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1 Egenrevison, dokumenthantering

1.1

1.2

1.3

Kontrollpunkt

Livsmedelsforetaget ska vara registrerat eller
godkant av behérig kontrollmyndighet.

Egenrevision mot de kontrollpunkter som
certifieringen omfattar ska genomféras arligen
eller oftare vid betydande férandringar. En
atgardsplan ska uppréattas vid eventuella
avvikelser eller brister.

Det ska finnas rutiner fér hantering av dokument
inklusive skriftliga rutiner som omnamns i denna
standard.

2 Sarbarhet

2.1

2.2

Kontrollpunkt

Det ska finnas en skriftlig sdrbarhetsanalys med
avseende pa livsmedelsfusk/bedrageri som
omfattar den certifierade verksamheten.

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

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

Det ska finnas en skriftlig sdrbarhetsanalys med
avseende p& hot/sabotage som omfattar den
certifierade

verksamheten.

Sarbarhetsanalysen ska gds igenom arligen eller
oftare vid forandringar i verksamheten.

Interna hot/sabotage kan t ex vara uppsatlig
kontaminering med syfte att skada manniskor
och/eller féretagets anseende. Externa hot kan t
ex vara strypt dtgadng av vatten/rdvaror s att
det inte gar att producera livsmedel.

3 Kunskap/Kompetens

3.1

3.2
Rgfh

3.3

Kontrollpunkt

Personer med arbetsuppgifter som kan ha
paverkan pa livsmedelssakerheten ska ha fatt en
introduktion/genomgang om livsmedelssékerhet
och hygien anpassat for arbetsuppgiften.

Det ska finnas tillracklig kompetens for att infora,
tilldampa och utveckla HACCP-systemet i den
certifierade verksamheten samt for att kunna
utféra leverantdrsbedémning pa plats (se
kontrollpunkt 16.2).

Det ska finnas minst en person med kompetens
och befogenhet for att tillampa relevant
lagstiftning for information/markning/redlighet i
den utstréackning som kravs for certifierade
verksamheten.
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4 HACCP-Ansvarig

4.1
gfh

Kontrollpunkt Resultat Anmarkningar
Det ska vara dokumenterat och kant hos

personalen vem eller vilka som &r ansvariga for

HACCP-planen och vilka befogenheter som ingar

i den/deras arbetsuppgifter.

5 Produktbeskrivning, FIddesschema och Faroanalys

5.1

5.2
gfh

5.3
Rgfh

5.4

Kontrollpunkt Resultat Anmarkningar

Det ska finnas produktbeskrivningar for de
produkt eller produktgrupper som
hanteras/férmedlas inom féretaget.

Produkter kan grupperas i produktgrupper efter
gemensamma egenskaper eller processer.

Det ska finnas ett flodesschema for respektive
produkt eller produktgrupp som beskriver varje
steg i processen/flédet inom den certifierade
verksamheten.

Det ska finnas en verksamhetsanpassad
faroanalys enligt principerna fér HACCP,
upprattad for att identifiera faror som behéver
forhindras, elimineras eller reduceras till
acceptabla nivaer.

Féretag utan fysisk hantering ska kunna
identifiera de faror som ar foérknippade med de
livsmedel som omfattas av certifieringen.
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6 Kritiska styrpunkter (CCP:ER) och HACCP-plan

61
gfh

6.4
gfh

6.5
gfh

Kontrollpunkt Resultat Anmarkningar

granevarden baserade pd faststalda rkimer, | NJA

U ochnar overvakning ske N/A

For att sakerstalla att HACCP systemet ar

uppréattat pa ratt satt och ger den sakerhet som

kravs ska utvardering (validering) av systemet

ske vid férandringar i verksamhetens

rutiner/system (t.ex. vid inférandet av ny

produktionslinje, nya maskiner, ombyggnation).

Vid valideringen utvarderas bl.a. om alla “
relevanta faror tagits med, om gransvardena ar

ratt satta i forhallande till faran och om

overvakningen ar tillracklig for att sakra
produkterna.

Det ska finnas ett system for arlig kontroll
(verifiering) av att HACCP-systemets 6vervakning
fungerar effektivt.

Verifieringen kan ske genom kontroll att kritiska

styrpunkter (CCP:er) i HACCP-systemet har foljts

(t ex genom kontroll av dokumentation) och “
dvervakats och att atgérder vidtagits vid

eventuella fel.

Det kan ocksa ske genom provtagning och

analys (t ex hallbarhetsundersékning och
kalibrering av processdvervakande matdon).

7 Personalhygien

7.1
gfh

7.2
gfh

Kontrollpunkt Resultat Anmarkningar
For att uppratta en god livsmedelshygien ska det

finnas skriftliga hygienregler/rutiner, anpassade

for verksamheten som personal, besdkare,

entreprendrer etc. forstar och féljer.

For att livsmedel inte ska kontamineras ska alla
som dagligen eller tillfalligt vistas i lokaler dar

livsmedel tillverkas, férvaras eller hanteras, bara
arbetsklader (inkl. skor), ldmpade for den

aktuella arbetsuppgiften.
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8 Lokaler och anlaggningar

8.1
gfh

8.2
gfh

8.3
gfh

Kontrollpunkt

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

Det ska finnas en skriftlig rutin fér underhall av
inredning och utrustning med betydelse for
livsmedelssakerheten och redligheten.

Underhall/kalibrering av mat- och styrutrustning
med betydelse for livsmedelssdakerheten ska ske
enligt tillverkarens anvisning eller minst en gang
per ar.

10 Rengoring

10.1
gfh

10.2
gfh

Kontrollpunkt

Det ska finnas implementerade och effektiva
stad/-rengdringsrutiner av lokaler och utrustning.

Rengoéringsmedel, stadutrustning och andra
kemikalier (inklusive smorjoljor och fetter som
inte ar livsmedel), ska

- férvaras i separat utrymme, avskilt fran
livsmedel

- vara tydligt markta med varubeteckning och
kunna harledas till originalférpackning om
omfdrpackning

sker.

Viktig information (tex sakerhetsdatablad) som
behévs for att forebygga skador pd manniskor
och miljoé ska finnas tillganglig.

11 Avfall

11.1
gfh

Kontrollpunkt

For att sékerstélla en hygieniskt och
livsmedelssaker hantering och omhandertagande
av avfall ska det finnas en skriftlig eller muntlig
rutin.

12 Skadedjurssakring

12.1
gfh

12.2
gfh

Kontrollpunkt

Det ska finnas ett forebyggande arbete som
forhindrar att skadedjur eller tamdjur tar sig in
och/eller etablerar sig och en arlig
riskbedémning for forekomst av skadedjur
och/eller tamdjur ska utféras.

Skadedjur omfattar gnagare, faglar,
skadeinsekter.

Om det enligt riskbedémning (kontrollpunkt
12.1) finns risk for att skadedjur tar sig in till
och/eller etablerar sig i utrymmen dar livsmedel
forvaras och hanteras ska 6vervakning av
skadedjur ske. Dokumentation fran eventuell
skadedjursbekampning med bekdmpningsmedel
ska finnas.

Resultat

AN

v

Resultat

v

v

Resultat

v

Resultat

v

Anmarkningar

Anmarkningar

Anmarkningar

Anmarkningar

Kommentar

Kommentar

Kommentar

Kommentar




14 Forvaring och hantering av livsmedel

14.1
gfh

14.2
gfh

14.3
gfh

14.4
ofh

14.5

Kontrollpunkt Resultat Anmarkningar

Livsmedel, emballage och utrustning ska
hanteras och férvaras under hygieniska
férhallanden.

Det ska vara en god varuomsattning i
forvaringsutrymmen, "forst in - forst ut”-
principen (FIFO) ska tillampas.

Livsmedel ska forvaras och hanteras i en miljo
som inte medfér en halsofara, med avseende pa
temperatur och luftfuktighet enligt nationella
riktlinjer eller specifika kvalitetskrav.

C s

Varmebehandling-(varmhalining, upphettning

etc.) och/eller nedkylning av livsmedel ska ske
vid-entemperatur-och-under-en-tid som-inte N/A
medféren-halsefara

Livsmedel ska forvaras och férpackas i
forpackningar som ar godkanda for det aktuella
livsmedlet.

A\

16 Varumottagning och leverantdrskontroll

16.1

16.2

16.3
gfh

Kontrollpunkt Resultat Anmarkningar

Nya leverantérer, inklusive inhyrda
tjansteleverantorer och legotillverkare, ska
godkannas med avseende pa livsmedelssakerhet
och sparbarhet.

Tillvdgagangssattet fér godkénnande ska
anpassas till de risker som identifierats for de
livsmedel och tjanster som levereras.
Leverantorer omfattar aktorer i livsmedelskedjan
som levererar tjanster, rdvaror/ produkter,

levande djur eller som utfor
hantering/legotillverkning at féretaget.

Befintliga leverantérer, inklusive inhyrda
tjansteleverantérer och legotillverkare, ska foljas
upp for att sakerstalla att de har en saker och
adndamalsenlig verksamhet och uppfyller kraven
for godkéannandet enligt kontrollpunkt 16.1.

Omfattning och frekvens av “
leverantérsuppféljningen ska baseras pa riskerna

med de ravaror/produkter som hanteras, tidigare
avvikelser, eventuell certifieringsstatus, vilka
underleverantdérer som hanteras och en
utvardering ska géras arligen.

For att sakerstalla att varor uppfyller kraven

enligt bestallningen ska det finnas rutiner for

kontroll vid inleverans av varor, utformade efter
verksamhetens omfattning och inriktning V
Observera att speciella lagkrav galler for vissa

importerade produkter eller produkter som

inforts fran ett annat EU-land.
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17 Utleverans och transport
Kontrollpunkt Resultat

17.1 Utleverans och transport av livsmedel ska ske
gfh under temperatur och hygienférhallanden,
anpassade for produkt och som inte medfér en

halsofara.

18 Information/Markning/Redlighet
Kontrollpunkt Resultat

18.1 Fardigférpackade livsmedel ska vara markta
- med all for produkten relevant information
- pa ett sprak som latt kan férstds av
konsumenterna i landet dar produkten saljs
- med text som &r |att att forsta, val synlig, klart
lasbar och bestandig
- med féljande obligatoriska uppgifter (om inte
undantag ges i lagstiftningen i det land dar
produkten saljs):
- produktens namn/beteckning
- ingrediensférteckning (i fallande
storleksordning)
- mangd av vissa ingredienser eller kategorier av
livsmedel
- allergener

- nettokvantitet
- Bast Fore-dag eller sista forbrukningsdag

skrivet som dag-manad-ar

- for produkten specifika anvisningar om
férvaring och anvandning

- foretagsnamn och kontaktinformation

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

- obligatorisk ursprung- och
harkomstsinformation

- bruksanvisning om det kravs fér att férsta hur
produkten ska anvandas

- naringsdeklaration

Regelverk kring frivilliga méarkningar/pastdenden
etc. ska i forekommande fall kontrolleras.

Anmarkningar
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Kontrollpunkt Resultat Anmarkningar Kommentar

18.3 Det ska finnas rutiner som sakerstaller att

gfh information/markning éverensstammer med
innehallet (sékerstéller redligheten) i produkten «
samt att kraven i kontrollpunkt 18.1 eller 18.2 ar
uppfyllda.




19 Sparbarhet och aterkallelse
Kontrollpunkt Resultat

19.1R Alla ingdende delar i en produkt/ matratt och
forpackningsmaterial med direkt kontakt med
livsmedel ska kunna sparas ett steg bakat och
ett steg framat i livsmedelskedjan (extern
sparbarhet).

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

For foretag som férmedlar/hanterar
fardigférpackade livsmedel galler sparbarheten
pa de produkter som férmedlas/kops in.

19.2 For att sékerstalla att sparbarheten fungerar ska
den testas minst arligen férdelat i méjligaste
man mellan olika produkt/livsmedelsgrupper.

For féretag som féormedlar/hanterar V

fardigforpackade livsmedel ska sparbarheten
testas pa de produkter som férmedlas/képs in.

19.3gfhr  Om foretaget hanterar livsmedel som omfattas
av krav pa intern sparbarhet frdn myndigheter
eller andra intressenter, ska dessa krav
redovisas och det ska finnas rutiner samt
produktionsplanering genom hela
tillverkningsprocessen som sakerstaller att
kraven foljs.

Intern sparbarhet betyder att man kan félja
ravaror/ingredienser genom processen inom det “
egna foretaget. Exempel dar det kan finnas

sarskilda markningskrav vars uppfyllelse kraver

intern sparbarhet &r ursprungsmarkning av

noétkott, fangstzon for fisk, upptagningsomrade

for musslor, producentkod for dgg, GMO i

livsmedel, identifieringsmarke pa produkter av

animaliskt ursprung, ekologiska livsmedel och

frivilliga markningar.

19.4gfhr = Om sarskild information/markning och/eller
pastdenden som rér ravaran
produceras/hanteras, ska dokumenterat underlag
fér en kvantitativ sparbarhetskontroll (tex
massbalans) kunna redovisas.

Exempel pa séarskild information/
maérkning/pastdende kan vara ursprung, sort/ras, «
mervardesmarkning/ status etc. Vid revision kan
certifieringsorganet ta ut ett stickprov och géra

en kvantitativ kontroll, t ex massbalansberdkning

eller annan

kontrollmetod fér en specifik révara, produkt

eller tidsperiod.

19.5gr Det ska finnas en skriftlig plan fér aterkallelse.

Med aterkallande menas att dra tillbaka
produkter frén nasta led dvs.

forsaljningsled/butik/restaurang etc.

19.6 gr  Aterkallelseplanen ska testas minst arligen.
Aterkallelsetest kan ske genom att de kunder
som mottagit produkter fran féretaget kontaktas
och kunden/ mottagaren bekraftar att den
levererade produkten mottagits samt att
aterkallelse hade kunnat genomféras vid behov.

Anmarkningar

Kommentar




20 Hantering av avvikelser och reklamationer

20.1

Kontrollpunkt Resultat Anmarkningar

Det ska finnas rutiner fér hur reklamationer,

avvikelser, misstankta matférgiftningar och
synpunkter hanteras.

22 Slakttransport (Egen och inhyrd transport)

22.1

Kontrollpunkt Resultat Anmarkningar

Transportoren ska vara godkand enligt kraven i

EU:s férordning om djurtransporter och fordonet

ska vara anpassat efter djurslag och transporttid.
Transporttiden raknas fran att férsta “
djuret/behdllare lastas pa tills att sista

djuret/behallare lastats av transportfordonet.

Det ska finnas en person som ansvarar for

nédvandig skotsel av djuren under transporten.

Personen ska inneha ett kompetensbevis for

transportdrer 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 férvaringstemperatur foljer med
under transporten.

Transporttiden, inklusive vila under transporten
ska inte dverskrida 8 timmar.

Transporttiden far férlangas med 3 timmar (4
timmar for fjaderfa som transporteras under
dygnets morka timmar) om

- transporttiden till narmaste (for lantbrukaren)

tillgangliga slakteri éverstiger 8 timmar

- fordonet ar godkéant for Idnga transporter.
Observera att dispens fran behérig myndighet
kan kravas om transporttiden éverstiger 8
timmar. Transporttiden réknas fran att forsta

djuret/ behallare lastas pa till att sista djuret/
behallare lastats av.

Kommentar

Kommentar
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