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1 Egenrevison, dokumenthantering

1.1

1.2

1.3

Kontrollpunkt

Livsmedelsfaretaget ska vara registrerat eller
godkant av behdrig kontrollmyndighet,

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

P& uppmaning av certifieringsorganet ska
underlag fir administrativ revision skickas in till
certifleringsorganet,

2 Ledning och organisation

2.1

22

2.3

Kontrollpunkt

Det ska finnas

= en medvetenhet om hogsta ledningens och
personalens betydelse for livsmedelssakerheten
inom firetaget

- en organisationsstruktur dar roller och ansvar i
fragor géllande livsmedelssékerheten ar tydligt
fordelad inom foretaget

- tillrackligt med resurser for att uppratthalla en
hog livsmedelssakerhet,

Den som har det hégsta Gvergripande ansvaret
for livsmedelssakerheten (enligt 2.1) ska kunna
redogdra for hur man arbetar med
livsmedelssakerhetskulturen inom foretaget och
hur det féljs upp/utvarderas.

Dokumenterade rutiner som omnamns | denna
standard och som ar relevanta for personalen,
ska vara utformade och finnas tillgéngliga pa ett
sadant sétt s att de kan forstds och féljas av
berérd personal.

Resultat

v

v
v

Resultat

v

\}

<

Anmarkningar

Anmarkningar

Kommentar

Anlaggningen ar registrerad 21
februari 2007, Och
anlaggningen andrades 2018.
Den senaste kontrollen fran
Huddinge kommun 13
november en awvikelse i
elrummet, Men det ar ett
farstutet rum. Det ar atgardat
ach inskickat till kemmunen.

Egenrevisionen ar utford och ar
signerad.

Kommentar

Det finns en klar
organisationsplan med
delegering till kvalitetsansvarig
som dven ar ansvarig for
livsmedelssakerhetskulturen.

Kvalitetsanswvarig har blivit
delegerad att ha hand om
livsmedelssikerhetskulturen,




3 Kunskap/Kompetens
Kontrollpunkt

31 All ny personal inklusive inhyrd personal,

gfh entreprendrer, och besbkare som ska vistas |
lokaler dar livsmedel hanteras, ska ha fatt en
introduktion i hygienreglernafrutinerna pé ett
satt 53 att de forstds och foljs (se 7.1),

3.2 All personal, inklusive nyanstallda, inhyrd

gfh | personal och extrapersonal, ska ha den kunskap
som kravs, anpassat for arbetsuppgifterna som
involverar livsmedelssgkerheat cch hygien,
information/markning, redlighet och eventuell
allergenhantering.

3.3 R Den kompetens som krdvs for den certifierade
verksarmheten ska finnas hos den/de som enligt
2.1 ansvarar for
- HACCP
- fragor relaterade till
information/markningfredlighet och allergener
- spArbarhet och Aterkallelse.

den kunskap som krivs for att tilldmpa 5.4
finnas.

4 Sarbarhetsanalys

Kontrollpunkt

4.1 Det ska finnas en skriftlig sdrbarhetsanalys med
avseende pa LIVSMEDELSFUSK OCH BEDRAGERI
som omfattar den certifierade verksamheten.

Sarbarhetsanalysen ska gas igenom arligen eller
oftare vid farandringar i verksamheten,

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

4.2 Det ska finnas en skriftlig sarbarhetsanalys med
avseende pd HOT OCH SABBOTAGE som
omfattar den certifierade verksamheten,

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

Interna hot/sabotage kan t ex vara uppsatlig
kantaminering med syfte att skada manniskor
ochfeller foretagets anseende, Externa hot kan t
ex vara strypt dtgéng av vatten/rdvaror 58 att
det inte gar att producera livsmedel

P& féretag utan fysisk hantering av livsmedel ska

Resultat Anmarkningar

v

v

v

Resultat Anmarkningar

v

Kommentar

Kvalitetsansvarig har
kempetensen samt ha hjélp
och stid frén konsult frén
Evalitera AB.

Kommentar

Denna gick vi igenom under
revision den 3 december 2024
uppe i Arlanda stad | dne nya
anlaggningen. risken bedoms
som ldg.

Sarbarhetsanslys fir Hot och
Sabbotage: Denna gick vi
igenom under IF
Livsmedelsrevision den 3
december 2024, D& bedémdes
denna punkt som en |&g risk
att nagot sddant har ska
hénda. Denna bedbmning finns
kvar, men, det ar fd personal
som numera inte jobbar kvari
anlaggningen, som har tagit
fote och som visats pé bilder
av TV 4 och Arbetet.( det ar
gamla foton)Nu ndr vi har gatt
igenom Sabarhetsanslysen har
foretaget kommit fram till att
de behdwver ldgga mer tid pa
sin personal och vara mer
hérsam. i den nya
anlaggningen i Arlanda stad
kommer de att ha en
Visselblisa 1&da, dar personal
kan l&dgga fram om de
uppmarksammar en brist eller
liknande, Prata mer med
personalen, De kontrollera
nyanstalld personal vid
nyanstallning och fa prata med
lén/personalansvarig sedan gar
det vidare till
produktionsansvarig och sedan
vidare till Kvalitetsansvaria.
Darefter far de komma ut i
produktionan ach pabérja sitt
arhete.




5 Produktbeskrivning, Flodesschema och Faroanalys

5.1

52
afh

5.3
Rafh

Kontrollpunkt

Fér att identifiera sarskilda egenskaper eller
processer hos produkter eller produktgrupper
som produceras/hanteras/férmedias inom
faretaget, ska det finnas produktbeskriviingar,

Faretag som saljerfhanterar produkter under
ndgon annans varumarke, t ex grossister,
tradingféretag eller motsvarande, ska £
nédvandig och relevant information fran
leverantaren for att kunna hantera ochyeller
forvara produkter pa ett satt som Inte riskerar
livsmedelssakerheten.

Produkter kan arupperas i produktgrupper efter
gemensamma egenskaper eller processer,

Det ska finnas ett flddesschema fir respektive
produkt eller produktgrupp som beskriver varje
steq | processen/flidet inom den certifierade
verksamheten,

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

Resultat Anmarkningar

v

N/A

Kommentar

Bra fléden genom
anldggningen och | den nya
anlaggningen i Adanda Stad.




6 Styrbara grundférutsattningar, Kritiska styrpunkter (CCP:ER) Validering och Verifiering

6.2
gfh

6.3
afh

6.4
afh

6.5
afh

Kontrollpunkt

| de fall styrbara grundférutsattningar och/eller
kritiska styrpunkter (CCP:er) dr identifierade |
faroanalysen. ska det finnas
midthara/observerbara gransvarden (kritiska
gransvarden for CCP) baserade pa faststillda
riktlinjer, vagledningar eller motsvarande.,

Fér varje styrbar grundférutsdttning ach/eller
kritisk kentrolipunkt (CCP} ska det finnas en
skriftlig dtgérdsplan, som beskriver de direkta
karrigerande atgarder som ska vidtas om
gransvarden dverskrids,

Fér att sakerstdlla att HACCP systemet ar
upprattat pé rétt sitt och ger den sakerhet som
kravs ska utvdrdering (validering) av systemet
ske vid fordndringar i verksamhetens
rutiner/system (L.ex. vid inférandet av ny
produktionslinje, nya produkter, nya maskiner,
ombyggnation),

Vid valideringen utvarderas bl.a. om alla
relevanta faror tagits med, om grénsvardena ar
riitt satta | férhallande till faran och om
dvervakningen ar tillracklig for att sdkra
produkterna,

Det ska finnas ett system fér &rlig kontroll
(verifiering) av att HACCP-systemets dvervakning
fungerar effektivt,

Exempel pd verifieringsmetoder ar
provtagning/analys cch uppfdljning av att
dokumentation sker i enlighet med HACCP
planen,

7 Personalhygien

Tl
afh

1.2
gfh

Kontrollpunkt

For att uppratta en god livsmedelshygien ska det
finnas dokumenterade hygienregler/rutiner,
anpassacde for verksamheten,

Far att ivasmedel inte ska kontamineras ska alla
som dagligen eller tillfalligt vistas | lokaler dar
livsmedel tillverkas, férvaras eller hanteras, bara
arbetsklader (inklusive skor), lampade far den
aktuella arbetsuppagiften.

Resultat

N/A

Resultat

v
v

Anmarkningar

Anmérkningar

Kommentar

Wi har inriktat oss pa det som
skrevom | artikeln pd tv 4 om
skadedjur och rengdring.
Denna punkt gick vi igenom
under revision den 3 december
2024 uppe | Arlanda Stad.

Vi har inriktat oss pa det som
skrev om i artikeln pd tv 4 om
skadedjur och rengdring.
Denna punkt gick vi igenom
under revision den 3 december
2024 uppe | Arlanda Stad,

Det finns skriftliga
atgardsplaner. Vi har Inriktat
oss pa det som skrevom i
artikeln pa tv 4 om skadedjur
och rengéring. Denna punkt
gick wi igenom under revisian
den 3 december 2024 uppe i
Arlanda Stad.

Denna gick vi igenam under
revision 3 december 2024 uppe
i Arlanda Stad.

Wi har inriktat oss pa det som
skrevom | artikeln pd tv 4 om
skadedjur och rengiiring.
Denna punkt gick vi igenom
under revision den 3 december
2024 uppe | Arlanda Stad.

Kommentar

Alla har arbetsklader och
skyddsklader + det finns for
besdkare. De féljer sina
hygienrutiner,




8 Lokaler, Inredning och Utrustning

8.1
afh

8.2
gfh

8.3
afh

Kontrollpunkt

Lokaler ach inredning ska vara &ndamalsenlioa
far den verksamhet som bedrivs och méjliggéra

en saker livsmedelshantering,

Far att sakerstalla att trasig inredning och

utrustning inte utgor en risk for

livsmedelssakerheten och redligheten ska det
finnas en dokumenterad underhllsrutin som

beskriver

- hur ofta den lépande kontrollen sker
- hur man agerar nar trasig inredning och

utrustning som utgdr

en akut risk fir livamedelssakerheten upptacks
- att trasig inredning och utrustning eller
underhillsbehov ska dokumenteras och dateras

och

- att datum fér planerad eller utftrd 8tgdrd ska
dokumenteras och vem/vilka som ansvarar for

genomford atgard.

Underhall/kalibrering av mat- och styrutrustning
med betydelse fir livsmedelssikerheten ska ske
enligt tillverkarens anvisning eller minst en géng

per ar,

Resultat

v

v

v

Anmarkningar

Kommentar

Det ar en gammal och sliten
lokal med gammal ach sliten
utrustning, Men det ar rent i
lokalen, Nya anlaggning som ar
nybyggs finns | Arlanda stad
som verksamheten kommer att
flytta In | efter den 13
december 2024, De flyttar in
dar succesivit med borjan med
den Glutenfria avdelningen.

Det ar sliten utrustning som
behover bytas ut som tex
arbetsbod och ndgon maskin. |
den nya lokalen kommer det
att finnas nya maskiner ach de
nya maskiner som ar
nyinkopta, Enstaka blandare
mm fr&n Huddinge. men |
Arlanda stad kommer det
mesta att vara nytt, frin och
med v 50 flyttas viss del av
produktionen till Arlanda.

Nya vagar och nya
termometrar mm kemmer till
den nya anlaggningen till
Arlanda Stad. termometrar som
fungera kommer att tas med

till Arlanda Stad. Allt som &r
bra tas med till Adanda stad.




9 Rengoring
Kontrollpunkt Resultat

9.1 For att farhindra kontaminering av livsmedel och

gfh emballage/farpackningar under hantering och
farvaring, ske det finnas implementerade och
effektiva stad/-rengdringsrutiner av lokaler och
utrustning inklusive kranar, kransilar och
duschmunstycken etc.

9.2 | de fall allergener hanteras i samma
Rofh | produktionsutrymmen som produkter utan
allergener, ska det finnas sérskilda
rengéringsrutiner fér att sakerstdlla att
utrustning och arbetsytor som anvands till
livsmedel som innehaller allergener rengirs “

noggrant innan andra livsmedel hanteras.

9.3 Rengdringsmedel, stadutrustning och andra
gfh kemikalier {inklusive smérjoljor och fetter som
inte ar livsmedel), ska
- forvaras i separat utrymmie, avskilt fran
livsmedel
- vara tydligt markta med varubeteckning och «
kunna harledas till originalférpackning om
omfdrpackning sker.

Viktig information (tex sakerhetsdatablad) som
behévs for att férebygga skador pd ménniskor
och milja ska finnas tillganglig.

10 Provtagning och Vattenkvalitet
Kontrollpunkt Resultat

10.1 | Om det finns sarskilda mikrobiologiska och
afh kemiska kriterier fér produkten | EU
lagstiftningen ska provtagning och analys ske

med [Empligt intervall och anpassat till produkt,
produktionsvolym och produktionsmetod, V
Om ingen provtagning sker eller om det gors hos

ndgon annan i livsredelskedjan ska det kunna
farklaras med hjélp av faroanalysen.

10.2 | Fdr att sakerstalla att vatten ach is som anvands

afh | verksamheten inte utgdr en risk for
livsmedelssdkerheten ska vattnet vara av
drickswvattenkvalitet {enligt den nationella
myndighetens kriterier Tor dricksvattenkvalitet),

Provtagningsintervall-, parametrar och punkter

{inkommande vatten eller tappvatten) far att “
sakerstalla dricksvattenkvalitet ska baseras pa

risk och kunna motiveras, t ex med hjglp av

faroanalysen. Intervallet ska inte vara langre an
12 ménader.

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

Anmarkningar

Anmérkningar

Kommentar

I huvudsak finns det bra rutiner
och med tanke pd att det &r en
gammal ech sliten lokal, sa ar
det &ndd rent. Det ar gamla
och slitna lokaler, Men det ar
rent dveralit och de har bra
rengdiringsrutiner. Nar det
behovs tas extra hjalp in | form
av stddbolag som stadar och
rengdr lokalerna. Stadbolag
stadar aven bageriet nattetid
dé bageriet ir stingt efter
arbetstid. Om det behivs tas
aven hjalp av stadbolag att
stada under dag tid. det man
ska tdnka pa att det ar gamia
lokaler och slitna golv. Aven
om det &r stadat och rengjort
kan det se smutsigt ut, Men
det ar rent,

Avdelningarna ar uppdelade
alit frén Konditori, till kék, bréd
och kaffebréd mm. Bra
separering med tanke pod
allergener i bland annat
konditori dar de har olika bord
far nontering av stubbe och
prinsesstirta. de har dven olika
tidpunkter/ skiljer pa tid och
plats angaende allergener,

Kommentar

Denna gick vi igenom pa (P
livsmedelsrevision pa Afanda
stad den 3 december 2024,

Denna gick vi igenom pa P
livsmedelsrevision pd Adanda
stad den 3 december 2024.




11 Avfall

111
afh

Kontrollpunkt

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

12 Skadedjurssakring

12,1
gfh

12.2
afh

Kontrallpunkt

Det ska finnas ett forebyggande arbete som
farhindrar att skadedjur eller tamdjur tar sig in
ochfeller etablerar sig och en arlig
riskbeddmning for forekomst av skadedjur
och/eller tamdjur ska utforas.

Skadedjur omfattar gnagare, faglar,
skadeinsekter,

Om det enligt riskbedémning i 12,1 finns risk for
att skadedjur tar sig in till ochieller etablerar sig i
utrymmen dar livsmede| férvaras och hanteras
ska overvakning av skadedjur ske.

Dokumentation fran eventuell
skadedjursbekdmpning med bekampningsmedel
ska finnas.

Resultat Anmarkningar

v

Resultat Anméarkningar

v

v

13 Forvaring och Hantering av livsmedel

13.2
afh

13.3
gfh

Kontrollpunkt

Livsmedel ska fervaras ach hanteras i en miljé
som inte medfor en halsofara, med avseende pa
temperatur och luftfuktighet enligt nationella
riktlinjer eller specifika kvalitetskrav.

Varmebehandling, te x varmhalining,
upphettning och/eller nedkylning av livsmede|
ska ske vid en temperatur och under &n tid som
inte medfér en halsofara.

For att sakerstalla redligheten ska det finnas
rutiner fér sarhalining och preduktions- och
processplanering.

14 Allergener

Kontrolipunkt

14.1Rgfh  Fiir att minimera risken for allergisk reaktion hos

slutkonsument ska det finnas rutiner for hur
livsmedel som innehaller allergiframkallande
amnen/allergener ska forvaras, markas upp och
hanteras inom faretaget/anlaggningen.

Resultat Anmarkningar

v

v
v

Resultat Anmérkningar

v

Kommentar

Avfall finns bra rutiner.

Kommentar

Werksamheten har bra rutiner
fir skadedjur, De har avtal
med Anticimex.Del finns inga
tecken pa skadedjur i
anldggning vid denna extra
revision,

Den senaste riskbeddmningen
gjorden den 2024-06-11. Det
fins ritningar Gwver utsatta fallor
och vilka slags fallor det ar.

Kommentar

Kommentar




15 Leverantérer, Varumottagning och Forpackningar

Kontrollpunkt

15.1 Nya leverantorer, inklusive inhyrda
tjansteleverantarer och legotillverkare, ska
godkéannas med avseende pa livsmedelssikerhet
och sparbarhet. Tillvigagingsséttet for
godkannande ska anpassas till de risker som
identifierats for de livsmedel och tjanster som
levereras.

Leverantérer omfattar aktorer i livsmedelskedjan
som levererar tjanster, rvaror/ produkter,
levande djur eller som utfor
hantering/legotillverkning &t faretaget.

15.2 Befintliga leverantdrer, inklusive inhyrda
tjansteleverantérer och legotillverkare, ska fdljas
upp for att sakerstalla att de har en saker och
andamalsenlig verksamhet och uppfyller kraven
for godkannandet enligt 15.1.

Omfattning och frekvens av
leverantarsuppfaljningen ska baseras pa riskerna
med de rdvaror/produkter som hanteras, tidigare
avvikelser, eventuell certifieringsstatus, vilka
underleverantérer som hanteras och en
utwadrdering ska goras arligen.

153 Fér att sakerstalla att varor uppfyller kraven
enligt bestaliningen ska det finnas rutiner fér
kentroll vid inleverans av varor, utformade efter
verksamhetens omfattning och inriktning.

Ohservera att speciella lagkrav géller for vissa
importerade produkter eller produkter som
inféirts frdn ett annat EU-land.

15.4 | Livsmedel ska forvaras och firpackas |
farpackningar som ar godkanda for det aktuella
livsmed|et,

16 Transport och Utleverans
Kontrollpunkt

16.1  Utleverans och transport av livsmedel ska ske
under temperatur- och hygienférhallanden,
anpassade for produkt och som inte medfir en
halsofara,

Resultat Anmarkningar

v

v

v

Resultat Anmarkningar

v

17 Information/markning och Redlighet

Kontrollpunkt

Resultat Anmarkningar

Kommentar

Detta har vi redan tittat pa vid
IF Livemedels revision i ny
anlaggning Arlanda Stad den 3
december 2024,

Detta har vi redan tittat pa vid
IP Livsmedels revisian i ny
anlaggning Arlanda Stad den 3
december 2024,

Detta har vi redan titkat pd vid
IP Livsmedels revision i ny
anldggning Arlanda Stad den 3
december 2024,

Detta har vi redan tittat pa vid
IP Livamedels revisian i ny
anlaggning Arlanda Stad den 3
december 2024,

Kommentar

Detta har vi redan titkat ps vid
IP Livsmedels revisian i ny
anldggning Arlanda Stad den 3
december 2024,

Kommentar




17.1

17.3

Kontrollpunkt

Fardigfirpackade livsmedel ska vara markta

= med all for produkten relevant information

- pd ett sprik som 13t kan forstds av
konsumenterna i landet dar produkten séljs

- med text som ar latt att forstd, val synlig, klart
|asbar och bestandig

- med fdljande obligatoriska uppgifter (om inte
undantag ges | lagstiftningen i det land dar
produkten saljs):

- produktens namn/beteckning

- ingrediensfirteckning (i fallande
storlekserdning), med allergener enligt bilaga Il
till férordning (EU) nr 1169/2011 (allergenlista)
framhavda

- mangd av vissa ingredienser eller kategorier av
livemedel

- nettakvantitet

- Badst Fire-dag eller sista férbrukningsdag
skrivet som dag-ménad-ar

= for produkten specifika anvisningar om
farvaring och anvandning

- foretagsnamn och kontaktinforrmation

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

- obligatorisk ursprung- och
harkomstsinformation.

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

- naringsdekiaration.

Fforordnmig {EUE e 11695201 1 {allergenlista)
fRamhavda

- kategorieray

forvaring och a

Wi

Om frivilliga markningar (miljémarkningar,
ursprungsmarkningar eller liknande} anvands ska
det finnas intyg, avtal, certifikat eller liknande
som visar att markningen far anvandas.

Resultat Anmarkningar Kommentar
Detta har vi redan tittat pd vid
IP Livsmedels revision i ny

anlaggning Arlanda Stad den 3
december 2024,

N/A

Detta har vi redan tittat pa vid

IP Livsmedels revision i ny
anldggning Arlanda Stad den 3

december 2024,




Kontrollpunkt

17.4  Om nd#rings- och hélsopistienden,
varningsmarkning om allergener (PAL)* ach/eller
“fri-frdn”, markning férekommer pd produkt ska
aktuell lagstiftning och/eller sarskilda
myndighetskrav uppfyllas i det land dar
produkten saljs.

Varningsmarkning far endast anvandas nar alla
andra mdjliga dtgarder vidtagits fr att undvika
korskontamination av en allergen |
produktionsprocessen. En kvantitativ
riskbedomning ska ha utfirts som visar att
markningen kan motiveras och vara trovardig.

#*Precautionary Allergen Labelling - anvands for
att informera konsumenten om risken att specifik
allergen pé grund av oavsiktlig kontamination
kan finnas | en produkt, Exempel pa sadan
mérkning kan vara "spér av”,

Vid betydande forandrningar®

18 Sparbarhet och Aterkallelse

Kontrollpunkt

18.1R Alla produkter och ingdende delar i en produkt
och forpackningsmaterial med direkt kontakt
med livsmedel ska kunna spdras ett steg bakst
och ett steg framat | livsmedelskedjan och vara
lampligt markta fir att kunna maojliggora
sparbarheten,

Far faretag som foarmedlar/hanterar
fardigfiirpackade livsmedel giller sparbarheten
pé de produkter som firmedlas/kaps in.

Foér féretag som sjdlv sdljerlevererar livsmedel
direkt till slutkonsument galler sparbarhet ett
steg bakat,

den testas minst arligen fordelat | méjligaste
man mellan olika produkt/livsmedelsgrupper.

Fir féretag som firmedlar/hanterar
fardigftrpackade livsmedel ska sparbarheten
testas pa de produkter som formedlas/képs In,

18.2 For att sakerstdlla att sparbarheten fungerar ska

Resultat

N/A

Resultat

v

v

Anmarkningar

Anmarkningar

Kommentar

Detta har vi redan titkat p& vid
IP Livsmedels revision i ny
anldggning Arlanda Stad den 3
december 2024,

Detta har vi redan tittat pa vid
IP Livamedels revisian i ny
anlaggning Arfanda Stad den 3
december 2024.

Kommentar

Detta har vi redan tittat pa vid
IP Livsmedels revision i ny
anlaggning Arlanda Stad den 3
december 2024,

Detta har vi redan tittat pd vid
IP Livasmedels revision i ny
anlaggning Arlanda 5tad den 3
december 2024.




18.3gfhr

18 4gfhr

18.5

18.6

Kontrollpunkt Resultat Anmarkningar

Orrf et-hante

intern spd

av

eler andia intres

dessa krav-redovisas

det finn:

et Hnias en Tult OF -
genom- Hllverkmngspre
sakerstaller att rutinen foljs

Fv-vars upply

FuUngsmarkning
notkott - Fanagstic
for mussior, producentkod for aq

liwsmede!, idertifieringsm pa produkter av

SN nd livsmedet-och

frivilliges 1

Om-produbiter med-sarskild information/markning

ochieler pastaenden som ror ravaran

produceras/hanteras, ska dokumaen 31 e lag

for en kwan v qparbarhetskantroll (t ox

|3

massbalans), kunna redovisas

Exempel pa sarskild . " N}"A

st lonimarnk

IS prUng
Wi re

stickprov-och gora-en kvantitativ kontrgdl, L ex

OTLIras

vhan certifieringsor

sShalan:

werakning eller annan kontrolimetod

161 en specifik ravars, produkd eller tidsperiod

Det ska finnas en skriftlig plan for att dra tillbaka
produkter fran nésta led (aterkallelse), t ex

farsaljningsled/butik/restaurang,

(Giller ej verksamheter som sjilv sdljerflevererar “
livsmedel direkt till slutkonsument, t ex
restaurangverksamhet.)

Aterkallelseplanen ska testas minst arligen,

Aterkallelsetest kan t ex ske genom att de
kunder/mottagare som mottagit produkter fran
foretaget kontaktas och bekraftar att den

levererade produkten mottagits samt att
aterkallelse hade gatt att genomféra vid behov,
{Galler ej verksamheter som sjilv siljerflevererar

livsmedel direkt till slutkonsument, t ex
restaurangverksambhbet. )

Kommentar

Detta har vl redan tittat pa vid
IP Livsmedels revision i ny
anlaggning Arlanda Stad den 3
december 2024,

Detta har vi redan tittat pa vid
IP Livsmedels revision i ny
anldggning Arlanda Stad den 3
december 2024,




19 Hantering av Avvikelser och Reklamationer

191

Kontrollpunkt

Det ska finnas rutiner for hur reklamationer,
avvikelser, misstankta matfirgiftningar och
synpunkter hanteras,

Resultat

Anmarkningar

Kommentar

Féretaget far hjalp av Kvalitera
AB som har tagit fram en
handlingsplan, angaende detta
larm/ artikel pé Tv 4. De har
tagit fram Bake My Day
Sakerstaller Produktion i dag
och | Framtiden, De har tagit
fram material och har ett
pagaende arbete av rutiner
mot BRCGS -standarden, De
har ett bra samarbate med
Anticimex far IPM-Program for
skadedjursprogram. Strikta
rutiner fér hygien, [Gpande
intern och extern kontroll.
Fokus pa“medarbetarndjdhet
genom
livsmedelssakerhetskulturen,
De har vidtagit manga
Atgarder. Bland annat s&
forbereder de framtidens
produktion via faljande
punkter:* Nybygod fabrik med
designad for att mota GFSI-
krav och BRCGS-standarder, *
Implementering av nya och
forbattrade rutiner for kvalitet
och sdkerhet, * Inversteringar
fir Hallbar och effektiv
produktion samt* Majligheter
fiir framtida tillvaxt och
expansion,




