, kunskap och kompetens och
internkommunikation.

DJUROMSORGSKAPITLET

AVBLODNING
Oppning av stdrre artéarer (blodkarl som gar fran hjartat) sa
att blodet rinner snabbt ur kroppen.

BEDOVNING
Avsiktligt framkallad process som leder till att ett djur for-
lorar medvetandet och formagan att kanna smarta.

BULTPISTOL
Verktyg som anvands for mekanisk bedovning av djur innan
avblodning.

OFFICIELL VETERINAR

Veterinar med sarskilt forordande av Jordbruksverket, och
ar en nyckelperson i arbetet med att forebygga och forhin-
dra spridningen av smittsamma sjukdomar.

OFFICIELL ASSISTENT
Bistar den officiella veterinaren vid kontroll av smittskydd,
livsmedelssakerhet och djurskydd.

TERMISK KOMFORT

Djuren upplever termisk komfort nar klimatet ar komfor-
tabelt och djuren inte behover extra varmeproduktion for
att halla varmen och/eller svettas/flasa etc. for att uppna
avkylning.

TRANSPORTBEHALLARE
Bur, box, lada eller annan styv konstruktion som anvands
for transport av djur, men som inte ar ett transportmedel.

VOKALISERING
Ljud/laten fran djur, ramande, brakande etc.

TILLVAL SVINN PA RESTAURANG

FEFO
“First expired first out” (férst utganget, forst ut), vid te x
lagerhallning av livsmedel.

KOKSSVINN
Lagrings-, berednings-, och tillagningssvinn tillsammans.

LAGRINGSSVINN

Mat fran kylar, frysar och forrad som maste slangas, till
exempel for att de forvaras och hanteras fel eller for att det
inte ar tillrackligt god varuomsattning.

MATSVINN
Matsvinn ar mat som slangs men som hade kunnat atas om
den hade hanterats pa ett annat satt.

SVINN FRAN BEREDNING OCH TILLAGNING
Beredningssvinn ar det som slangs i samband med bered-
ning och tillagningssvinn ar det som slangs utan att ha
serverats.

SERVINGSVINN

Den mat som stallts fram men som inte natt matgastens
tallrik och slangs for att den inte kan tas tillvara, till exem-
pel vid bufféservering eller motsvarande.

TALLRIKSSVINN
Mat som skrapas av fran tallriken, det vill sdga som mat-
gasten tagit eller fatt upplagt men valt att inte ata upp
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BILAGA 1. UTRYMMESKRAV FOR STALLUTRYMMEN,

BOXAR OCH BEHALLARE

Losdrift

Vikt (kg) Forvaring under dagtid (m?) Forvaring dver natten (m?)

Notkreatur <100 0.5 1,0

100-250 1,0 1,5

250-400 1,5 1,9

400-600 2,0 2,3

>600 2,5 2,7

Gris <120 0,55 0,75

>120 1,0 1,5

Far och get <50 0,3 0,5

>50 0,5 1.0

Endjursboxar

Djurets léangd'

Ungefarlig vikt

Boxens minsta

Boxens minsta bredd i

(kg) ldngd? (m) mankhojd? (m)
<1,80 550-650 2,5 0.8
1,80 650-850 2,75 0,85
> 2,00 > 850 3 0,9

1) Avstand fran svansrot till hornbas

2) Om boxen inte ar ratvinklig ska langden okas i den utstrackning som behévs for att djurets resnings- och laggningsbeteende inte ska

paverkas negativt.

3) Boxen ska vara sa bred nedtill att djuret kan ligga utan svarigheter.

Beldggningsgrader tillampliga pa transport av fjaderfa i behallare

Vikt (kg) Utrymme i cm?/kg
<16 180 till 200
1,6 till<3 160
3till<b 115

>5 105
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Minsta utrymme for hastar vid uppstallning i box. Arean far minskas till 85 %
av matten i tabellen vid tillfallig uppstallning.

Hastens mankhajd (m) Boxens area (m?) Bredd (m)
<0,85 3.0 1,50
0,86 -1,07 4,0 1,60
1,08-1,30 5.0 1,90
1,31 -1,40 6,0 2,10
1,41 -1,48 7,0 2,20
1,49 - 1,60 8,0 2,35
1,61-1,70 9.0 2,50
1,71 -1,80 10,0 2,70
1,81-1,90 11,0 2,80
>1,90 13,0 3,00
Minsta utrymme for hastar vid uppstallning i spilta.
Hastens mankhajd (m) Boxens area (m?) Bredd (m)
<0,85 3,0 1,50
0,86 -1,07 4,0 1,60
1,08 -1,30 5,0 1,90
1,31 -1,40 6,0 2,10
1,41 -1,48 7,0 2,20
1,49-1,60 8,0 2,35
1,61-1,70 9.0 2,50
1,71 -1,80 10,0 2,70
1,81-1,90 11,0 2,80
>1,90 13,0 3,00
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BILAGA 2. TEMPERATUR OCH LUFTFUKTIGHET

| VARMEISOLERADE STALLAR

Stalltemperatur (+°C)

Hdgsta tillatna relativa
luftfuktighet (%)

>10

80

81

82

83

84

85

86

87

88

89

1
9
8
7
6
5
4
3
2
1
0

90
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BILAGA 3. UTRYMMESKRAV UNDER TRANSPORT PA VAG

Notkreatur
Ungefarlig vikt (kg) Yta i m? per djur

Sma kalvar 50 0,40
Medelstora kalvar 110 0,70
Tunga kalvar 200 0,95
Medelstora boskap 325 1,30
Tung boskap 550 1,60
Mycket tung boskap 700 2,20

900 2,70

Far, get
Ungefarlig vikt (kg) Yta i m? per djur
Klippta far och lamm 26 - 55 0,30
Oklippta 56 - 100 0,40
>100 0,80
Oklippta far <55 0,40
55-100 0,50
>100 0,90
Getter <35 0,30
35-55 0,40
>55 0,50
Gris
Ungefarlig vikt (kg) Yta i m? per djur
Gris 25 0,15
100 0,43
(hogst 235 kg/ m?)
Sugga/Galt 0,70

OBS! For mycket tunga suggor och galtar ska golvytan vara storre.

Hast

Yta i m? per djur

Fullvuxen hast 1,75 (0,7*2,5 m)
Unghast (6 - 24 manader) 1,2(0,6*2)
Ponnyer 1(0,6*1,8)
Fol 1,4 (1*1,4m)

0BS! Vid transporter éver 8 timmar mdste fol och unghéstar kunna ligga ner.
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