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0.1

0.2

Inledning
International Featured Standards historia

Ar 2003 utvecklade den tyska branschorganisationen - Handelsverband Deutschland (HDE) - och
dess franska motsvarighet Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution (FCD) - en
gemensam standard for livsmedelssdakerhet och livsmedelskvalitet for att géra det mgjligt att
revidera livsmedelsleverantorer. Revisionen mojliggjorde ett enhetligt tillvdagagangssatt for samtliga
livsmedelsleverantorer. Detta var den forsta versionen av IFS Food, en standard utformad for att
certifiera leverantdrer som producerar livsmedel for detaljhandeln/aterforsaljare under deras egna
varumarken.

IFS Managment GmbH star for International Featured Standards och ar ett foretag som dgs av FCD
och HDE. Det omfattar ett paket med globala sdakerhets- och kvalitetsstandarder och program som
ger transparens och jamforbarhet 1angs hela leveranskedjan efter primarproduktionsledet. IFS:s
standarder kan tillampas pa en mangd olika verksamheter och aktiviteter inom saval livsmedels- som
icke-livsmedelssektorn. Alla IFS:s standarder foljer ett riskbaserat tillvdgagangssatt, vilket ger
beslutsfattare flexibiliteten att tillampa kraven pa sin egen verksamhet baserat pa de specifika
produkt- och processrisker som foreligger.

IFS Food Standard bygger pa allmdnna aspekter av ett ledningssystem for livsmedelssakerhet och
kvalitet. Huvudfokus ligger dock pa att skapa fortroende fér produkterna och processerna, vilket
innebar att sdakerhet, kvalitet, legalitet, autenticitet och éverensstammelse med specificerade
kundkrav sdkerstalls genom en utvardering pa plats samt granskning av dokumentation och
inspektion.

IFS Food version 8 har reviderats av foljande arbetsgrupper: Nationella arbetsgrupper, internationella
tekniska kommittén och IFS:s tekniska team. Arbetsgrupperna utgjordes av representanter fran
detaljhandeln/aterforséljare, industrin, tjansteleverantorer och certifieringsorgan vilka samman-
stallde input fran Europa, Nord- och Sydamerika och Asien.

Det kommer att vara mojligt att gora revisioner mot IFS Food v8 fran 1 oktober 2023. Fran 1 januari
2024 &r revisioner mot IFS Food version 8 obligatoriska.

IFS:s mal, mission och vision

IFS-certifieringens malsattning ar att bedéma om en tillverkares foradlingsprocesser kan dstadkomma
produkter som dr sakra, lagenliga och uppfyller kundspecifikationer. Darfor ar bade produktsakerhet
och produktkvalitet viktiga komponenter i alla IFS-standarder. IFS-revisioner ar produkt- och pro-
cessfokuserade. Detta sdkerstédller utvecklingen av hogkvalitativa produkter genom motsvarande
fungerande processer.

IFS:s standarder ar enhetliga globala sakerhets- och kvalitetsstandarder som ger transparens och
jamfoérbarhet genom hela leveranskedjan efter primarproduktionsledet. Pa sa satt stravar IFS efter
att moéta globaliseringens alla utmaningar, utéver den standigt vaxande betydelsen av egna varu-
marken som detaljhandeln/aterforsaljare ansvarar for. En IFS-certifiering gor det mojligt att sanka
kostnaderna for langa aterkommande revisioner och stédjer dessutom féretagsledningen genom
enhetliga rapporter och en modern och anvandarvanlig databas.

IFS FOOD VERSION 8



0.3

0.4

0.5

I IFS:s uppdrag anges tydligt att IFS:s standarder gar utdver produktsdkerhet, med malet att “leverera
palitliga produkter” som uppfyller det kdpande foretagets forvantningar. Med malet att ett IFS-
certifikat ska visa att produktionsanldaggningen har implementerat ett fungerande livsmedelssa-
kerhets- och kvalitetsledningssystem, utokar och optimerar IFS, tillsammans med sitt omfattande
natverk, standigt sitt utbud av standarder och program, revisionsprotokoll och stédjande verktyg
och dokument. Darfor har IFS definierat sitt nuvarande och langsiktiga mal som "Att tillhandahalla
tillforlitliga standarder och tjanster for samarbete inom leveranskedjan for forbattrad produktinte-
gritet”. Standiga forbattringar ar inte bara malet for certifierade féretag, utan galler aven for IFS
Management GmbH.

Omfattningen av IFS Food Standard

IFS Food ar tillamplig pa livsmedelstillverkare och kan endast anvandas av foretag som bearbetar
livsmedel och/eller packar 6ppna livsmedelsprodukter.

For mer information om IFS-revisionens omfattning, se kapitel 2.2, del 1.

For fortydligande av avgransningen mellan IFS Food och andra IFS-standarder, se Bilaga 1.

Innehallet i IFS Food Standard
Innehallet i IFS Food Standard har féljande struktur:

Del 1 - Certifieringsprotokoll for IFS Food
Del 2 — Checklista for revision mot IFS Food (lista over krav for IFS Food-revision)
Del 3 - Krav for ackrediteringsorgan, certifieringsorgan och revisorer

Del 4 — Rapportering, IFS:s mjukvara och IFS Database.

IFS Food Standard ar kopplad till IFS Food Doctrine. IFS Food Doctrine innehaller ytterligare regler
och fértydliganden om hur vissa IFS Food-krav ska tolkas. Bdda dokumenten &r normativa och ska
implementeras enligt de angivna datumen, efter det att dokumenten har publicerats officiellt.

Granskning av IFS Food Standard

IFS:s tekniska team och dess arbetsgrupper maste visa kontroll 6ver innehdllet och kvaliteten pa
IFS Food Standard. Detta inkluderar en arlig granskning for att sakerstélla att alla relevanta krav
uppfylls. Medlemmarna i arbetsgruppen representerar alla intressenter som ar involverade i revi-
sionsprocessen: aterforsaljare/detaljhandel, certifieringsorgan och livsmedelsindustrin samt tjan-
steleverantorer. Forutom den arliga 6versynen ar de viktigaste malen for arbetsgrupperna att dela
praktiska erfarenheter, granska andringar eller anpassningar av IFS Food Standard och behov av
fortydliganden i IFS Food Doctrine samt diskutera kraven i revisionsrapporten och besluta om
utbildningsbehov.
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DEL 1
Certifieringsprotokoll for IFS Food

0 Syfte och innehall

| denna del beskrivs ingdende de rutiner som ska foljas fore, under och efter en IFS Food-revision.
Har forklaras ocksa principerna for certifieringsprocessen for IFS Food, inklusive de krav som galler
for de reviderade foretagen och for certifieringsorgan.

1  Certifieringsprocessen for IFS Food

Innan foretaget pabdrjar certifieringsprocessen ska foretaget lasa de aktuella versionerna av de tva
(2) normativa dokumenten IFS Food Standard och IFS Food Doctrine.

Foretagen ska i god tid forbereda sig infor certifieringsprocessen for IFS Food, som sker enligt de
olika stegen i Bilaga 2.

IFS-revisionen ar den huvudsakliga delen av certifieringsprocessen, eftersom produktionsanlagg-
ningen och dess produktionsprocesser kommer att granskas mot de krav som specificeras i check-
listan for IFS Food-revisioner (del 2), for att beddma om produkterna och produktionsprocesserna
uppfyller kraven.

En IFS-certifiering &r en certifiering av produkter och processer. Darfor bestar huvuddelen av denna
certifieringsprocess av IFS-revisionen. Revisorn granskar de reviderade foéretagen mot revisions-
checklistan for att faststalla graden av efterlevnad av processer och produkter. En revision ar alltid
inriktad pa foljande grundlaggande bestandsdelar:

a) Produkt- och processmetod (Product and Process Approach, PPA)
Produkt- och processmetoden (PPA) innebar bedémning av éverensstammelse med kundrela-
terade specifikation(er) och lagstadgade krav fér produkterna, beroende pa produktions- och
destinationsland/lander.
For att sakerstalla PPA galler IFS Food-certifieringen alltid for en specifik produktionsanlaggning.
Dessutom ska alla produkter och processer pa den relevanta produktionsanlaggningen inga i
omfattningen/scopet for IFS Food-revisionen.
Under IFS Food-revisionen ska revisorn samla in objektiva bevis for att utvardera dverensstam-
melsen med kraven i IFS Food (se checklistan for IFS Food-revisioner, del 2).

En viktig del i IFS Food-revisionens genomférande, och for att sakerstdlla hog enhetlighet i
PPA-implementeringen, ar att félja en verifieringskedja (audit trail). Denna verifieringskedja/
audit trail bestar av foljande huvudsteg:

. Stickprov pa produkt:
Urvalet av stickprov ska vara riskbaserat men kan ocksa félja andra kriterier. Syftet ar att géra
ett representativt urval av alla produkter och processer som ingar i omfattningen av certifie-
ringen for att fa maximal information om produktionsanlaggningen och dess produkter.

IFS FOOD VERSION 8



Anvandningen av relevanta stickprov pa produkter (utvalda pa plats av revisorn i bérjan av
eller infor revisionen) ar avgoérande och mojliggor for IFS-revisorn att folja en enhetlig arbets-
gang for att fa fram alla nédvandiga underlag/bevis. Darutdver ska revisorn gora ett sparbar-
hetstest pa den produkt/de produkter som viljs ut for stickprov under revisionen.

Obs: IFS har publicerat riktlinjer (t.ex. IFS Auditor Guideline, IFS Good Assessment Practices
(GAP) Guideline) som ger ytterligare information om vad som ska kontrolleras och/eller begéras
av revisorn fran den reviderade produktionsanlaggningen under IFS Food-revisionen.

Heltackande rundvandring pa plats:

Minst 50 % av den totala tiden for IFS-revisionen ska avsattas for rundvandringen (inom
produktionsomradena pa produktionsanlaggningen). Detta gor det mojligt for revisorn att
genomfora en heltdckande revision av produkterna och processerna och ska utforas sa snart
som mojligt. Tiden kan minskas till 1/3 om en anldggning har enkla processer och den totala
revisionstiden efter minskningen ar minst 1,25 dagar (se kapitel 3.1, del 1).

Rundvandringen pa plats i produktionsanldaggningen ska omfatta (men inte begrédnsas
till) foljande:

Produktionsprocesser,

Mottagnings-, lagrings- och leveransutrymmen,

God tillverkningssed (GMP), inklusive underhall, hygien, skadedjurskontroll samt reng6rings-
och desinfektionsatgarder,

Produktutveckling,

Laboratorium pa plats,

Utrymmen for underhall/verkstad,

Personalutrymmen och hygienutrymmen,

Utomhusytor.
Revisorn ska ocksa anvanda denna tid till att utvardera de operativa processerna genom
foljande kontroller:

« granska de kontrolldtgarder som definierats for CCP och andra kontroller samt deras
overvakning for att korskontrollera (cross-check) dem mot informationen i
HACCP-planen

- observera och intervjua anstallda

 inspektera produkt- och tekniska egenskaper/karakteristik
- vid behov ta ytterligare prover fér korskontroll

» granska recept som anvands under tillverkningsprocessen

« observera faktisk leverans av fardiga produkter och/eller mottagning av ravaror/
ramaterial

- beddma det implementerade ledningssystemet for livsmedelssakerhet och kvalitet i
praktiken.

Dokumentation, granskning av registreringar samt inspektion:

Rundvandringen f6ljs av en omfattande granskning av dokumentation och registreringar,
inklusive korskontroll av tillhérande dokument. Denna del av revisionen syftar till att verifiera
de uppgifter som samlats in under rundvandringen och utvdrderingen av ytterligare krav.
For att beharska IFS-revisionens verifieringskedja (audit trail) ska revisorerna utvardera pro-
duktionsanldaggningens efterlevnad pa djupet. Ytterligare forklaringar och exempel ges i
e-utbildningen "IFS Product and Process Approach”.

En sammanfattning av de viktigaste stegen finns i féljande tabell (tabell 1).
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Obs: Denna tabell visar de viktigaste stegen i en aviserad IFS revision. Steg 2 till 5 kan utféras
vaxelvis. Procentsatserna anges som vdgledning.

Tabell 1: Produkt- och processmetod for en IFS-revision

Kort 6ppnings-
moéte

Forklaring av
revisionsplanering.

.@
'\I'

| ]
|

\

7

(e

2

Uttag av
stickprov pa
produkter

En produkt for stick-
prov kan kopas i
detaljhandeln eller tas
fran lagrade/behallna
prover. lgangsattning
av sparbarhetstest.

3

Oversikt och
forberedelse av
rundvandring i
anlaggningen
Kontroll av produktsa-
kerheten och kvalitets-
ledningssystemen pa
grundval av produkt-
provet, granskning

av HACCP-planen,
anldggningsplanen
och processflodesdia-
grammen.

Rundvandring i
anlaggningen
Utvérdering av
driftsprocesser, GMP,
kontrollatgarder,
CCPer, intervjuer med
personal och observa-
tioner av personalens
beteende, inspektion
av hygien, infra-
struktur,

byggnader och utrust-
ning etc.

_—

30%

Granskning och
revision av doku-
mentation och
registreringar
Korskontroller av
dokumentation

som ror stickprov pa
produkt(er) samt yt-
terligare information
som samlats in under
rundvandringen

mot relevanta doku-
ment, registreringar
och intervjuer med
personal.

Slutmote
Presentation av
revisionsfynd och
slutsatser.
Forklaring av nasta
steg.

% = procentuell andel av revisionstiden
b) Kvalifikationer for IFS-revisorer
IFS-revisorns sarskilda sakkunskap utgor grunden for en revision av produktionsanldaggningen.
IFS-revisorer ar darfor godkanda for specifika produkt- och processtekniska kategorier for att
garantera en hog grad av kvalitet och reproducerbarhet av revisionsfynden. Mer information
finnsidel 3.

¢) Arlig certifieringscykel
Produktionsanlaggningen genomgar en fullstandig IFS Food-certifieringsprocess, inklusive en
omfattande IFS Food-revision varje ar. Detta inkluderar revision enligt den fullstandiga checklistan
for IFS Food (del 2). I tillampliga fall ska aven genomférandet av atgardsplanen fran den senaste
IFS-revisionen verifieras. Mer information om certifieringscykeln finns i kapitel 4.3, del 1.

d) Certifiering av certifieringsorgan som ar ackrediterade enligt ISO/IEC 17065:2012 och som
har avtal med IFS Management GmbH
Certifieringens tillforlitlighet garanteras genom ackrediterade, internationellt erkdnda, oberoende
certifieringsorgan. Utover ackrediteringen ska certifieringsorganen ha ingatt ett avtal med IFS
Management GmbH och félja de sarskilda bestammelser som beskrivs i del 3.

e) Tillsyn och regelharmonisering av IFS-standardens dgare

Som en del av IFS:s kvalitetssakrande verksamhet, har IFS infort rutiner for att dvervaka det arbete
som utfors av IFS-godkdnda certifieringsorgan, IFS-revisorer och IFS-certifierade foretag, IFS:s
integritetsprogram (IFS Integrity Program), vilket sakerstaller kvaliteten och integriteten vid
implementeringen av IFS:s standarder. De olika atgarderna vidtas utifran ett riskbaserat tillva-
gagangssatt och genom hantering av de klagomal som inkommer fran intressenter. Den reviderade
anlaggningen ska informeras av sitt certifieringsorgan om rutinerna och bestdammelserna i IFS:s
integritetsprogram. Mer information om integritetsprogrammet finns i kapitel 5, del 1.
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Fore IFS Food-revisionen

Som forberedelse infor den initiala revisionen kan foretaget vélja att genomféra en frivillig forrevision
for att utvardera sin aktuella status och niva. Forrevisionen ska inte laddas upp i IFS Database och
ska utforas av en annan revisor dn den som utfor den efterfoljande IFS-revisionen.

Varje produktionsanldaggning som pabdrjar ny verksamhet ska sakerstélla att alla krav for IFS kan
revideras vid tidpunkten for den initiala revisionen. IFS rekommenderar minst tre (3) manaders
verksamhet fore den forsta revisionen.

Inga avtal med ett certifieringsorgan

For att genomga en revision mot IFS Food ska foretaget anlita ett IFS-godkant certifieringsorgan,
ackrediterat enligt ISO/IEC 17065:2012 for IFS Food Standard. Listan 6ver alla internationella certi-
fieringsorgan som har ett giltigt avtal med IFS Management GmbH finns tillganglig uppdelat per
land pa IFS hemsida (www.ifs-certification.com).

Ett avtal ska finnas mellan foretaget och certifieringsorganet for certifieringsrevisionen och ska
innehalla foljande punkter:

a) Information om certifieringsprocessen
Denna ska som minimum inkludera:
+ Revisionens omfattning/scope 6verenskommet mellan bagge parter. Mer information finns
i kapitel 2.2, del 1 och Bilaga 3.

+ Revisionens varaktighet/Revisionstid. Mer information finns i kapitel 3.1, del 1.

- Information om rapporten och certifikatets detaljer. Mer information finns i kapitel 2.2 och
2.4, del 4.

« Hanvisning till IFS:s integritetsprogram. Mer information finns i kapitel 5, Del 1.

- Namn att information om féretaget och dess anstallda lagras i IFS Database i linje med den
allmanna dataskyddsférordningen (GDPR). Mer information finns i kapitel 4, del 4.

b) Kommunikation med certifieringsorganet om den detaljerade verksamheten vid
produktionsanldaggningen
Certifieringsorganet ska sakerstalla att IFS-revisorn ar kvalificerad for revisionens produkt- och
processtekniska kategorier samt for den aktuella versionen av IFS-standarden.
For att bista IFS Food-revisorn i forberedelserna infor revisionen ska foretaget lamna tydliga
uppgifter till certifieringsorganet om foljande:

Alla produkter pa anldaggningen och tillhérande processer som omfattas av omfattningen/
scopet for IFS Food-revisionen, inklusive decentraliserade strukturer.

Eventuella fall dar delar av produktionsverksamheten eller produkterna laggs ut pa tredje
part pa uppdrag av den IFS-certifierade produktionsanlaggningen.

Oversikt dver exporterade produkter, inklusive till vilket land/vilka linder produkterna siljs.

| undantagsfall: Anhallan om att vissa produktgrupper undantas fran certifieringen. Detta
kommer granskas noggrant av certifieringsorganet for att avgéra om ett undantag ar
mojligt.

Historik over certifieringsstatus for IFS eller ndgon annan av GFSl-erkand standard, till
exempel typ av certifiering/omfattning/scope, datum for den senaste certifieringsrevi-
sionen (aven om den utforts av ett annat certifieringsorgan), ar for den senaste oanmalda
revisionen, om ett certifikat har dragits in tidigare, etc.
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2.2

Mer information om outsourcade processer och undantag finns i kapitel 2.2.1, del 1 och Bilaga 4.

Om IFS Food-revisionen utfors tillsammans med (en) annan standard(er)/norm(er) ska alla IFS-krav
uppfyllas (t.ex. revisionstidplan, revisionstid, revisorskompetens etc.).

c) Upplysningar till certifieringsorganet

Under certifieringscykeln (sa lange certifikatet ar giltigt) ska produktionsanlaggningens ledning
se till att certifieringsorganet i god tid underrattas om andringar som kan paverka produktions-
anldaggningens formaga att uppfylla certifieringskraven (t.ex. aterkallelser, varningar gallande
produkter, férdndringar i organisation och ledning, viktiga modifieringar av produkter och/eller
produktionsmetoder, fordndringar gdllande kontaktadress och produktionsanldggningar, ny
adress till produktionsanlaggningen, o.s.v.). Detaljerna ska definieras och avtalas mellan parterna.
Enligt kraven i checklistan for IFS Food-revision (del 2), krav 1.2.6, kraver vissa specifika situationer
en anmalan till certifieringsorganet inom tre (3) arbetsdagar.

Efter att ha fatt sddan information frdn anldaggningarna (begransad till de tre (3) specifika situa-
tioner som namns i kravet 1.2.6 i checklistan for IFS Food-revision), ska certifieringsorganet:

Fylla i relevant formular for extraordinar information som finns i IFS Database pa engelska och
skicka tillbaka det till IFS Management GmbH inom tre (3) arbetsdagar efter att ha fatt infor-
mationen fran produktionsanlaggningen.

Tillhandahalla IFS Management GmbH en grundorsaksanalys och en ldgesrapport om utred-
ningen inom tio (10) arbetsdagar (efter att formularet har skickats in).

Det ar certifieringsorganets ansvar att utreda varje situation och besluta om eventuella atgarder
avseende IFS-certifieringsstatus.

d) Sprak under IFS Food-revisionen
IFS Food-revisionen ska genomféras pa produktionsanldaggningens arbetssprak. Om det finns
behov av oversdttning ska certifieringsorganet tillhandahalla en kvalificerad tolk som inte ar
knuten till féretaget. Mer information finns i kapitel 3.1.2, del 3.

IFS Food-revisionens omfattning/scope

IFS Food kan enbart tillampas ndr produkter foradlas/bereds eller om det féreligger fara for pro-
duktkontaminering fran primarférpackningen.

Revisionens omfattning/scope ska avtalas mellan parterna innan revisionen dger rum.

Omfattningen/scopet ska tacka anldggningens hela verksamhet, inklusive alla produktionslinjer
och produkter som tillverkas av produktionsanldaggningen (bade produkter med kundens varumar-
ken och foretagets egna varumarken).

Mer information om avgransningen mellan IFS Food och andra IFS-standarder finns i Bilaga 1.

Certifieringen ar alltid specifik for en anldggning (en juridisk person, en adress, ett certifikat), i
forhdllande till anldaggningens faktiska bearbetningsaktiviteter. Decentraliserade strukturer som
tillhér samma produktionsanldaggning ska revideras och ingd i revisionens omfattning for att det
ska vara mgjligt att fa en fullstandig bild av processerna. Mer information om olika typer av pro-
duktionsanlaggningar och vilken information som ska finnas i revisionsrapporten och pa certifikatet
finns i kapitel 2.2.2, del 1.

IFS anvander produkt- och processtekniska kategorier for att definiera revisionens omfattning/
scope for produktionsanldaggningen.
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Valet av produktkategori(er) beror pa vilka fardiga produkter som tillverkas av produktionsanlagg-
ningen. De processtekniska kategorierna viljs utifran de processteg som ingar i tillverkningen av
de fardiga produkterna.

Alla tillampliga kategorier ska anges pa IFS Food-certifikatet och i rapporten.

Mer information om faststallandet av revisionens omfattning finns i:

- Bilaga 3 till denna standard

- Vagledning for bestamning av IFS Food:s produktkategorier och processteg pa IFS hemsida.

Exempel: for en produktionsanlaggning som tillverkar glass ska revisionens omfattning som grund
omfatta produktkategori 4 (mejeri) och de processtekniska kategorierna B (pastorisering), D (frysning/
kylning) och F (blandning/férpackning). Beroende pa produktionsanlaggningens detaljerade
process(er) kan ytterligare processtekniska kategorier laggas till eller tas bort.

Revisionens omfattning/scope ska beskrivas i detalj i revisionsrapporten och pa certifikatet.
Omfattningen/scopet ska vara klart, entydigt och uppfylla foljande regler:

« De olika typerna av produkter ska beskrivas tillrackligt detaljerat:
Exempel pa korrekt beskrivning: produktion av "fermenterad korv, kokt och rokt korv, kokt och
rimmad skinka"
Exempel pa felaktig beskrivning: produktion av "kottprodukter".

« Typ av forpackningsmaterial ska beskrivas (t.ex. "forpackad i folie (vakuum eller modifierad
atmosfar), plastpase").

» De mest karakteristiska processerna som skiljer produkten fran andra och som inte ar sjalvfor-
klarande maste anges tydligt, t.ex:

Produktion, skarning, torkning, fritering och packning av potatischips i rorformade pasar
Produktion, skarning, malning, bakning och packning av potatischips i rérformade pasar
Produktion av opastdriserad ost, portionsférpackad i kartonglador

Produktion av pastodriserad ost, portionsférpackad i kartonglador

Foljande ord, begrepp och aktiviteter far inte namnas i den detaljerade omfattningen/scopet:

« Vissa aktiviteter pa en produktionsanlaggning ingar alltid i IFS Food-revisionen och ska darfor
inte ndmnas explicit. Darfor ska foljande ord inte ndmnas i beskrivningen av omfattningen/
scopet: lagring, transport, forsaljning, distribution, forskning, utveckling och design.
Markningsaktiviteter ska endast namnas om de utgor vasentliga/relevanta processteg i produk-
tionsanlaggningen, t.ex. om detta ar det enda relevanta processteget i produktionen av en delvis
utlagd produkt.

« Varumarkesinformation ar inte tillaten, eftersom den inte ger ndgon information om produkter
och processer pa produktionsanldaggningen.

« Hanvisning till pastaenden (claims) om produkter ar inte tilldtet. Det ar dock tillatet att namna
produktnamnet pa certifikatet, om produktnamnet omfattas av en skyddad geografisk beteckning
(enligt forordning (EU) nr 1151/2012 och dess dndringar), t.ex. SUB (skyddad ursprungsbeteckning;
engelska PDO)/SGB (skyddad geografisk beteckning; engelska PGl)). Eftersom pastaenden om
geografiska beteckningar inte ar certifierade av IFS Food ska en friskrivningsklausul ldggas till
under scopet pa certifikatet: "Den geografiska beteckningen "XXX" &r en yttre kvalitet hos pro-
dukten/produkterna men dess bedémning tacks inte av IFS Food-certifieringen"
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2.2.1

Exempel:

"Den geografiska beteckningen for "Feta" r en yttre kvalitet hos produkten men dess bedom-
ning omfattas inte av IFS Food-certifieringen."

Information om ytterligare krav kan endast lamnas i rapporten.

« Det ar inte tilldtet att exkludera/undanta produktionsprocess(er), inklusive lagring och
transport.

+ Generellt kan inte heller produkter undantas fran certifieringen. Det kan dock godtas pa de
sarskilda villkor som listas i Bilaga 4.

Den Overenskomna omfattningen/scopet ska anges i avtalet, och det ska ocksa granskas och
bekraftas av revisorn under IFS-revisionens 0ppningsmote.

Utlagda processer och IFS Food-revisionens omfattning/scope

a) Delvis utlagda processer

En delvis utlagd process definieras i IFS Food som ett produktionssteg eller en del av en produk-
tionsprocess (inklusive primarférpackning och markning) som utférs utanfér anldggningen av en
tredje part pa uppdrag av den IFS Food-certifierade anlaggningen. Detta inkluderar processer som
delvis ar utlagda till ett systerbolag inom samma koncern och géller bade produkter som bar kundens
varumarke(n) och féretagets egna varumarken.

Obs 1: Lagrings- och transportverksamhet som utfors av tredje part betraktas inte som delvis utlagda
processer och ska bedémas enligt relevanta avsnitt i checklistan for IFS Food (4.14 och 4.15, del 2),
och i synnerhet enligt kraven 4.14.6 och 4.15.7.

Obs 2: | IFS baseras skillnaden mellan en rdvara och en produkt som kommer fran en delvis utlagd

process pa dgandet:

- Ett rdmaterial/en ravara kops in fran en leverantor (inget agande och juridiskt ansvar tidigare)
och bearbetas (vidare) av den IFS-reviderade produktionsanlaggningen.

« En produkt fran en delvis utlagd process tillhor alltid den reviderade produktionsanldaggningen.

Foljande regler ska tillampas nar ett foretag har delvis utlagda processer:

« Kraven 4.4.5,4.4.6 och 4.4.7 i checklistan for IFS Food (del 2) galler och ska revideras av revisorn,
for att bedoma om den reviderade produktionsanldggningen sakerstaller kontroll dver sddana
processer.

« For revisionens omfattning/scope (och for revisorns kvalificering) ska de processteg som tillhor
de delvis utlagda processerna inte anvdandas. Omfattningen av/scopet for revisionen ska endast
namna de processer som styrs av den reviderade produktionsanlaggningen, inte av tredje part.

« | revisionsrapporten for den reviderade produktionsanlaggningen (i revisionsoversikten): det
ska finnas en beskrivning av de delvis utlagda processerna och certifieringsstatusen for den
anlitade tredje parten.

« Om den tredje part som anlitats ar IFS Food-certifierad kan dven deras COID (IFS-
identifikationsnummer) anges.

+  Om de delvis utlagda processerna endast avser frysning och/eller upptining kan en IFS Logjistics-
certifiering eller en likvardig GFSl-erkand certifiering for livsmedelssakerhet ocksa accepteras.
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+ Pa certifikatet for den reviderade produktionsanldaggningen ska féljande mening laggas till i
revisionens omfattning/scope, under beskrivningen av produkter och processer: “Utover den
egna produktionen har féretaget delvis utlagda processer!” ("Besides own production, the company
has partly outsourced processes.") Mer information om IFS-certifikatet finns i kapitel 2.4, del 4
ochiBilaga 11.

b) Helt utlagda produkter samt handelsvaror
En helt utlagd produkt ar en produkt som tillverkas, packas och marks under eget varumarke eller
kundens varumarke av en annan produktionsanlaggning an den som revideras.

En handelsvara ar en produkt som tillverkas, packas och mérks av och under ett annat féretagsnamn
an den anldaggning som IFS Food-certifieras.

Helt utlagda produkter och handelsvaror omfattas av naturliga skal inte av IFS Food-certifieringen.

Det rekommenderas att denna verksamhet ar certifierad enligt IFS Broker eller en likvardig GFSI-
erkdnd certifieringsstandard for livsmedelssdkerhet baserad pa ISO/IEC 17065:2012 (t.ex. kan en
kombinerad IFS Food/IFS Broker-revision utforas, se Bilaga 1).

Oavsett om dessa aktiviteter ar certifierade eller inte ska foljande mening laggas till pa certifikatet
och i avsnittet foretagsprofil i revisionsrapporten: "Féretaget har egen formedlande verksamhet
som ar/inte ar certifierad enligt IFS Broker/annan GFSl-erkdnd standard”. (“The company has own
broker activities which are/are not IFS Broker/other GFSI recognised standard certified")

Revisionsprocess for IFS Food beroende pa typ av produktionsanlaggning

IFS-revisionen ar produktionsanldaggningsspecifik: varje produktionsanlaggning ska ha en egen
revision och ett eget certifikat.

IFS har definierat foljande fyra (4) typer av produktionsanldaggningar:
1) Enskild produktionsanlaggning

2) Produktion vid flera anldaggningar (multi-location)

3) Produktionsanlaggning med flera juridiska personer (multi-legal)

4) Produktionsanldaggning med decentraliserad(e) struktur(er).

1) Enskild produktionsanlaggning:
En enskild produktionsanlaggning dr en anldggning som inte styrs centralt av ett huvudkontor/
en central ledning, utgors av en juridisk person och som saknar decentraliserad(e) struktur(er).
En sadan anldaggning ska ha en revision, ett COID och ett certifikat.

2) Produktion vid flera anlaggningar (multi-location):
Med multi-location avses foretag som har flera produktionsanldaggningar pa olika platser, och
som kan ha ett huvudkontor/en central ledning. Foljande regler galler i dessa tva (2) fall:

a) Foretag med huvudkontor/central ledning
Nar huvudkontoret/den centrala ledningen ocksa har produktionsverksamhet ska anldaggningen
revideras och fa ett eget IFS Food-certifikat och en egen revisionsrapport.
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Om huvudkontoret/den centrala ledningen inte har produktionsverksamhet, kan det inte
erhalla ett IFS Food-certifikat. Féretaget kan besluta om de vill ha en sarskild revision (som i
detta fall ocksa kan ske pa distans) for den verksamhet som skots av huvudkontoret/den
centrala ledningen. Detta ska 6verenskommas i forvag med certifieringsorganet, innan revi-
sionen ager rum:

» Om ingen revision av huvudkontoret/den centrala ledningen utfors: Foretaget ska se till
att all nédvandig information och ansvarig personal fran huvudkontoret/den centrala
ledningen finns tillgdnglig (déar sa ar nddvandigt) under revisionen av varje produktions-
anlaggning, for att sakerstalla att revisorn kan revidera centralt styrda aktiviteter pa ett
korrekt satt. Exempelvis kan en representant fran huvudkontoret/den centrala ledningen
narvara vid revisionen av produktionsanldaggningarna, huvudkontorets/den centrala
ledningens dokument finns tillgéngliga pa plats etc.

« Om en revision av huvudkontoret/den centrala ledningen utférs géller féljande regler:

Revisionen av huvudkontoret/den centrala funktionen ska alltid goras fére revisionerna
av de enskilda produktionsanlaggningarna inom varje certifieringscykel.

Den maximala tidsperioden mellan revisionen av huvudkontoret/den centrala ledningen
och revisionerna av samtliga produktionsanldaggningar ar tolv (12) manader.

Certifieringsorganet maste faststalla vilka delar av huvudkontorsrevisionen/revisionen
av den centrala ledningen som omfattar delar rdrande driften av anldggningen.

Varje produktionsanlaggning ska tilldelas ett eget certifikat och en egen rapport.

De centralt styrda aktiviteterna, saval som resultatet av revisionen ska beskrivas i revi-
sionsrapporten for varje produktionsanlaggning.

Avvikelser som identifierats for huvudkontoret / den centrala ledningen kan inte delvis
|6sas i revisionsrapporterna for varje produktionsanlaggning. Avvikelser kan t.ex. graderas
om till allvarliga avvikelser, men varken atgdrdas eller forbattras till en battre
beddmning.

Om det vid revisionen av huvudkontoret/den centrala ledningen konstateras allvarliga
avvikelser, berors dven alla reviderade produktionsanlaggningar och certifikaten for dessa
anldggningar ska da tillfélligt dras in. Enbart efter en godkadnd uppfdljande revision av
huvudkontoret/den centrala ledningen kan den tillfdlliga indragningen av produktions-
anlaggningarnas certifikat havas. Beroende pa typen av allvarlig avvikelse for huvudkon-
toret/den centrala ledningen kan det dven kravas en ny revision av produktions-
anldggningarna.

Revisionsdatumen fér bade produktionsanlaggningen och huvudkontoret/den centrala
ledningen ska anges i revisionsrapporten.

Samtliga COID for alla produktionsanlaggningar kopplade till huvudkontoret/den centrala
ledningen ska anges i revisionsrapporten.

b) Foretag utan huvudkontor/central ledning
Om ett féretag har flera fristdende produktionsanldaggningar pa olika platser, men inte nagot
huvudkontor/ndgon central ledning, ska varje produktionsanlaggning ha en revision, ett COID,
en rapport och ett certifikat.

Obs: Vid verksamhet pa flera produktionsanldggningar (multi-location) kan varje anldggning
sjalvstandigt valja mellan att certifieras enligt principen for produktion vid flera anldggningar
(multi-location), att certifieras som en fristdende produktionsanlaggning eller att inte certifieras
alls.
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3) Produktionsanlaggning med flera juridiska personer (multi-legal):
a) Om en produktionsanlaggning utgors av flera juridiska personer pa samma plats, med samma
omfattning/scope, galler féljande regler

en revision ska utforas.
certifikatet och rapporten ska dupliceras for varje juridisk person

varje juridisk person ska ha sitt eget COID.

b) Om en produktionsanlaggning utgors av flera juridiska personer pa samma plats, men med
olika omfattning/scope, géller foljande regler:

varje juridisk person ska ha sitt eget COID, sin egen rapport och sitt eget certifikat

revisionstiden ska berdknas separat for varje COID. Ett huvudkontor/en central ledning kan
utses och revideras, vilket mojliggor en forkortning av revisionstiden med hégst 0,5 dagar
(liksom vid fallet produktion vid flera anldaggningar (multi-location)).

| bada fallen géller att om det finns ett avtalsforhallande mellan enheterna, ska COID for varje
juridisk person ldnkas i IFS Database. Om certifikatet for en juridisk person tillfélligt eller
varaktigt dras in, ska certifikaten for samtliga juridiska personer ocksa tillfélligt eller varaktigt
dras in, undantaget om certifieringsorganet kan visa att de andra juridiska personerna inte
paverkas.

4) Produktionsanlaggning med decentraliserad(e) struktur(er):
En decentraliserad struktur dr en anldggning (t.ex. en verkstad) som ags av foretaget och dar
delar av processerna och driften av produktionsanldaggningen dger rum. Om revisionen av
produktionsanlaggningen inte ger en fullstandig bild av féretagets processer, ska alla andra
relevanta delar/anlaggningar ocksa revideras och inkluderas i omfattningen/scopet for revisionen.
Omfattning/scope och fullstandig information ska dokumenteras i revisionsrapportens
oversikt.

Typ av IFS Food-revisioner

Olika typer av revisioner ska genomfdras, beroende pa produktionsanldaggningens certifieringsstatus
och -cykel.

IFS-revision (fullstandig revision pa plats):
En IFS Food-revision ska alltid utforas pa plats under sammanhangande arbetsdagar, for bade
anmalda och oanmalda revisionsalternativ.

IFS Split Audit (uppdelad IFS-revision):

Under exceptionella omstandigheter (t.ex. pad grund av en allmédnt erkand kris) och nér en fullstandig
revision pa plats knappast ar mojlig, kan foretaget komma 6verens med certifieringsorganet om
att utfora en IFS Split Audit. Revisionen ska forst utforas pa plats och dérefter pa distans med hjalp
av IKT/ICT (informations- och kommunikationsteknik/Information and Communication Technologies).
For att utféra en IFS Split Audit ska det normativa dokumentet "IFS Split Audit Protocol" anvédndas,
och tillracklig motivering ska ges i IFS-revisionsrapporten. Mer information finns i IFS Split Audit
Protocol.
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2.3.1

2.3.2

Initial revision

Beskrivning av revisionen:
Det finns tva (2) typer av initiala revisioner:

a) "Forsta" initiala revisionen
Den forsta initiala revisionen avser den allra forsta IFS Food-certifieringsrevisionen for en
produktionsanlaggning, under vilken alla krav i checklistan for IFS Food ska granskas av
revisorn. Denna typ av revision ar endast tillampbar nar det inte finns ndgon tidigare certifie-
ringshistorik tillganglig.

b) "Ny" initial revision
Nya initiala revisioner &r IFS Food-revisioner som genomférs:
- efter ett avbrott i certifieringscykeln (se kapitel 4.3, del 1) eller

- efter en underkand certifieringsrevision pa grund av en eller flera allvarliga avvikelser
eller en totalpoang < 75 % eller

- efter en underkand uppféljande revision eller

- efter en underkand tillaggsrevision.

| dessa fall galler foljande:

- certifieringshistoriken med avseende pa IFS Food ska kontrolleras for att sakerstalla att
regeln om oanmald revisionsfrekvens ar uppfylld (mer information om oanmalda revi-
sioner finns i kapitel 2.4.2, del 1).

 revisionsrapporten och atgardsplanen fran den tidigare IFS Food-revisionen ska granskas
av revisorn for att kontrollera implementeringen och effektiviteten av korrigeringar och
korrigerande atgdrder. Detta galler dven om ett annat certifieringsorgan utfardat
revisionsrapporten.

Obs: Om eninitial IFS Food-revision misslyckas, ska IFS Food-revisionsrapporten laddas upp
i IFS Database och denna revision kan inte betraktas som en forrevision.

For den "forsta” initiala revisionen och/eller "nya" initiala revisioner som utférs mot en ny version
av standarden, galler alla regler och krav i den tillampliga versionen av standarden och de ska vara
implementerade och validerade (t.ex. genom internrevisioner, genomgang av hogsta ledningen
etc.) innan revisionen dger rum. Detta omfattar dven de krav som stélls nar en arlig granskning
begars.

Revisionsalternativ:
En initial revision kan utféras anmalt eller oanmalt. Mer information om revisionsalternativ finns i
kapitel 2.4, del 1.

Omcertifieringsrevision

Beskrivning av revisionen:

For att bibehalla certifieringen ska produktionsanldggningen omcertifieras varje ar. Darfor ar
omcertifieringsrevisionen en fullstandig revision av produktionsanldaggningen, under vilken alla
krav i checklistan for revisioner mot IFS Food ska revideras av revisorn och leda till en fornyelse av
den befintliga IFS Food-certifieringen.

Den period under vilken en omcertifieringsrevision ska dga rum anges pa certifikatet och for att
uppratthalla certifieringscykeln ska revisionen utféras under denna period.
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Det ar produktionsanlaggningens ansvar att fornya sin certifiering i ratt tid. Darfor far alla IFS Food-
certifierade foretag en paminnelse fran IFS Database tre (3) manader innan certifieringen I16per ut.

Om revisionen inte utfors i tid far alla IFS Database-anvandare som har den aktuella produktions-
anlaggningen i sin lista 6ver favoriter automatiskt en notifiering via e-post.

Revisorn ska granska atgardsplanen fran den tidigare IFS Food-revisionen for att kontrollera imple-
menteringen och effektiviteten av korrigeringar och korrigerande atgarder. Om produktionsan-
ldggningen byter certifieringsorgan ska produktionsanldaggningen uppdatera IFS Database med
denna information, samt informera sitt nya certifieringsorgan sa att revisorn kan kontrollera
atgardsplanen fran den tidigare revisionen.

Om avvikelser fortfarande kvarstar vid den faktiska omcertifieringsrevisionen, eller om podngen
sankts, ska revisorn beddma situationen i enlighet med kapitel 5.11 i checklistan for IFS Food-
revisioner, del 2.

Denna lank mellan tva (2) pa varandra foljande revisioner sdkerstaller en standig forbattrings-
process.

Revisionsalternativ:
Omcertifieringsrevisionen kan genomforas anmald eller oanmald. Mer information om revisions-
alternativ finns i kapitel 2.4, del 1.

Uppfdljande revision

Beskrivning av revisionen:

En uppfdljande revision krdvs om resultatet av den initiala revisionen eller omcertifieringsrevisionen
inte medger att ett certifikat utfardas pa grund av en storre (Major) avvikelse och en totalpoang >
75%.

Uppfoljningsrevisionen ar inriktad pa implementeringen av de atgarder som vidtagits for att 16sa
den storre (Major) avvikelsen och ska uppfylla féljande regler:
- Den ska utféras pa plats.

« Den ska i allmé@nhet utféras av samma revisor som utférde den huvudsakliga revisionen (den
initiala revisionen eller omcertifieringsrevisionen).

- Den ska utforas tidigast sex (6) veckor och senast sex (6) manader efter den huvudsakliga revi-
sionen. Om denna tidsfrist inte uppfylls eller om produktionsanldaggningen beslutar att inte
utfora en uppfoljningsrevision, ska en ny initial revision utforas.

Resultat av revisionen:
+ Om uppfdljningsrevisionen dr framgangsrik:
- det positiva resultatet av uppfoljningsrevisionen ska anges i revisionsrapporten.
- den uppdaterade rapporten ska laddas upp i IFS Database.
- certifikatet ska endast utfardas pa grundniva, dven om den slutliga totalpodangen ar > 95 %.
- certifikatets giltighet kvarstar i certifieringscykeln, enligt beskrivningen i kapitel 4.3, del 1.
«  Om uppfoéljningsrevisionen underkanns:
- rapporten fran den underkdanda uppfdljande revisionen ska laddas upp i IFS Database.

- en ny initial revision ska utféras och planeras tidigast sex (6) veckor efter
uppfdljningsrevisionen.
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Ett detaljerat flodesschema med alla steg finns i Bilaga 5.
Uppladdning av en uppfoljande revisionsrapport ar kostnadsfri.

Revisionsalternativ:
En uppfdljningsrevision kan endast utféras anmald.

2.3.4 Tillaggsrevision

Beskrivning av revisionen:

En tillaggsrevision dr en ytterligare revision for att utoka den befintliga certifieringens omfattning
(scope extension). Denna typ av revision ska alltid utféras pa plats. Darutover ska tillaggsrevisioner
utforas under giltighetstiden for det befintliga certifikatet i foljande situationer:

« Om vissa produktionslinjer inte var i drift under den huvudsakliga certifieringsrevisionen, och
dessa produktionslinjer har produkt- och/eller processtekniska kategorier och/eller HACCP-
plan(er) (sarskilt CCP:er) som skiljer sig fran de som reviderades vid den initiala revisionen/
omcertifieringsrevisionen.

+ Om det finns sdsongsprodukter som inte kunde revideras i produktion vid tidpunkten for den
huvudsakliga revisionen. Under aret som foljer kommer en omcertifiering och en tilldaggsrevision
att goras, for att sakerstalla att samtliga produkter och processer tacks. Huvudrevisionen ska
alltid utféras nar det mest riskabla processteget utfors.

« Om betydande férandringar sker i produktionsprocessen och/eller dess miljo mellan tva (2)
certifieringsrevisioner. Detta géller t.ex. nér nya processer eller produkter som skiljer sig fran dem
som omfattas av det aktuella certifikatet introduceras. | detta fall galler féljande
bestdammelser:

certifieringsorganet beslutar, baserat pa en riskbedomning, om en tilldggsrevision ar
nddvandig.

riskbedéomningen ska grundas pa hygien- och livsmedelssdkerhetsrisker och ska
dokumenteras.

Resultat av revisionen:

Villkoren for att klara tillaggsrevisionen dr desamma som for en initial certifiering eller omcertifiering,
men fokus ligger enbart pa de specifika krav som har reviderats. Den ursprungliga revisionspodngen
pa IFS-certifikatet ska inte &ndras, men certifikatet ska dras in om tilldggsrevisionen underkanns.

Foljande tva (2) utfall ar mojliga vid en tillaggsrevision:

- Tillaggsrevisionen dr framgangsrik och féljande ska tillampas:
certifikatet ska uppdateras med den nya omfattningen/det nya scopet

certifikatet ska ha kvar samma utgangsdatum som certifikatet fran den huvudsakliga
revisionen

det uppdaterade certifikatet och rapporten fran tillaggsrevisionen ska laddas upp i IFS
Database.

- Tillaggsrevisionen underkanns i féljande situationer:
| handelse av en eller flera allvarliga avvikelser

- Om tillaggsrevisionen underkanns ska foljande konsekvenser verkstallas:
den fullstandiga revisionen (inklusive huvudrevisionen) underkanns och

det aktuella certifikatet ska dras in.
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En rapport fran tillaggsrevisionen ska tillhandahallas som en bilaga till den befintliga revisionsrap-
porten. Uppladdningen av en tillaggsrevision ar kostnadsfri.

IFS ger foljande exempel pd en produktionsanldggning som bearbetar tva typer av produkter (A
och B) under olika perioder av aret:

« Huvudrevisionen dr inriktad pa bearbetningen av produkt A och pa den dokumentation som ror
bearbetningen av produkterna A och B.

- Efter denna revision ska certifikatet och rapporten specificera: "Produktion av produkt A - pro-
duktion av produkt B kommer att kontrolleras under en tilldggsrevision" och en tillaggsrevision
ska utforas senare for att verifiera bearbetningsaktiviteterna for produkt B pa plats.

- Eftertilldaggsrevisionen ska certifikatet uppdateras med angivande av "Produktion av produkterna
AochB[.]"

« Samma arliga férfarande som ovan galler varje ar.

Revisionsalternativ:
En tilldggsrevision kan endast utféras anmald.

Anmalda och oanmalda revisionsalternativ for IFS Food

Innan IFS Food-revisionen bokas och genomfdrs ska certifieringsorganet besluta och informera
produktionsanldaggningen om revisionen utférs anmald eller oanmald, samt sdkerstélla att minst
var tredje IFS Food-revision utfors oanmald, rdknat fran 1 januari 2021 (oavsett version av IFS Food
Standard).

Certifieringsorganen ska i férvag kontakta sina kunder for att bestamma ett datum for en anmald
revision eller for att registrera kunden fér en oanmald revision.

Anmald revision

Den anmalda revisionen genomfors pa den/de tid(er) och dag(ar) som avtalats mellan produktions-
anldaggningen och det valda certifieringsorganet, och ska genomfdras under pa varandra foljande
dagar. En anmald omcertifieringsrevision ska planeras tidigast atta (8) veckor fore revisionens due
date och senast tva (2) veckor efter revisionens due date (arsdagen for den initiala revisionen).

Oanmald revision

Den oanmalda revisionen ska genomfdras inom ett tidsfonster [-16 veckor fore revisionens due
date; + tva (2) veckor efter revisionens due date] och ska goras utan att produktionsanlaggningen
pa forhand meddelas om datum, for att sdkerstalla revisionens oanmalda karaktar.

Alla krav i IFS-checklistan ska vara implementerade innan tidsfonstret for revisionen startar.

En anlaggning som har genomgatt en oanmald revision kommer att fa IFS stjarnstatus (IFS Star
Status), som kommer att synas i IFS Database och pa IFS-certifikatet. Statusen kommer att dras in
nar en anmald revision dger rum.

En oanmald revision ska utféras minst en gang var tredje IFS Food-revision, raknat fran 1 januari
2021.

En underkdand anmald revision raknas inte in i regeln om "minst var tredje revision oanmald". Det
ar upp till certifieringsorganet att tillsammans med produktionsanldaggningen besluta om nasta
revision ska vara oanmald pa grund av kundkrav eller om den kan vara anmald. En oanmald revision

raknas enligt denna regel oavsett om resultatet ar godkant eller underkant.
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Om certifieringscykeln avbryts i samband med att en oanmald revision skulle goras, ska nasta
certifieringsrevision (=ny initial revision) genomféras oanmald.

Certifieringsorganet ska:

+ bestamma under vilket ar den forsta obligatoriska oanmalda revisionen ska genomféras och
informera produktionsanldggningen minst sex (6) manader fore revisionens due date.

- sakerstdlla att denna frekvens uppfylls, dven om produktionsanldaggningen (COID) byter
certifieringsorgan.

Utdver denna lagsta obligatoriska frekvens kan oanmalda revisioner utforas oftare om produktions-
anldggningen beslutar detta.

Obs: Om olika IFS-standarder tillampas raknas den oanmalda revisionsfrekvensen separat for res-
pektive standard.

Anldggningen ansvarar for att informera certifieringsorganet om féljande, senast fyra (4) veckor
innan revisionens tidsfonster borjar (sa att certifieringsorganet kan registrera informationen i IFS
Database):

« Namn pa den eller de personer som ska kontaktas pa produktionsanlaggningen.

+ Vid behov, blackout-period pa max tio (10) arbetsdagar da produktionsanldaggningen inte ar
tillgénglig for revision, samt perioder utan drift. De tio (10) arbetsdagarna kan delas upp i max
tre (3) perioder.

« Om anlaggningen producerar sdsongsprodukter ska de forvantade sdsongsproduktionsdatumen
meddelas och tidsfonstret [-16 veckor, + tva (2) veckor] géller inte. En blackout-period &r inte
tilldten i detta fall och den oanmalda revisionen ska aga rum nar som helst under denna sasongs-
bundna produktionsperiod.

Om ett foretag nekar revisorn tilltrade (bortsett fran “force majeure”), ska certifieringsorganet dra
in det gallande IFS-certifikatet inom maximalt tva (2) arbetsdagar efter datumet for revisionen. Alla
intressenter med tillgang till IFS Database och som har den berérda produktionsanlaggningen i sin
lista 6ver favoriter kommer att fa ett e-postmeddelande via IFS Database med information om att
det géllande certifikatet har dragits in. Denna information kommer att vara synlig i produktionsan-
laggningens historik i IFS Database. Produktionsanldaggningen ska faktureras av certifieringsorganet
for den totala kostnaden for revisionen.

Registrering av oanmalda revisioner for produktionsanlaggningar med flera geografiska lagen
(multi-location) och ett huvudkontor/en central ledning ska uppfylla féljande regler:

+ Huvudkontoret/den centrala ledningen ska genomga en revision som antingen dr anmald eller
oanmald.

+ Revisionen av huvudkontoret/den centrala ledningen ska alltid dga rum fére revisionen av
produktionsanldaggningarna och ska genomféras innan det oanmalda revisionsfonstret for
produktionsanldaggningarna borjar.

« Om revisionen av huvudkontoret/den centrala ledningen dr anmald: Den anmaélda revisionen
av huvudkontoret/den centrala ledningen och den oanmalda revisionen av produktionsanldagg-
ningen ska inte utféras under pa varandra féljande dagar (t.ex. om huvudkontoret/den centrala
ledningen ar beldgen pa en av produktionsanldggningarna ska tva (2) olika revisioner utforas:
en anmald revision av de centralt organiserade processerna och en oanmald revision av
produktionsanldaggningen).
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« Om revisionen av huvudkontoret/den centrala ledningen ar oanmald: oanmaélda revisioner av
huvudkontoret/den centrala ledningen och produktionsanldaggningen kan genomféras pa samma
dag (t.ex. om huvudkontoret/den centrala ledningen ar beldgen pa en av produktionsanlagg-
ningarna kan det goras en oanmald revision av de centralt organiserade processerna och av
produktionsanlaggningen. Denna revision ska inledas med produktionsverksamheten).

DEL 1

En 6versikt Over revisionstyperna och alternativen ges i nedanstdende tabell (tabell 2).
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Tabell 2: Revisionstyper och revisionsalternativ

Typ av IFS-revision

Alternativ for IFS-revisionen

Typ av Forklaring Anmald Oanmald Anmald
revision

|

(rekommende-

ras inte)

IFS Split Audit

Oanmald

|

(rekommenderas

inte)

oanmald

|

|

Minst var tredje (3) revision ska utforas
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2.5.1

Planering av en IFS Food-revision

For en anmald revision ska certifieringsorganet ange datumet for den forsta revisionsdagen i IFS
Database, via dagboksfunktionen, minst tva (2) veckor (14 kalenderdagar) innan revisionens
forsta dag.

For en oanmald revision beslutar certifieringsorganet om vilket ar en oanmald revision ska dga
rum. Anldggningen ska tillhandahalla den information som behdvs for registrering for det
oanmalda alternativet senast fyra (4) veckor fore starten av revisionsfonstret. Alla revisionsdagar
ska infalla inom tidsfonstret for oanmald revision for att sakerstalla statusen for oanmald
revision.

Uppratta en revisionsplan

Certifieringsorganet ska forse produktionsanlaggningen med tidsplanen for revisionen. Denna ska:

Inkludera lampliga detaljer om revisionens omfattning/scope
Inkludera revisionens varaktighet (revisionstiden)

Vara tillrackligt flexibel for att kunna anpassas till samtliga ovantade handelser som kan komma
att intraffa under revisionen pa plats

Ta hénsyn till granskningen av revisionsrapporten och atgardsplanen fran foregaende revision

Specificera vilka av produktionsanlaggningens produkter eller produktsortiment som ska
revideras

Vid revisionsteam: ange vilken revisor som utfor vilken del av revisionen. Information om datum
och klockslag for varje revisor ska anges i IFS Database.

Vid IFS Split Audit: ange datum och tid som ICT kommer att anvandas for att utvardera checklistans
krav.

Om IFS Food-revisionen utfors tillsammans med en annan standard/norm: ange nar och vilken
del av varje standard/norm som har reviderats.

Foranmalda revisioner ska revisionsplanen skickas till anlaggningen fore revisionen, for att sakerstalla
att ansvariga personer finns tillgangliga under revisionsdagen/revisionsdagarna.

Vid en oanmald revision ska revisionsplanen delas i samband med 6ppningsmétet. Den kan ocksa
komma att andras eller anpassas beroende pa tillgangligheten for de deltagare som ska revideras
samt aktuell produktionsplanering.

IFS Genomforande av IFS Food-revisionen

Vid genomfoérandet av IFS Food-revisionen ska hansyn alltid tas till féljande faktorer:

Revisionen ska dga rum vid ett tillfdlle da de produkter som ingar i revisionens omfattning/scope
bearbetas (for att kunna revidera alla processteg).

Produktionslinjerna ska vara i drift under IFS-revisionen.
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3.1

Om vissa produktionslinjer inte &r i drift under IFS-revisionen och produkterna och/eller de pro-
cesstekniska kategorierna och/eller HACCP-planen (sarskilt CCPer) skiljer sig fran dem som ar i drift,
finns tva (2) mojliga alternativ:

» Produktionslinjerna kan koras vid en senare tidpunkt under revisionen och inkluderas i den
"huvudsakliga” revisionen.

» Produktionslinjerna kan inte kéras vid en senare tidpunkt under revisionen och en tillaggsrevision
kravs. Mer information om tilldggsrevisioner finns i kapitel 2.3.4, del 1.

Revisionens varaktighet/Revisionstid

Minsta revisionstid enligt IFS berakningsverktyg:

IFS har implementerat ett obligatoriskt berakningsverktyg, tillgangligt pa IFS:s hemsida, for att
berdkna den minsta tid som IFS Food-revisionen ska ta pa produktionsanlaggningen, baserat pa
foljande kriterier:

- totalt antal anstallda (maximalt totalantal personer pa anldaggningen, inklusive deltidsanstallda,
skiftarbetare, tillfalligt anstallda, administrativa personer etc.), med hansyn tagen till det hdgsta
mojliga totala antalet medarbetare under ett ar,

- antal produktkategorier,

- antal processteg.

For att underlatta valet av ratt produktkategorier och processteg har IFS publicerat en vagledning
om tilldelning av IFS Food:s produktkategorier och processteg, som ofta granskas och uppdateras
vid behov. Detta dokument finns tillgangligt pa IFS:s hemsida.

Anmarkning om produktkategori 7:
- Foratt berdkna revisionstiden ska de ytterligare produktkategorierna for bearbetning av rdvarorna
for produktkategori 7 viljas.

« For att faststalla revisorns kompetens och definiera revisionens omfattning/scope for IFS-
certifikatet ska dessa ytterligare produktkategorier inte vdljas.

Den minsta revisionstiden, enligt berdkningsverktyget, kommer alltid att vara tva (2) dagar (16
timmar). En dag motsvarar atta (8) timmar (exklusive lunchrast) och far aldrig dverstiga tio (10)
timmar.

Faktorer som kan férlanga revisionstiden:

Det ar certifieringsorganets ansvar att faststalla den slutliga revisionstiden, som kan vara langre an
den berdknade minimitiden.

Typiska faktorer som kan leda till en 6kning av den minsta berdknade revisionstiden ar foljande:

- initial revision: revisorn kan behdva ytterligare tid, t.ex. for 6ppnings- och slutmoten

- antal produktionslinjer, t.ex. mer tidskravande granskning av HACCP

« produktionsprocessernas komplexitet

- anlaggningens storlek och alder

« kommunikation, t.ex. sprak, ICT (vid IFS Split Audit)

« kvaliteten pa forberedelserna av produktionsanldaggningen, t.ex. dokumentation, HACCP-plan
- antal avvikelser/allvarliga avvikelser vid den foregdende revisionen

- fragor under revisionen som kraver ytterligare utredning

- ytterligare lagringsutrymmen, geografiska platser/lagen.
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For revisionsteam ska minst tva (2) timmar adderas till den beraknade revisionstiden. Denna extra
tid ska tilldelas teamet, och inte en enskild revisor, for gemensamma uppgifter (t.ex. 5ppnings- och
slutmote, diskussion om revisionsfynd etc.).

Faktorer som kan minska revisionstiden:

| sérskilda situationer, och endast i ett av féljande begransade fall, far certifieringsorganet besluta

att minska den minsta beraknade revisionstiden med 0,5 dagar:

« Kombinerade IFS-revisioner: t.ex. IFS Food/IFS Logistics, IFS Food/IFS Broker, under forutsattning
att vissa delar revideras gemensamt for bada standarderna.

- Foretag med flera anldggningar (multi-location), om vissa krav redan har reviderats pa huvud-
kontoret/anlaggningen fér den centrala ledningen.

« Produktionsanlaggning med flera juridiska enheter (multi-legal): om de juridiska enheterna har
olika omfattning/scope pa en fysisk plats och ett huvudkontor/en central ledning har utsetts.

- Foranldaggningar med arbetsintensiva enkla repetitiva processer, baserat pa en riskbeddmning.
Fa processer, fa anstallda och/eller liten areal beaktas inte enligt denna motivering.

« Forden huvudsakliga revisionen av en anlaggning, dar en tilldggsrevision ska utforas varje ar pa
grund av sasongsbundna produkter/processer.

« For anlaggningar dar det inte var majligt att granska alla processer under en oanmald revision
och det darfor ska genomforas en tilldggsrevision senare.

| sarskilda situationer, och endast i ett av féljande begransade fall, far certifieringsorganet besluta
att minska den minsta beraknade revisionstiden med 0,75 dagar:

« Foren anldaggning med produktkategori 5 (frukt och gronsaker), med enkel hantering och ingen
aktivitet som vasentligt forandrar produkten fran dess ursprungliga skdrdade form (enligt GFSI-
scope BIlI).

« For en anldaggning med produktkategori 3, 6, 8, 9, 10 och/eller 11, som har enkla processer
begrdnsade till:

sortering/gradering
tappning/fylining
enkel forpackning (t.ex. ingen MAP eller vakuum)

endast for produktkategori 10: mixning/blandning.

Certifieringsorganet/revisorn ska motivera beslutet om en minskning i IFS-revisionsrapporten.

De enda godtagbara skalen till reduktion dr de som definieras i IFS Food Standard. En kombination
av olika skal for reduktion, inklusive kombinerad IFS revision, ar inte méjlig.

IFS:s integritetsprogram kommer regelbundet att granska motiveringarna till minskning av revi-
sionstiden for att sdkerstalla att de ar relevanta och i linje med ovanstaende regler.

Obs: Om IFS Food-revisionen kombineras och/eller integreras med (en) annan standard(er)/norm(er),
ska certifieringsorganet sdkerstalla att alla krav for IFS Food-revisionens varaktighet ar uppfyllda
och att den totala revisionstiden &r hogre an IFS Food-revisionstiden.

Minst 50% av den totala IFS-revisionstiden ska dgnas at rundvandringen (inom anldaggningens
produktionsomraden) for att ge revisorn tillracklig tid for att ingaende revidera produkterna och
processerna. Detta kan minskas till 1/3 om en anldaggning har enkla processer (som namnts ovan)
och den totala revisionstiden efter reduktionen ar minst 1,25 dagar.
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3.2

Utover den berdknade revisionstiden ska minst foljande tid laggas till:

tva (2) timmar for forberedelser infor revisionen

0,75 dagar (sex (6) timmar) for att skriva revisionsrapport.

Revisionsresultat

Revisionen ska struktureras pa foljande satt:

Oppningsméte. Oppningsmétet och utvarderingen av det befintliga ledningssystemet for livs-
medelssdkerhet och kvalitet ska hallas korta, sa att revisorn kan inleda rundvandringen i pro-
duktionen sa snart som mgjligt (vanligtvis 30 minuter efter ankomst till anlaggningen).

Beddmning av befintligt livsmedelssakerhets- och kvalitetsledningssystem genom kontroll av
dokumentation (HACCP-planer, kvalitetsledningsdokumentation etc.)

Rundvandring: Detaljerad observation av alla produktionsomraden, produktionslinjer och all
produktionsverksamhet, vilket inkluderar intervjuer med personal och insamling av information
om viktiga processparametrar, sdsom dvervakning av kritiska styrpunkter (CCP:er) och andra
kontrollatgarder som ska korskontrolleras mot informationen i HACCP-planen.

Granskning och inspektion av dokument och registreringar: Utvardering av dokument och rutiner,
korskontroll av dokument och registreringar pa grundval av utredningar och revisionsfynd/
iakttagelser under rundvandringen.

Slutsatser som dragits av revisionen

Slutmote: Vid revisionen slut ska revisorn (eller revisionsledaren i ett revisionsteam) presentera
alla revisionsfynd och diskutera alla avvikelser och allvarliga avvikelser (storre (Major) avvikelser
och/eller KO-krav med bedémningen D) som har konstaterats under revisionen.

Produktionsanlaggningen ska bistd och samarbeta med revisorn under revisionen. Som en del av
revisionen ska personal fran olika ledningsnivaer och operativa nivaer intervjuas. Personen med
hogst befattning vid tillfallet for revisionen ska narvara vid start- och slutmotena sa att eventuella
avvikelser kan diskuteras.

Obs: Under revisionen ska IFS-revisorn fora detaljerade anteckningar om alla bedémningar enligt
IFS Food-standarden. Dessa anteckningar utgor underlag for revisionsrapporten.

IFS kraver att certifieringsorganet/revisorn tillhandahaller ett obligatoriskt dokument som aterspeglar
och bekréftar att revisorn/revisorerna och representanter(na) fran det reviderade foretaget narvarat
under revisionen. Detta dokument ska:

ange start- och sluttid for varje revisionsdatum.

undertecknas av en féretradare for féretaget, revisor(er) och i férekommande fall trainee(s),
skuggrevisor, bevittnande revisor eller annan narvarande observator, senast den sista dagen av
revisionen.

Detta dokument ska vara en del av revisionsdokumentationen och ska pa begaran finnas tillgangligt
pa certifieringsorganets kontor.
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3.2.1

IFS:s poangsystem

For att avgora om ett IFS Food-krav har uppfyllts ska revisorn utvdrdera alla krav som klassificeras
antingen som ordinarie eller som KO-krav i checklistan for IFS Food-revisioner (del 2).

IFS:s poangsystem tacker ett poangintervall baserat pa i vilken utstrackning kravet uppfylls, fran
att kravet uppfylls helt, till avvikelser och/eller allvarliga avvikelser. Vid utvardering av varje krav ska
revisorn utvardera om kravet ar uppfylit.

Darvid ska revisorn ocksa utvardera effektiviteten av de dtgarder som foretaget har vidtagit for att
uppfylla ett krav. Om de vidtagna atgdrderna inte ar effektiva i den meningen att de leder till en
negativ inverkan pa livsmedelssdkerheten, en 6vertradelse av de réttsliga kraven i produktions- och/
eller destinationslanderna eller en overtradelse av kundavtal, ska revisorn bedéma detta som en
avvikelse eller allvarlig avvikelse.

| IFS Food Standard finns det sex (6) podangsattningsmaojligheter samt alternativet ej tillampbart.
Podng delas ut for varje krav enligt nedanstaende tabell (tabell 3):

Tabell 3: IFS:s podngsystem

Resultat Forklaring Podng
Kravet uppfylls helt. 20 podng
Nastan full dverensstammelse. 15 podng
Delar av kravet uppfylls inte. 5 podng
Kravet uppfylls inte. -20 poang
En storre (Major) avvikelse kan utfardas for alla Vid storre (Major)

ordinarie krav (krav som inte definieras som

KO-krav).

Anledningar till storre (Major) avvikelser ar:

. Det finns vasentliga brister i efterlevnaden av
standardens krav. Detta inkluderar men ar inte
begransat till livsmedelssakerhet och/eller
lagstadgade krav for produktionen och/eller
destinationslanderna.

« En process utom kontroll, vilket kan paverka
livsmedelssakerheten.

avvikelser dras 15% av
fran den mojliga
totalpodngen; certifikat
kan inte utfardas.

Kravet uppfylls inte.

En KO-avvikelse drar av
50% av den mgjliga
totalpodngen; certifikat
kan inte utfardas.

Kravet ar inte tillampbart.

N/A kan tillampas pa alla krav, med undantag for
KO-krav nummer 1, 3 och 5 till 10.

Revisorn ska lamna en forklaring i rapporten.

Ingar inte i berdkningen
av den totala poangen.
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KO-krav

| IFS Food Standard definieras vissa krav som KO-krav. KO-kraven ar grundldaggande och ror det
mest vasentliga som produktionsanldggningen maste implementera for att uppfylla kraven.

| IFS Food Standard definieras foljande tio (10) krav som KO-krav:

—_

) 1.2.1 Foretagsledningens ansvar och engagemang

) 2.3.9.1 Overvakningssystem for kritiska styrpunkter (CCP)
) 3.2.2  Personlig hygien

) 413  Kundavtal

) 4.2.1.3 Specifikationer for ravaror/ramaterial

S U AW N

) 4.12.1  Kontroll av risk for frammande foremal

7) 4.18.1 Sparbarhet
8) 5.1.1 Internrevisioner
9) 5.9.1 Rutiner vid aterkallelser, tillbakadraganden och incidenter

10) 5.11.3 Korrigerande dtgarder

Bedomningen av KO-kraven forklaras i nedanstdende tabell (tabell 4).

Tabell 4: Bedémning av KO-krav

Resultat Forklaring Podng

Kravet uppfylls helt. 20 podng

En liten del av kravet uppfylls inte, vilket inte 0 podng
paverkar livsmedelssakerhet, legalitet och/eller
kundkrav

"C" podngsattning ar
inte mdjlig

Kravet uppfylls inte. En KO-avvikelse drar av
50% av den mojliga
totalpodngen, certifikat
kan inte utfardas.

Om revisorn pavisar en eller flera stérre (Majors) och/eller KO-avvikelse(r), kan certifiering inte
beviljas och, om detta dr en omcertifieringsrevision, ska det aktuella IFS-certifikatet dras in, enligt
foljande regler:

- Certifieringsorganet ska sa snart som mojligt dra in det gallande IFS-certifikatet i IFS Database,
dock senast tva (2) arbetsdagar efter revisionens sista dag.

| IFS Database ska certifieringsorganet tillhandahalla forklaringar pa engelska om skalen till att
drain det aktuella certifikatet, inklusive kravnumret for den/de allvarliga avvikelsen/avvikelserna.
Dessa forklaringar ska innehalla samma detaljer som de som beskrivs i dtgardsplanen.

Obs: Alla IFS Database-anvandare som har den berérda produktionsanlaggningen i sin lista 6ver
favoriter kommer att fa ett e-postmeddelande (med forklaringar om den allvarliga avvikelsen / de
allvarliga avvikelserna som konstaterats) via IFS Database, dar de informeras om att det géllande
certifikatet har dragits in.

Mer information om underkénda revisioner finns i kapitel 4.2.1.1, del 1.
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4.1

4.1.1

Om det finns ett betydande antal krav som anses vara ej tillampbara, kan en totalpodng som omfattar
standardens samtliga kravpunkter vara missvisande. Darfor ar IFS:s poangsystem baserat pa en
procentandel av den mojliga totalpodngen sedan de ej tillampbara kraven rdaknats bort. Det &r
denna procentandel som anvands for att bestamma produktionsanldaggningens certifieringsstatus,
d.v.s. grundniva eller hdgre niva.

Den totala podngen berdknas enligt foljande:

Totalpoang

= (totalt antal IFS Food-krav (podng) — krav beddmda som N/A (podng)) X tjugo (20)
Slutpoadng (i %) = antal tilldelade podng/totalt antal podng

| revisionsrapporten ska revisorn beskriva’kommentera:

« krav som definieras som obligatoriska félt, aven om kraven fatt bedémningen A,
- alla krav med bedémningen B, C, eller D,
« Storre avvikelser (Majors) / KO-avvikelse/r,

» krav som granskats som ej tillampbara.

Atgéarder efter IFS Food-revisionen
Atgardsplan

Revisorn och/eller certifieringsorganet ska utfarda atgardsplanen (med listan 6ver revisionsfynd)
till foretaget senast inom tva (2) veckor fran den sista revisionsdagen. En preliminar poang och
rapport kan tillhandahallas pa begaran.

Atgardsplanen ska anviandas som underlag for foretaget for att utarbeta korrigeringar och korrige-
rande atgarder for de avvikelser och allvarliga avvikelser som konstaterats. Mer information finns i
Bilaga 7.

Foretagets genomforande av atgardsplanen

| dtgardsplanen ska foretaget presentera féljande:

« Bevis pa implementering av korrigeringar och foreslagna korrigerande atgarder for alla avvikelser
(B, C, D), KO-krav med bedémningen B och allvarliga avvikelser (storre (Major) eller KO-krav med
beddmningen D) som listats av revisorn

+ Ansvarsfordelning och tidsfrister for att genomfora bade korrigeringar och korrigerande atgarder
(se tabell 5).
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Tabell 5: Tidsram for korrigeringar och korrigerande atgarder

Bevis pa implementering ska lamnas till Relevant for hallbar och framgangsrik
certifieringsorganet senast fyra (4) veckor efter implementering (kan overskrida tidsfristen for att
mottagandet av atgardsplanen. utfarda certifikatet, maste motiveras av foretaget).

Implementeras senast innan
omcertifieringsrevisionen.

4.1.2

Exempel pa godtagbara bevis for genomférande:

+ Utbildningsbevis

« Uppdaterade rutiner med sparbara andringar

- Bilder fore och efter korrigering

+ Bevis (t.ex. e-post) pa att dokument har 6verlamnats till berérd personal
+ Rapport fran internrevision eller inspektion

« Fakturor pa reparationer. Erbjudanden om reparationer accepteras inte, eftersom det endast ar
ett bevis pa avsikten att korrigera, inte bevis pa korrigering

+ Nytt 6vervakningsforfarande (t.ex. for skadad infrastruktur)

+ For ett uppdaterat dokument kan det vara nddvandigt att fa bevis pa utbildning och/eller
kommunikation relaterad till det uppdaterade dokumentet fér foretagets personal, om annan
personal/avdelning maste arbeta med det

+ For ett uppdaterat formuldr kan det, beroende pa hur viktigt det ar och hur ofta det anvands,
vara nodvandigt att skicka ett ifyllt formular till certifieringsorganet/revisorn.

Foretaget ska skicka den fardiga atgardsplanen, inklusive bevis pa genomférande av korrigeringar,
till certifieringsorganet/revisorn inom hogst fyra (4) veckor efter att ha mottagit atgardsplanen.

Korrigeringar och korrigerande atgarder ska oversattas till engelska.

Validering av atgardsplanen

Revisorn eller en representant for certifieringsorganet ska validera:

- relevansen av korrigeringarna, de korrigerande atgarderna och deras genomférandedatum.
+ bevis for implementering av korrigeringar

- de korrigerande atgarderna
i den tilldelade kolumnen i atgardsplanen, fére utfardandet av den slutliga revisionsrapporten.

Om bevisen for korrigeringarna och/eller de korrigerande dtgarderna inte dr relevanta eller &ar
otillrackliga, och/eller om datumen for deras implementering inte ar relevanta, ska revisorn/certi-
fieringsorganet aterlamna atgardsplanen till foretaget for slutférande i god tid. Om atgardsplanen
inte fardigstalls och godkanns i tid kan certifiering inte utfardas.

Atgardsplanen med tillhérande bevis ska lagras av certifieringsorganet under en period av tre (3)
r.

Qo
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4.1.3

Teknisk granskning

En teknisk granskning av rapporten ska utféras av en utsedd granskare fran certifieringsorganet
(se ordlista). Oklarheter eller tvivel om resultaten och den relaterade poangsattningen maste
klargoras mellan revisorn och den tekniska IFS-granskaren. Den tekniska granskningen ska minst

omfatta alla uppgifter for en IFS-granskare (Bilaga 12, Definition av IFS-granskare).

Baserat pa resultatet av den tekniska granskningen kan den utsedda granskaren rekommendera
att ett IFS Food-certifikat ska utfardas eller inte.

4.2 Utfardande av IFS-certifikat

Baserat pa resultatet av den tekniska granskningen ar certifieringsorganet ansvarigt for att fatta
det slutliga beslutet om att utfarda eller inte utfarda IFS Food-certifikat. Beslutet fattas av en eller
flera andra personer @n de som har utfort revisionen.

4.2.1
certifikat

Tabell 6: Poangsattning och utfardande av certifikat

Revisionsresultat

Status

Godkand pa IFS
Food hogre niva
efter mottagande
av atgardsplan

Foretagets agerande

Skicka den ifyllda
atgardsplanen inom
fyra (4) veckor fran
det att atgardsplanen
med listan 6ver
revisionsfynd har
mottagits.

Podngsattning och villkor for utfardande av IFS-revisionsrapport och IFS-

Rapporteringsform Certifikat

Rapport och
atgardsplan ger
status

Ja, certifikat pa
hogre niva, giltigt
i 12 manader.
Certifikatet
utfardas forst nar
korrigeringarna ar
implementerade.

Godkand pa IFS
Food grundniva
efter mottagande
av atgdrdsplan

Skicka den ifyllda
atgardsplanen inom
fyra (4) veckor fran
det att dtgardsplanen
med listan 6ver
revisionsfynd har
mottagits.

Rapport och
atgdrdsplan ger
status

Ja, certifikat pa
grundniva, giltigt
i 12 manader.
Certifikatet
utfardas forst nar
korrigeringarna ar
implementerade.
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Revisionsresultat Status Foretagets agerande Rapporteringsform Certifikat

Ej godkénd savida | Skicka den ifyllda Rapport och Certifikat pa
inte ytterligare atgardsplanen inom | atgardsplan ger grundniva, om
atgarder vidtagits | fyra (4) veckor fran status den storre (Major)
och validerats det att dtgardsplanen avvikelsen
efter uppféljande | med listan 6ver effektivt klarats
revision revisionsfynd har upp under den
mottagits. uppfdljande
Uppfdljande revision revisionen.
max sex (6) manader Certifikatet
efter den gj utfardas forst nar
godkanda revisionen. korrigeringarna ar
implementerade.
Ej godkand Atgarder samt ny Rapport och Nej
initial revision ska atgardsplan ger
avtalas status
Ej godkand Atgarder samt ny Rapport och Nej
initial revision ska atgardsplan ger
avtalas status

4.2.1.1 Specifik hantering av revisionsprocessen i handelse av en eller flera allvarliga avvikelser och/
eller podng < 75%

Sarskilda regler ska galla, beroende pa typ och antal allvarliga avvikelser som utfardats samt den
totala podngen.

- Om endast en storre (Major) avvikelse utfardas, med en total poang = 75 %:
en uppfdljande revision ar majlig. Mer information om uppféljande revisioner finns i kapitel 2.3.3,
del 1.

« Om mer an 1 storre (Major), eller 1 eller fler KO med D avvikelse(r) och/eller totalpodngen ar
<75%:
IFS Food-revisionen underkanns, certifikat kommer inte att utfardas och féljande regler galler:

For en omcertifieringsrevision: det aktuella certifikatet ska dras in.
Tidsfristen for att dra in det nuvarande certifikatet ar:

2 (tva) arbetsdagar om revisionen underkanns pa grund av en eller flera allvarliga
avvikelse(r).

2 (tva) arbetsdagar efter certifieringsbeslutet om revisionen underkanns pa grund av en
totalpodng < 75% utan att nagon allvarlig avvikelse har utfardats.

Revisionen ska slutféras och alla krav ska utvarderas for att ge foretaget en fullstandig 6verblick
Over sin situation.

Atgardsplanen rekommenderas att slutforas i forbattringssyfte.

En fullstandig ny initial revision ska utforas tidigast sex (6) veckor efter den revision dar en/
flera allvarliga avvikelse(r) utfardades.

Obs: En underkand IFS Food-revision ska inte betraktas som en forrevision.

Mer information om underkdnda revisioner och processen for indragning av certifikat finns i kapitel
4.3.1,del 1 ochiBilagorna 5, 6 och 8.
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4.2.1.2 Tidsfrister for utfardande av IFS-certifikat

4.3

4.3.1

Om revisorn och den utsedda tekniska granskaren rekommenderar IFS Food-certifiering efter positiv
validering av bevis for implementering av korrigeringar, kan certifieringsorganet fatta beslut om
att utfarda certifikatet. Revisionsrapporten, atgardsplanen och certifikatet ska sedan laddas upp i
IFS Database mellan sex (6) och atta (8) veckor fran den sista revisionsdagen, baserat pa féljande
tidsram:

« Revisorn skickar atgardsplanen till foretaget: max tva (2) veckor fran den sista revisionsdagen

- Foretaget slutfor atgardsplanen och tillhandahaller bevis pa korrigeringar: max fyra (4) veckor

- Certifieringsorganet utfor den tekniska granskningen, fattar certifieringsbeslutet, utfardar rap-
porten/certifikatet och laddar upp dem i IFS Database: max tva (2) veckor.

Mer information finns i Bilaga 2.

Certifieringscykel

Giltighetstiden for IFS Food-certifikat definieras enligt foljande:

- certifikatet borjar galla fran den dag da det utfardas,

- certifikatet upphor att galla pa datumet for den initiala revisionens sista dag + atta (8) veckor - 1
dag+1ar.

Tidsfonstret for att planera in omcertifieringsrevisionen ar:

- [- atta (8) veckor; + tva (2) veckor] fradn den sista dagen for den initiala revisionen (revisionens
due date) for en anmald revision.

+ [-16 veckor fore sista dagen for revisionens due date; + tva (2) veckor efter sista dagen for revi-
sionens due date], for en oanmald revision.

Datumet for omcertifieringen ska berdknas fran datumet for den initiala revisionen och inte fran
dagen da certifikatet utfardades. Detta gor att certifikatets giltighet forblir densamma, dven om
datumet for omcertifieringsrevisionen andras varje ar och inte exakt motsvarar arsdagen/due date.

Om omcertifieringsrevisionen inte planeras in i tid, eller om stegen i certifieringsprocessen inte
slutfors i tid, kommer detta att leda till ett avbrott i certifieringen och en ny initial certifieringscykel
kommer att inledas.

Den tidigare revisionsrapporten forblir synlig i IFS Database i ytterligare tre (3) manader (efter
utgangen av certifikatets giltighetstid). Om omcertifieringsrevisionen dger rum senare an de ovan
namnda tre (3) madnaderna, kommer féretagets certifiering inte langre att vara synlig och dess COID
kommer automatiskt att sattas till en inaktiv status i IFS Database.

Villkor foér indragning/tillfallig indragning av ett certifikat

Ett IFS-certifikat ska dras in av certifieringsorganet i situationer som t.ex:

« Nar ndgon information tyder pa att produkterna/processerna inte langre uppfyller kraven i
certifieringssystemet, sarskilt vid allvarliga avvikelser som identifierats under revisionen (huvud-
saklig revision eller uppfoljningsrevision) eller nar tilltrade nekas (férutom force majeure).

+ | héndelse av att produktionen stoppas och flyttas till en ny plats.

« Vid uppsagning av certifieringsavtalet (mellan certifieringsorganet och féretaget).

IFS FOOD VERSION 8

43

DEL 1




44

4.4

Obs: Nar det galler de regler som beskrivs ovan ligger det inom certifieringsorganets diskretion att
dra in certifikat.

Ett IFS-certifikat ska dras in tillfélligt av certifieringsorganet i situationer som t.ex:

- Vid pagdende undersokningar av certifieringsorganet efter en livsmedelssakerhetsrelaterad
incident eller annan handelse.

« Certifikat for alla foretag som &r kopplade till ett huvudkontor/central ledning, nér en allvarlig
avvikelse utfardas under revisionen av huvudkontoret/den centrala ledningen.

+ Vid utebliven betalning for den aktuella revisionen av det reviderade bolaget.

Om certifieringen aterstalls efter att tillfalligt ha dragits in ska certifieringsorganet gora alla n6d-
vandiga dandringar av offentliga uppgifter, tillstand att anvanda varumarken etc. for att sakerstalla
oppenhet och att produkterna/processerna fortsatter att vara certifierade.

Om det som ett villkor for att aterstélla certifieringen tas ett beslut om att begrénsa certifieringens
omfattning/scope, ska certifieringsorganet gora alla nédvandiga @ndringar i formella certifierings-
dokument, offentliga uppagifter, tillstand att anvdnda varumarken etc. for att sakerstalla att den
begransade certifieringsomfattningen kommuniceras tydligt till kunden.

Distribution och lagring av revisionsrapporten

Revisionsrapporter ska forbli foretagets egendom och far inte Ildmnas ut, varken helt eller delvis,
till tredje part utan att foretaget forst gett sitt samtycke (forutom nar detta kravs enligt lag, ackre-
diteringsorgan och/eller GFSI:s dvervakningsaktiviteter). Samtycke till att IFS Food-revisionsrapporten
ldmnas ut ska ges skriftligt och kan ges av foretaget gentemot certifieringsorganet och/eller gent-
emot relevanta anvdndare. Certifieringsorganet ska pa ett sakert satt forvara en kopia av IFS Food-
revisionsrapporten och tillhérande dokumentation, inklusive revisorns anteckningar, under en
period av fem (5) ar. Mer information om villkoren for tillgang till information om revisionsrapporten
i IFS Database finns i del 4.

Kompletterande atgarder
Det ar upp till respektive kopare att avgora i vilken omfattning det behovs ytterligare komplette-
ringar/atgarder som tillagg till IFS-certifieringen.

IFS:s integritetsprogram (IFS Integrity Program)

IFS:s integritetsprogram, som lanserades i borjan av 2010, omfattar olika atgarder for att sékerstalla
kvaliteten pa IFS:s standarder. Detta sker genom granskning av certifierade féretags IFS-
revisionsrapporter samt flera atgarder for att analysera det arbete som utfors av certifieringsorgan
och revisorer. IFS:s integritetsprogram syftar dessutom till att sakerstélla att marknadsaktorer inte
far konkurrensférdelar genom att inte folja IFS regler. Majoriteten av aktiviteterna inom IFS:s inte-
gritetsprogram foljer ett riskbaserat tillvdgagangssatt (riskbaserad dvervakning), medan en mindre
del baseras pa klagomal och/eller visselblasare (klagomalshantering). IFS:s integritetsprogram
starker IFS-standardernas tillforlitlighet och trovardighet genom att 6vervaka hur de tillampas i
praktiken.
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5.1

5.1.1

Programmets huvudsakliga rutiner beskrivs i Bilaga 4 till IFS:s ramavtal; "IFS Framework Agreement
on the auditing and certification of the International Featured Standards (IFS)" mellan IFS Management
GmbH och certifieringsorganet. Dessa rutiner har utvecklats av IFS Quality Assurance Working
Group, som bestdr av internationella medlemmar. Bilaga 4 till IFS:s ramavtal ska undertecknas av
alla certifieringsorgan som har slutit avtal med IFS Management GmbH. Revisorer som utfor IFS-
revisioner ska acceptera IFS:s integritetsprograms rutiner innan de borjar utfora IFS-revisioner.

Certifieringsorgan ar skyldiga att informera sina kunder som anséker om en IFS-revision om innehallet
i gallande version av Bilaga 4 till IFS:s ramavtal och att inkludera verkstallbarhet i sina kontrakt.

IFS:s integritetsprograms aktiviteter

IFS:s integritetsprogram bestar i huvudsak av foljande aktiviteter:

Analys av IFS Database

Varje rapport som laddas upp i IFS Database kontrolleras automatiskt mot definierade parametrar,
sasom revisorns/revisorernas kvalifikationer och revisionens varaktighet (revisionstiden).
Markbara skillnader klargors med certifieringsorganen. For detta andamal kan IFS:s integritetspro-
gram begdra omfattande och detaljerade redogérelser.

Dessutom utfors en riskbaserad utvdrdering av de uppladdade uppgifterna for att forbereda IFS:s
integritetsrevisioner hos certifieringsorganen.

IFS-integritetskontroller pa plats

IFS-integritetskontroller pa plats utfors for att utvardera IFS-certifierade anlaggningar och kan
organiseras riskbaserat eller efter klagomal. | allmanhet utfors dessa kontroller oanmalt (tillkanna-
givande 30 minuter fore start). | sarskilda fall kan de ocksa utforas anmalda (tillkannages i regel upp
till 48 timmar i forvag). Vid anmalda integritetskontroller pa plats kan certifieringsorgan félja med.
Det ar dock forbjudet att i forvdag kontakta de utvalda anlaggningarna.

Produktionsanldggningar med ett giltigt IFS-certifikat ska acceptera oanmalda/anmaélda integri-
tetskontroller pa plats och ska ge tilltrade till och bista den utsedda integritetsrevisorn. Godkannandet
av IFS:s integritetsprogram &r en del av kraven for alla IFS-standarder.

Om en storre avvikelse (Major) eller KO-avvikelse identifieras, baserat pa objektiva bevis, under en
IFS-integritetskontroll, har detta samma paverkan pa det aktuella IFS-certifikatet som vid en vanlig
IFS-revision.

Om produktionsanlaggningen nekar IFS-integritetsrevisorn tilltrade till produktionsanlaggningen
maste detta betraktas som ett avtalsbrott, vilket vanligtvis leder till att det aktuella IFS-certifikatet
drasin.

For varje integritetskontroll pa plats utarbetas en rapport som endast gors tillganglig for foretaget,
det ansvariga certifieringsorganet och pa begaran fér myndigheter, ackrediteringsorgan och GFSI.
Vid klagomalsbaserade integritetskontroller pa plats kan rapporten ocksa delas med den
klagande.

IFS FOOD VERSION 8

45

DEL 1




46

5.14

5.2

5.3

IFS-integritetsrevisioner hos certifieringsorganen

For att sakerstélla att alla processer som beskrivs i IFS:s standarder och tillhérande normativa
dokument tillampas pa ett korrekt satt, genomfor IFS:s integritetsprogram regelbundna kontors-
revisioner hos certifieringsorgan (Integrity Certification Body Office Audits). Under dessa kontors-
revisioner kontrolleras certifieringsorganens och deras personals prestationer genom granskning
av stickprov av rapporter och information fran databasen. Under dessa integritetsrevisioner hos
certifieringsorganet kan vissa upptackta problem ocksa leda till integritetsrevisioner av IFS-revisorer
eller till integritetskontroller pd plats hos foretag som ar certifierade av det aktuella
certifieringsorganet.

Bevittnade IFS-integritetsrevisioner

Bevittnade IFS-integritetsrevisioner dr en rutinmassig del av aktiviteterna inom IFS:s integritetspro-
gram; de kan initieras av den riskbaserade metoden eller vara klagomalsbaserade. Minst en bevittnad
integritetsrevision genomfors efter varje revision av certifieringsorganets kontor. Féretag ska
mojliggora bevittnade revisioner som en del av sina regelbundna IFS-revisioner. Av organisatoriska
skal kan bevittnade integritetsrevisioner tillkannages med mycket kort varsel.

Obs: Integritetskontroller pa plats, bevittnade integritetsrevisioner och integritetsrevisioner hos
certifieringsorgan som genomfdrs som en del av integritetsprogrammet utférs av IFS-
integritetsrevisorer som ar anstallda eller anlitade av IFS Management GmbH. Integritetsrevisorer
ar helt fristdende fran de reviderade foretagen och fran certifieringsorganen.

IFS:s klagomalshantering

Detaljhandel/aterforséljare och andra intressenter (inklusive visselblasare) har ratt att vidarebefordra
eventuella klagomal eller fragor till IFS for utredning, som en del av integritetsprogrammet.
Informationen kan vidarebefordras per e-post till complaintmanagement@ifs-certification.com
eller genom att fylla i ett klagomalsformular pa IFS hemsida.

Alla klagomal behandlas konfidentiellt. Personalen inom IFS:s integritetsprogram kommer att
utvdrdera alla klagomal pa ett neutralt satt. Lampliga atgarder vidtas for att grundligt utreda kla-
gomalet, till exempel kan certifieringsorganet behdva goéra en intern utredning och ldmna ett
yttrande om utredningens resultat till IFS. For att klargéra om ett klagomal &r berattigat kan en eller
flera av de ovan namnda aktiviteterna i IFS:s integritetsprogram anvandas.

Om det ar relevant kommer den klagande att informeras om resultatet av analysen.

Pafoljder

Om det till foljd av ett klagomal, eller till f6ljd av kvalitetssakrande dtgarder enligt det riskbaserade
tillvagagangssattet, kan faststallas att ett certifieringsorgan eller en revisor har orsakat en bristfal-
lighet, vidarebefordrar IFS alla nddvandiga uppgifter anonymt till en oberoende sanktionskommitté.
Sanktionskommittén, som utgors av en jurist och representanter fran industrin, detaljhandeln/
aterforsaljare och certifieringsorgan, ska fatta beslut om huruvida en 6vertradelse féreligger samt
om dess allvarlighetsgrad.

IFS FOOD VERSION 8



Administrativa fel som gors av certifieringsorgan och konstateras genom databasanalyser kan
beddmas direkt av IFS:s kvalitetssdkringsavdelning men maste bekraftas av ordféranden (juristen)
i sanktionskommittén.

DEL 1

Sanktioner och/eller straffavgifter kommer att utfardas till certifieringsorganet och/eller dess revisorer
om sanktionskommittén drar slutsatsen att en 6vertradelse har begétts. Vilken typ av sanktion eller
straffavgift som utfardas beror pa 6vertradelsens allvarlighetsgrad.

For varje overtradelse som har begatts kan ett certifieringsorgan och/eller en revisor tilldelas ett
visst antal "negativa podng" Dessa "negativa poang" ackumuleras, men preskriptionstiden for dessa
ar tva (2) ar (rullande system). Endast i mycket allvarliga fall kan certifieringsorgan eller revisorer
stdngas av under en viss tid eller kontrakt kan hdvas (mer information finns i Bilaga 4 till IFS:s
ramavtal).

IFS Management GmbH kommer att informera ansvarigt ackrediteringsorgan om en dvertradelse
har konstaterats for ett certifieringsorgan och/eller for en revisor.

Samtliga rutiner gdllande 6vertradelser, paféljder och "negativa podng" beskrivs i Bilaga 4 till IFS:s
ramavtal mellan IFS och respektive certifieringsorgan (tabell 7).

Tabell 7: Sammanfattning av aktiviteter inom IFS:s integritetsprogram

Integritetsprogram

Tillrédcklig information finns tillganglig/6vertra-
delse ar sannolik

Sanktionskommittén
Beslut om 6vertradelser och negativa poéang for certifieringsorgan och/eller revisorer enligt Bilaga 4 i ramavtalet

. _— Detaljhandel a ifierings-
Ordférande jurist o / Deltagare frén industrin Deltagare fran ce.rtlﬁ?rlngs
Aterforsaljare organ utan rostratt
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IFS-logotyper

Upphovsrétten till IFS Food och det registrerade varumarket dgs helt av IFS Management GmbH.
IFS-logotyperna ska laddas ner via den skyddade delen av IFS Database.

Vidare ska villkoren kommuniceras till det reviderade foretaget av certifieringsorganet och kont-
rolleras av revisorn under revisionen. Resultaten av denna kontroll ska beskrivas i ett obligatoriskt
faltiforetagsprofilen i revisionsrapporten. Om revisorn konstaterar att foretaget inte uppfyller dessa
villkor ska IFS informeras om detta.

Villkor for anvandning av IFS:s logotyper och kommunikation om IFS Food-certifiering/
tillampning
Foljande villkor galler for alla IFS-logotyper.

IFS-logotypernas form, design och farg

Endast den senaste versionen av IFS-logotyperna ska anvandas. Nar IFS-logotypen/IFS-logotyperna
anvands ska den/de aterges i korrekt form, farg och skala. Vid anvdandning i dokument ar daven
svartvitt tryck tillatet. Foretag far endast anvanda logotypen for den standard / de standarder som
de ar certifierade for. Respektive logotyp kan anvandas fran tillkdnnagivandet av den uppnadda
IFS-certifieringen till slutet av certifieringens giltighetstid.

Den generella IFS-logotypen far endast anvandas for att uttrycka att certifieringsorganet eller
IFS-konsulten stodjer IFS-certifierade foretag, eller att certifieringsorganet erbjuder certifiering for
mer an en IFS-standard. Alla andra former av anvandning maste avtalas med IFS.

IFS Food-logotypen kan anvandas i tryckt material, i digital form och i filmer, sa lange logotypens
form och format uppfylls. Samma villkor géller f6r anvandningen av logotypen som stampel.

Begransning av kommentarer och tolkningar

Nar en IFS Food-certifierad produktionsanlaggning, ett féretag som stodjer IFS Food eller ett cer-
tifieringsorgan som erbjuder IFS Food-certifieringar publicerar dokument som bar IFS-logotyperna,
ska kommentarer och tolkningar som hanvisar till IFS tydligt ga att identifiera som sadana.

Anvandning av IFS Food-logotypen i reklammaterial

IFS Food-logotypen fér inte visas pa sjalva produkten, pa produktens férpackning eller i ndgon form
av reklamdokument som sannolikt kommer att na slutkonsumenten (t.ex. féretagsinterna forsalj-
ningsforpackningar, offentliga utstaliningar for slutkonsumenter, produktspecifika broschyrer for
slutkonsumenter etc.). Logotypen far endast visas pa den del av en hemsida som ar relaterad till
kvalitetsledning eller till kvalitet och sdkerhet i allmanhet. Den far inte anvandas i nagon form av
marknadsforing fran foretag till konsument. Det ska tydligt framga att all information gallande
certifiering avser IFS.

IFS-logotyperna far inte anvandas i presentationer som inte har ndgon tydlig koppling till IFS.

En IFS Food-certifierad produktionsanldggning som accepterar IFS-certifikat fran sina leverantorer
eller tjansteleverantorer (formedlare, logistiktjansteleverantorer eller grossister), eller ett certifie-
ringsorgan som erbjuder IFS-certifieringar far anvanda den generella IFS-logotypen i marknadsfo-
ringssyfte och publicera information om IFS-certifiering. Om de saknar certifiering ska det tydligt
framga att foretaget stodjer eller samarbetar med IFS-certifierade féretag. All form av anvandning
som ger intryck av att foretaget i sig ar certifierat accepteras inte.
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Ytterligare begransningar av anvandning av IFS Food-logotypen

IFS Food-logotypen fér inte anvandas pa ndgot satt som kan antyda att IFS Management GmbH
ansvarar for certifieringsbeslutet. Om IFS Food-certifikatet dras in tillfalligt eller varaktigt ska den
reviderade produktionsanlaggningen och féretaget omedelbart sluta anvénda IFS-logotyperna i
sina dokument och pa sin hemsida. Vid undantag avseende revisionens omfattning (scope exclusions)
kan IFS Food-logotypen anvandas, men foljande pastaende ska skrivas langst ned: "Vissa produkter
arundantagna fran IFS Food-revisionens omfattning. Information om undantag kan tillhandahallas
pa begaran." Det ar ocksa mojligt att endast lista de produkter som omfattas av respektive
IFS-certifiering.

Kommunikation om IFS Food-certifieringen

Alla ovann@mnda regler galler for all kommunikation som ror IFS Food. Detta innebér ocksa att
ordmarkena "IFS”, "International Featured Standards”, "IFS Food” eller liknande inte far kommuniceras
pa slutprodukter som finns tillgangliga for slutkonsumenter.
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DEL 2
Checklista for revision mot IFS Food - lista
over krav for IFS Food

Krav markerade med "*” krdaver obligatorisk information i IFS Food-rapportens sammanfattning.

1.1

1.1.1%*

1.2

1.2.1*

1.2.2

1.2.3*

1.24

Foretagsledningens ansvar och engagemang
Policy

Den hdgsta ledningen ska utveckla, implementera och uppratthalla en foretagspolicy som minst
ska inkludera:

« livsmedelssakerhet, produktkvalitet, legalitet och autenticitet
+ kundfokus

« livsmedelssakerhetskultur (food safety culture).

+ hallbarhet.

Denna foretagspolicy ska kommuniceras till alla anstéllda och delas upp i specifika mal for de
berérda avdelningarna.

Malen for livsmedelssakerhetskulturen ska, som ett minimum, omfatta kommunikation om riktlinjer
och ansvarsomraden for livsmedelssdkerhet, utbildning, feedback fran anstallda vad galler livs-
medelssakerhetsrelaterade fragor samt resultatmatning.

All relevant information som ror livsmedelssdkerhet, produktkvalitet, legalitet och autenticitet ska
kommuniceras effektivt och i god tid till berérd personal.

Foretagets struktur

KO nr 1: Den hégsta ledningen ska sakerstalla att anstallda ar medvetna om sitt ansvar gallande
livsmedelssakerhet och produktkvalitet och att mekanismer arimplementerade for att 6vervaka
hur effektivt de arbetar. Sadana mekanismer ska vara identifierade och dokumenterade.

Den hogsta ledningen ska tillhandahalla tillrackliga och lampliga resurser for att uppfylla produkt-
och processkraven.

Den avdelning som ansvarar for livsmedelssakerhets- och kvalitetsledning ska ha en direktrappor-
terande relation till den hogsta ledningen. Ett organisationsschema, som visar foretagets struktur,
ska dokumenteras och hallas uppdaterat.

Den hogsta ledningen ska sakerstalla att alla processer (dokumenterade och ej dokumenterade)
ar kanda av berdrd personal och tillampas konsekvent.
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1.2.5%

1.2.6*

1.3

1.3.1%

13.2

133

Den hogsta ledningen ska uppratthalla ett system for att sékerstélla att foretaget halls informerat
om all relevant lagstiftning, vetenskaplig och teknisk utveckling, branschregler, livsmedelssakerhets-
och produktkvalitetsfragor samt att de ar medvetna om faktorer som kan paverka risken for hot
och sabotage (food defence) och livsmedelsbedrdgerier (food fraud).

Ledningen ska sakerstélla att certifieringsorganet informeras om eventuella féréndringar som kan
paverka foretagets férmaga att uppfylla certifieringskraven. Detta ska inkludera, som ett
minimum:

- andring av namn pa juridisk person (t.ex. andring av féretagsnamn)

 andring av produktionsanlaggningens plats/lokalisering/adress.
| foljande specifika situationer:

« produktaterkallelser

« produktaterkallelser eller tillbakadraganden av produkter pa uppmaning av myndigheterna av
livsmedelssakerhets- och/eller livsmedelsbedrageriskal

+ besok av myndigheter som leder till obligatoriska atgarder kopplat till livsmedelssakerhet och/
eller livsmedelsbedrageri

ska certifieringsorganet informeras inom tre (3) arbetsdagar.

Ledningens genomgang

Den hogsta ledningen ska sakerstélla att ledningssystemet for livsmedelssakerhet och kvalitet
granskas. Denna aktivitet ska planeras inom en 12-manadersperiod och dess genomférande far
inte Gverstiga 15 manader. Sddana granskningar ska som minst omfatta:

- en granskning av mal och policies, inklusive sadant som ror livsmedelssakerhetskultur
 resultat av revisioner och inspektioner i anldaggningen

- positiv och negativ kundfeedback

« processefterlevnad

- resultat av riskbedomningen avseende livsmedelsbedragerier (food fraud)

- resultat av riskbedomningen avseende skydd mot yttre hot och sabotage (food defence)

- efterlevnadsfragor

- status for korrigeringar och korrigerande atgarder

« kungorelser/beslut fran myndigheter.

Atgéarder fran ledningens genomgang ska syfta till att stodja forbéttringar. Ledningens genomgang
ska beddma uppfoljande atgarder fran tidigare ledningens genomgang samt eventuella férandringar
som kan paverka ledningssystemet for livsmedelssakerhet och -kvalitet. Ledningens genomgang
ska vara fullstandigt dokumenterad.

Den hogsta ledningen ska identifiera och granska (t.ex. genom internrevisioner eller inspektioner
pa plats) den infrastruktur och arbetsmiljo som behdvs for att sdkerstalla livsmedelssakerhet,
produktkvalitet, legalitet och autenticitet, minst en gang inom en 12-manadersperiod, eller narhelst
betydande fordndringar sker.
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2.1

2.1.1

2.1.11

2.1.1.2

2.1.1.3%

2.1.2.1

2.1.2.2%

Detta ska inkludera, som ett minimum:

- byggnader

« forsorjningssystem

+ maskiner och utrustning

- transporter

+ personalutrymmen

+ miljoférhallanden

+ hygieniska forhallanden

- arbetsplatsens utformning

- yttre paverkan (t.ex. buller, vibrationer).

Baserat pa riskerna ska resultaten av granskningen beaktas i investeringsplaneringen.

Ledningssystem for livsmedelssakerhet och
livsmedelskvalitet

Kvalitetsstyrning

Dokumenthantering

Det ska finnas en dokumenterad, implementerad och underhallen dokumentstyrningsrutin for att
kontrollera dokument och deras dndringar. Alla dokument som ar nédvandiga for att uppfylla
kraven pa livsmedelssdkerhet, produktkvalitet, legalitet, autenticitet och kundkrav ska finnas till-
gangliga i sin senaste version. Orsaken till eventuella andringar i dokument som &r avgorande for
dessa krav ska registreras.

Ledningssystemet for livsmedelssdkerhet och kvalitet ska dokumenteras, implementeras och
underhallas samt ska forvaras pa en sdker plats. Detta galler bade fysiska och/eller digitala doku-
menterade system.

Alla dokument ska vara léttlasta, entydiga och heltackande. De ska alltid vara tillgéngliga for berérd
personal.

Registreringar och dokumenterad information

Registreringar och dokumenterad information ska vara lasbara, korrekt ifyllda och autentiska. De
ska vidmakthallas pa ett satt som gor att efterfoljande revidering eller andring férhindras. Om
registreringar dokumenteras elektroniskt ska ett system vidmakthallas for att sdkerstalla att endast
behdrig personal har méjlighet att skapa eller dndra dessa registreringar (t.ex. |6senordsskydd).

Alla registreringar och all dokumenterad information ska forvaras i enlighet med lag- och kundkrav.
Om inga sadana krav finns definierade, ska registreringar och dokumenterad information bevaras
i minst ett ar efter produkternas hallbarhetstid. For produkter som saknar hallbarhetstid ska tids-
perioden for forvaring av registreringar och dokumenterad information motiveras, och denna
motivering dokumenteras.
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2.1.2.3 Registreringar och dokumenterad information ska forvaras sakert och lattillgangligt.

2.2 Ledningssystem for livsmedelssakerhet
2.2.1 HACCP-plan

2.2.1.1* Grunden for foretagets ledningssystem for livsmedelssdkerhet ska vara en fullt implementerad,
systematisk och heltackande HACCP-baserad plan, som féljer Codex Alimentarius principer, god
tillverkningssed (GMP), god hygienpraxis (GHP) och eventuella lagstadgade krav i de lander dar
produkterna produceras eller ska sédljas, och som kan ga utéver dessa principer. HACCP-planen ska
vara specifik for och tillampas pa produktionsanlaggningen.

2.2.1.2* HACCP-planen ska omfatta alla ravaror, férpackningsmaterial, produkter eller produktgrupper, samt
varje process fradn inkommande varor till utleverans av fardiga produkter, inklusive
produktutveckling.

2.2.1.3 HACCP-planen ska baseras pa vetenskaplig litteratur eller expertrad fran andra kallor, som kan
inkludera: handels- och industriorganisationer, oberoende experter samt myndigheter. Denna
information ska hallas uppdaterad i takt med utvecklingen av nya tekniska processer.

DEL 2

2.2.1.4 Vid férandringar av rdvaror, férpackningsmaterial, bearbetningsmetoder, infrastruktur och/eller
utrustning ska HACCP-planen ses over for att sdkerstalla att kraven pa produktsadkerhet uppfylls.

2.3 HACCP-analys

2.3.1 HACCP-team

2.3.1.1 Sammansattning av HACCP-team:
HACCP-teamet ska ha lamplig specifik kunskap och expertis och vara ett multidisciplindrt team
som inkluderar operativ personal.

2.3.1.2 De som ansvarar for utveckling och underhall av HACCP-planen ska ha en intern teamledare, och
ska ha erhallit 1dmplig utbildning i tillampningen av HACCP-principerna och specifik kunskap om
produkter och processer.

2.3.2 Produktbeskrivning

2.3.2.1 Enfullstandig beskrivning av produkten ska dokumenteras och hallas uppdaterad och ska innehalla
all relevant information om produktsakerhet, som minst omfattar féljande:
« sammansattning
- fysiska, organoleptiska, kemiska och mikrobiologiska egenskaper
- lagstadgade krav for produktens livsmedelssakerhet
« behandlingsmetoder, forpackning, hallbarhet (hallbarhetstid)
- lagringsforhallanden, transportsatt och distribution.
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2.3.3

2331

234

2341

2.3.5

2.3.5.1

2.3.6

2.3.6.1

2.3.7

23.7.1

2.3.8

23.8.1%

2.3.9

2.3.9.1*

Identifiera avsedd anvandning och anvandare av produkten

Produktens avsedda bruk ska beskrivas i forhallande till den férvantade anvandningen av produkten
av slutkonsumenten, med hédnsyn tagen till sarskilt kdnsliga konsumentgrupper.

Konstruera flodesschema

Ett flodesschema ska finnas dokumenterat och hdllas uppdaterat for varje produkt eller produktgrupp,
samt for alla variationer av processer och delprocesser (inklusive omarbetning och omprocessning).
Flodesschemat ska identifiera varje steg och varje kontrollatgard som definieras for CCP:er och
andra kontrollatgarder. Det ska dateras och vid eventuella @ndringar uppdateras.

Bekrafta flodesschemat pa plats i anlaggningen

Representanter for HACCP-teamet ska verifiera flodesschemat genom kontroller pa plats i anlagg-
ningen, i alla driftsskeden och for alla skift. Vid behov ska andringar av flodesschemat géras.

Gor en faroanalys for varje steg

En faroanalys ska utforas for alla méjliga och forvantade fysikaliska, kemiska (inklusive radiologiska
och allergena) och biologiska faror. Analysen ska dven omfatta faror kopplade till material som
kommer i kontakt med livsmedel, forpackningsmaterial samt faror relaterade till tillverkningsmiljon.
Faroanalysen ska beakta den sannolika férekomsten av faror och hur allvarliga deras negativa
halsoeffekter dr. Hansyn ska tas till de specifika kontrollatgarder som ska tillampas for att kontrollera
varje signifikant fara.

Faststalla kritiska styrpunkter (CCP:er) och andra kontrollatgarder

For att underlatta beslutet om det steg dér en styratgard tillampas dr en CCP i HACCP-systemet,
ska foretaget anvanda ett beslutstrad eller annat/andra verktyg som visar pa ett logiskt motiverat
tillvdagagangssatt.

Faststalla validerade kritiska granser for varje CCP

For varje CCP ska kritiska gransvarden definieras och valideras for att avgdra nér en process dr utom
kontroll.

Uppratta ett 6vervakningssystem for varje CCP

KO nr 2: Sérskilda 6vervakningsrutiner vad géaller metod, méatningsfrekvens eller observation
och registrering av resultat ska dokumenteras, implementeras och uppratthallas fér varje CCP,

for att upptacka eventuell forlust av kontroll 6ver den CCP:n. Varje definierad CCP ska vara
under kontroll. Overvakning och kontroll av varje CCP ska visas genom registreringar.
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2.3.9.2 Registreringar fran CCP-6vervakning ska verifieras av en ansvarig person inom foretaget och bevaras
under en relevant period.

2.3.9.3 Den operativa personal som ansvarar for dvervakningen av kontrolldtgarder definierade fér CCP:er
och andra kontrollatgdrder ska ha fatt sarskild utbildning/instruktion.

2.3.94 Kontrollatgarder utdver de som definierats for CCP:er ska 6vervakas, registreras och kontrolleras
med hjalp av matbara eller observerbara kriterier.

2.3.10 Uppratta korrigerande atgarder

2.3.10.1 Om o6vervakningen visar att en viss kontrollatgard som definierats fér en CCP eller nagon annan
kontrollatgard inte ar under kontroll, ska korrigerande atgarder dokumenteras och implementeras.
Sadana korrigerande atgarder ska ocksa ta hansyn till alla dtgarder som vidtagits for avvikande
produkter samt identifiera grundorsaken till forlusten av kontroll dver CCP:n.

2.3.11 Validera HACCP-planen och uppratta verifieringsforfaranden

2.3.11.1 Rutiner for validering, inklusive férnyad validering efter varje @ndring som kan paverka livsmed-
elssakerheten, ska dokumenteras, implementeras och uppratthallas for att sdkerstalla att HACCP-
planen dr lamplig for att effektivt kontrollera de identifierade farorna.

2.3.11.2*Rutiner for verifiering ska dokumenteras, implementeras och uppratthallas for att sakerstalla att
HACCP-planen fungerar korrekt. Aktiviteter for verifiering av HACCP-planen, t.ex:
 internrevisioner
+ testning
» provtagning
« avvikelser
- klagomal

ska utféras minst en gang under en 12-manadersperiod eller narhelst betydande férandringar
intréffar. Resultaten av denna verifiering ska registreras och inforlivas i HACCP-planen.

2.3.12 Uppratta dokumentation och journalféring

2.3.12.1 Dokumentation och register kopplade till HACCP-planen, t.ex:

- faroanalys

- faststdllande av kontrolldtgarder definierade for CCP:er och andra kontrolldtgarder
- faststdllande av kritiska gransvarden

+ processer

* rutiner

- resultat fran kontrollatgarder definierade fér CCP:er och andra kontrollmetoder fér dvervakande
aktiviteter

- utbildningsdokumentation fér den personal som ansvarar for évervakningen av CCP:er

+ observerade avvikelser och vidtagna korrigerande atgarder
ska vara tillgdngliga.
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3.1

3.1

3.2

3.2.1%

3.2.2%

3.23

3.24

3.25

3.26

3.27

3.2.8%

Resursforvaltning
Manskliga resurser

All personal som utfor arbete som paverkar produktsakerhet, kvalitet, legalitet och autenticitet ska
ha den kompetens som krévs for sin roll, som ett resultat av utbildning, arbetslivserfarenhet och/
eller upplarning.

Ansvar, kompetens och befattningsbeskrivningar for alla befattningar med inverkan pa livsmed-
elssakerhet och produktkvalitet ska dokumenteras, implementeras och uppratthallas. Tilldelning
av nyckelroller ska definieras.

Personlig hygien

Riskbaserade regler avseende personlig hygien ska dokumenteras, implementeras och uppratthallas
och ska minst omfatta foljande omraden:

+ haroch skdgg

« skyddsklader (inklusive anvandning av dessa i personalutrymmen)

+ handtvatt, desinfektion och hygien

« mat, dryck, rokning (aven e-cigaretter) eller annan anvandning av tobak

- atgarder som ska vidtas vid skarsar eller skavsar

- naglar, smycken, |6snaglar/I6sdgonfransar och personliga tillhorigheter (inklusive mediciner)

» anmalan av smittsamma sjukdomar och tillstand som paverkar livsmedelssdkerheten via en rutin

for medicinsk screening.

KO nr 3: Kraven for personlig hygien ska forstas och tillampas av all berérd personal, entrepre-
norer och besokare.

Efterlevnaden av kraven pa personlig hygien ska 6vervakas med en riskbaserad frekvens, men
minst en gang inom en 3-manadersperiod.

Ett riskbaserat program ska implementeras och uppratthallas for att kontrollera effektiviteten vad
géller handhygien.

Synliga smycken (inklusive piercing) och klockor far inte baras. Eventuella undantag ska ha utvarderats
genom en omfattande riskbeddmning och ska hanteras pa ett effektivt satt.

Skarsar och skavsar ska tackas med ett plaster/bandage som inte medfér risk for kontaminering.
Plaster/bandage ska vara vattentdta och ha en annan farg an produktens farg. | forekommande fall:
« ska plaster/bandage innehalla en metallremsa

- skaengangshandskar anvandas.

| arbetsomrdden dar huvudbonader och/eller skaggskydd kravs, ska haret tackas helt for att forhindra
kontaminering av produkten.

Anvandningsregler ska vara implementerade for arbetsomraden/aktiviteter som kraver anvandning
av handskar (i annan farg an produktens farg).
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3.29

3.2.10

3.2.11

33

3.3.1%

3.3.2%

333

334

Lampliga skyddsklader ska finnas tillgdngliga och i tillracklig mangd fér samtliga anstallda.

Alla skyddsklader ska tvattas noggrant och regelbundet internt, av godkdnda entreprendrer eller
av anstallda. Detta beslut ska dokumenteras och baseras pa risk. Krav avseende tvitt ska sakerstalla
minst foljande:

- tillracklig atskillnad mellan smutsiga och rena klader vid alla tidpunkter

- tvattférhallanden vad galler vattentemperatur och tvattmedelsdosering

+ undvikande av kontaminering fram till anvéndning.

Tvattningens effektivitet ska dvervakas.

Vid hélsoproblem eller smittsamma sjukdomar som kan paverka livsmedelssdkerheten ska atgarder
vidtas for att minimera risken fér kontaminering.

Utbildning och instruktion

Dokumenterade utbildnings- och/eller instruktionsprogram ska implementeras med hansyn till
produkt- och processkraven och de anstalldas utbildningsbehov, baserat pa deras arbetsuppgifter,
och ska inkludera:

« utbildningens innehall

- utbildningens frekvens

+ medarbetarens arbetsuppgifter

+ sprak

« kvalificerad utbildare/handledare

+ utvdrdering av utbildningens effektivitet.

De dokumenterade utbildnings- och/eller instruktionsprogrammen ska galla all personal, inklusive
sasongspersonal och tillfalligt anstallda, samt medarbetare fran externa foretag, anstallda inom
respektive arbetsomrade. Vid anstéllning och innan arbetet pabdrjas ska de utbildas/instrueras i
enlighet med de dokumenterade utbildnings-/instruktionsprogrammen.

Registrering av alla utbildnings-/instruktionsevenemang ska finnas tillgangliga och ange:
- lista Over deltagare (inklusive deras underskrift)

+ datum

« utbildningens langd

« utbildningens innehall

- utbildarens/handledarens namn

En rutin eller ett program ska finnas dokumenterat, implementerat och uppratthallet for att bevisa
effektiviteten av utbildnings- och/eller instruktionsprogrammen.

Innehallet i utbildningen och/eller instruktionen ska ses dver och uppdateras vid behov. Sarskild
hansyn ska tas till, som ett minimum, dessa specifika fragor:

« livsmedelssakerhet
« produktens autenticitet, inklusive livsmedelsbedragerier
+ produktkvalitet
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34

3.4.0%

34.2

343

344

3.4.5%

34.6

347

348

+ skydd mot hot och sabotage (food defence)
- lagstadgade livsmedelsrelaterade krav
- modifiering av produkter/processer

- feedback fran de tidigare dokumenterade utbildnings-/instruktionsprogrammen.

Personalutrymmen

Lampliga personalutrymmen ska tillhandahallas, och ska vara av andamalsenlig storlek, utrustade
for antalet anstallda, samt utformade och kontrollerade for att minimera livsmedelssakerhetsrisker.
Sadana utrymmen ska underhallas pa ett satt som forhindrar kontaminering.

Produktkontamineringsrisker genom mat och dryck och/eller fraimmande material ska minimeras.
Hansyn ska tas till mat och dryck fran varuautomater, matsal och/eller medhavd av personal till
arbetet.

Omkladningsrum ska vara placerade sa att de ger direkt tillgang till de omraden dar oférpackade
livsmedel hanteras. Nar infrastrukturen inte medger detta ska alternativa atgarder implementeras
och upprétthallas for att minimera riskerna for produktkontaminering. Utomhusklader och skydds-
klader ska forvaras separat om inte alternativa dtgarder implementeras och uppratthalls for att
forhindra kontamineringsrisker.

Toaletter ska varken mynna direkt mot, eller utgora risk for férorening av omraden dar produkter
hanteras. Toaletter ska vara utrustade med lampliga handtvattmaojligheter. Anldaggningarna ska ha
tillracklig naturlig eller mekanisk ventilation. Mekaniskt luftflode fran ett kontaminerat omrade till
ett rent omrade ska undvikas.

Utrustning for handhygien ska tillhandahallas och ska minst omfatta féljande:

- tillrackligt antal tvattstall
- lampligt placerade vid dtkomstpunkter till och/eller inom produktionsomraden

- avsedda endast fér rengéring av handerna.

Nodvandigheten av liknande utrustning i andra omraden (t.ex. forpackningsomradet) ska baseras
pa risk.

Utrustning for handhygien ska tillhandahalla:

- rinnande vatten av dricksvattenkvalitet, med lamplig temperatur
« ldmplig rengdrings- och desinfektionsutrustning

+ lampliga handtorkningsmajligheter.

Om processerna kraver hogre hygienkontroll ska handtvattutrustningen dessutom tillhandahalla:
+ beroringsfria kranar
» handdesinfektion

- avfallsbehallare som kan 6ppnas utan att anvanda handerna.

Vid behov ska rengorings- och desinfektionsanlaggningar finnas tillgangliga och anvandas for
stovlar, skor och andra skyddsklader.
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411

4.1.3*

4.2

4.2.1

4.2.1.1*

42.1.2

4.2.1.3%

Operativa processer
Kundfokus och 6verenskommelser genom kontrakt

En rutin ska implementeras och uppratthallas for att identifiera grundlaggande behov och férvant-
ningar fran kunder. Feedbacken fran denna process ska anvandas som input for foretagets standiga
forbattring.

Alla krav som ror livsmedelssakerhet och produktkvalitet i kundavtalen, och eventuella revideringar
av dessa klausuler, ska kommuniceras till och implementeras av varje berérd avdelning.

KO nr 4: Dar det finns kundavtal relaterade till:

- produktrecept (inklusive ravaruegenskaper)
+ process

- tekniska krav

- provtagnings- och 6vervakningsplaner

- forpackning

DEL 2

« markning

ska dessa efterlevas.

I enlighet med kundens krav ska den hogsta ledningen sa snart som méjligt informera sina berérda
kunder om alla fragor som ror produktsakerhet eller legalitet, inklusive brister och avvikelser som
identifierats av behériga myndigheter.

Specifikationer och recept

Specifikationer

Specifikationer ska dokumenteras och implementeras for alla fardiga produkter. De ska vara upp-
daterade, entydiga och i 6verensstammelse med legala krav och kundkrav.

En rutin for att kontrollera skapande, godkdnnande och @ndring av specifikationer ska dokumenteras,
implementeras och uppréatthallas och, dar sa kravs, omfatta godkannande av kunden/kunderna.
Om kunderna sa kraver, ska produktspecifikationer vara formellt dverenskomna.

Denna rutin ska omfatta uppdatering av specifikationer for fardiga produkter vid eventuella andringar
som ror:

+ rdvaror
+ formulering/recept
+ processer som paverkar de fardiga produkterna

» forpackningsmaterial som paverkar de fardiga produkterna.

KO nr 5: Specifikationer ska finnas dokumenterade och implementerade for alla ravaror (ingre-
dienser, tillsatser, forpackningsmaterial, omarbetning). Specifikationerna ska vara uppdaterade,
entydiga och 6verensstimma med lagstadgade krav och, om sadana har definierats,
kundkrav.
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4214

4.2.1.5*%

4.3

4.3.1

4.3.2%

4.3.3%

434

435

4.3.6

4.4

44.1%

Specifikationer och/eller deras innehall ska finnas tillgdngliga pa plats i anlaggningen for all berdrd
personal.

Om det kravs att produkter ska méarkas och/eller marknadsforas med ett pastaende eller om vissa
behandlings- eller produktionsmetoder exkluderas, ska atgarder vidtas for att visa att ett sddant
pastaende efterlevs.

Produktutveckling/Produktmodifiering/Andring av produktionsprocesser

En rutin for utveckling eller @ndring av produkter och/eller processer ska dokumenteras, imple-
menteras och uppratthallas och ska som ett minimum omfatta en faroanalys och beddmning av
tillhorande risker.

Det ska finnas en rutin som sdkerstaller att markningen 6verensstimmer med gallande lagstiftning
i destinationslandet/-ldnderna samt med kundkrav.

Utvecklings- och/eller modifieringsprocessen ska resultera i specifikationer for produktformulering/
recept, omarbetning, forpackningsmaterial, tillverkningsprocesser och ska uppfylla kraven pa
livsmedelssakerhet, produktkvalitet, legalitet, autenticitet samt kundkrav. Detta inkluderar fabriks-
forsok, produkttestning och processévervakning. Framsteg och resultat av produktutveckling/-mo-
difiering ska registreras.

Hallbarhetstester eller lamplig validering genom mikrobiologisk, kemisk och organoleptisk utvar-
dering ska utforas och hansyn ska tas till produktformulering/recept, forpackning, tillverkning och
deklarerade forhallanden. Hallbarhetstiden ska faststéllas i enlighet med denna utvardering.

Rekommendationer och/eller instruktioner som ror livsmedelssakerhet och/eller produktkvalitet,
for beredning och/eller anvdndning av livsmedelsprodukter, ska valideras och dokumenteras.

Naringsinformation eller naringspastaenden som anges i markningen ska valideras genom studier
och/eller tester under produkternas hela héllbarhetstid.

Inkop

Det ska finnas en dokumenterad, implementerad och uppratthallen rutin for inkdp av ravaror,
halvfabrikat och forpackningsmaterial samt godkdannande och 6vervakning av leverantorer (interna
och externa).

Denna rutin ska innehalla, som ett minimum:

« risker avseende ravaror och/eller leverantorer

- erforderliga prestandanormer (t.ex. certifiering, ursprung etc.)

- exceptionella situationer (t.ex. inkdp i handelse av kris)

och, baserat pa risk, ytterligare kriterier, t.ex:

- revisioner utforda av en erfaren och kompetent person

. testresultat

+ leverantorens tillforlitlighet

+ klagomal

- frageformular for leverantorer.
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4.4.3%

4.4.4%

4.4.5

4.4.6

4.4.7

4.5

45.1%

De inkOpta materialen/ravarorna ska bedémas, baserat pa risker och leverantérernas status, med
avseende pa livsmedelssdkerhet, produktkvalitet, legalitet och autenticitet. Resultaten ska ligga
till grund for provtagnings- och 6vervakningsplanerna.

De inkoOpta tjansterna som, baserat pa risker, har en inverkan pa livsmedelssdkerhet och produkt-
kvalitet, ska utvarderas for att sdkerstalla att de uppfyller faststallda krav.
Detta ska som ett minimum beakta féljande:

« kraven pa tjansterna
 leverantorens status (enligt bedémningen av leverantoren)

- tjanstens inverkan pa de fardiga produkterna.

Om en del av produktens bearbetning och/eller priméara packning och/eller méarkning laggs ut pa
entreprenad (outsourcas), ska detta dokumenteras i ledningssystemet for livsmedelssakerhet och
kvalitet, och sddana processer ska kontrolleras for att garantera att livsmedelssakerhet, produkt-
kvalitet, legalitet och autenticitet inte dventyras. Kontrollen av sddana utlagda processer ska
identifieras och dokumenteras. Nar kunderna kraver det ska det finnas bevis for att de har informerats
och har samtyckt till en sadan utlagd process.

Det ska finnas ett dokumenterat och implementerat avtal som omfattar de utlagda processerna
och som beskriver eventuella dtgarder som vidtagits i samband med detta, inklusive processkon-
troller, provtagning och évervakningsplaner.

Leverantorer av utlagda processer ska godkdannas genom:
- certifiering mot IFS Food eller annan GFSl-erkdnd certifieringsstandard for livsmedelssédkerhet,
eller

- dokumenterad leverantdrsrevision, utford av en erfaren och kompetent person, och som minst
ska innehalla krav pa livsmedelssakerhet, produktkvalitet, legalitet och autenticitet.

Materialanskaffning och leverantérsbedémningar ska granskas minst en gang inom en 12-mana-
dersperiod eller ndrhelst betydande forandringar intrdffar. Granskningarna och de adtgarder som
vidtagits till foljd av beddomningen ska dokumenteras.

Forpackning av produkter

Baserat pa risker och avsedd anvandning ska nyckelparametrar for férpackningsmaterialen definieras
i detaljerade specifikationer som &verensstimmer med gallande relevant lagstiftning och andra
relevanta faror eller risker.

Lampligheten av de férpackningsmaterial som kommer i kontakt med livsmedel och forekomsten
av funktionella barridrer ska valideras for varje berord produkt. Den ska dvervakas och visas genom
provtagning/analys, t.ex:

- organoleptiska tester

 lagringstester

+ kemiska analyser

 resultat av migrationstester.
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4.5.2
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4.6

4.6.1*
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4.7.1

4.7.2

4.8

4.8.1

4.8.2%

4.8.3

For alla forpackningsmaterial som kan ha en inverkan pa produkterna ska deklarationer om 6ver-
ensstammelse, som intygar dverensstammelse med lagkrav, dokumenteras. Om inga sarskilda
lagstadgade krav ar tillampliga, ska bevis finnas tillgangliga for att sakerstalla att forpacknings-
materialet ar lampligt for anvdndning. Detta galler férpackningsmaterial som kan ha inverkan pa
ravaror, halvfabrikat och fardiga produkter.

Anvand forpackning och méarkning ska 6verensstimma med den produkt som férpackas och ska
overensstamma med produktspecifikationer avtalade med kunder. Markningsuppgifterna ska vara
lasliga och outplanliga. Detta ska 6vervakas och dokumenteras dtminstone i borjan och slutet av
en produktionsomgang samt vid varje produktbyte.

Fabrikens placering

Potentiell negativ paverkan pa livsmedelssakerhet och/eller produktkvalitet fran fabriksmiljon (t.ex.
mark, luft) ska undersokas. Om risker har identifierats (t.ex. extremt dammig luft, starka lukter) ska
atgarder dokumenteras, implementeras och granskas med avseende pa effektivitet minst en gang
inom en 12-manadersperiod eller narhelst betydande forandringar intréffar.

Fabrikens exterior

Alla externa omraden i fabriken ska vara rena, snygga, utformade och underhallna pa ett satt som
forhindrar kontaminering. Om den naturliga draneringen ar otillracklig ska ett lampligt dranerings-
system installeras.

Utomhusforvaring ska minimeras. Om varor forvaras utomhus ska det sdkerstallas att det inte finns
ndagra risker for kontaminering eller negativa effekter pa livsmedelssdkerhet och -kvalitet.

Anlaggningens utformning och processflode

En situationsplan som omfattar alla byggnader ska dokumenteras och hallas uppdaterad och ska
minst beskriva processflodet for:

« fardiga produkter

« halvfabrikat, inklusive omarbetning

» forpackningsmaterial

+ rdvaror

« personal

- avfall

» vatten.

Processflodet frdn mottagande av varor till leverans ska implementeras, uppratthallas, ses 6ver och
vid behov modifieras for att sakerstélla att mikrobiologiska, kemiska och fysikaliska kontamine-
ringsrisker for ravaror, forpackningsmaterial, halvfabrikat och fardiga produkter undviks.
Korskontamineringsriskerna ska minimeras genom effektiva atgarder.

Nar omraden som dr kansliga for mikrobiologiska, kemiska och fysikaliska risker har identiferats,
ska de utformas och skotas sa att produktsakerheten inte dventyras.
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4.9

4.9.1

49.1.1*

4.9.2

4.9.2.1

4.9.2.2

4923

4.9.3

4.9.3.1

4.9.3.2

4933

494

4.94.1

Laboratorieanlaggningar och processkontroller ska inte paverka produktsakerheten.

Produktions- och lagerlokaler

Konstruktionsmassiga krav

Lokaler dar livsmedel bereds, behandlas, bearbetas och lagras ska vara utformade, konstruerade
och underhallna for att sakerstélla livsmedelssakerhet.

Vaggar

Vaggar ska vara utformade och konstruerade for att uppfylla produktionskraven pa ett satt som
forhindrar kontaminering, minskar kondens och mégeltillvéxt, underlattar rengoring och vid behov
desinfektion.

Véggarnas ytor ska underhallas pa ett satt som forebygger kontamination och foérenklar rengéring,
samt ska vara ogenomtrangliga och slitstarka for att minimera riskerna for kontamination av
produkter.

Overgéngen mellan viggar, golv och tak ska utformas for att underlitta rengéring, om vid behov,
desinfektion.

Golv

Golvbelaggning ska vara utformad och konstruerad for att uppfylla produktionskraven och under-
héllas pa ett sdtt som férebygger kontaminering och underléttar rengdring och vid behov desin-
fektion. Ytorna ska vara ogenomtrangliga och slitstarka.

Hygieniskt omhandertagande av vatten och andra vatskor ska sakerstéllas. Draneringssystem ska
vara utformade, konstruerade och underhallna pa ett sdatt som minimerar risken for att produkter
kontamineras (t.ex. intrdngning av skadedjur, omraden som ar kansliga for 6verforing av lukt eller
frammande d@mnen) och ska vara latta att rengora.

| utrymmen for livsmedelshantering ska maskiner och rérledningar vara utformade sa att avlopps-
vatten om majligt kan rinna direkt ut i ett avlopp.

Vatten och andra vétskor ska utan svarighet kunna ledas till avioppet genom lampliga atgarder.
Ansamling av vatska i polar ska undvikas.

Tak/6verliggande ytor
Innertak (eller om innertak saknas, insidan av yttertak) och 6verliggande armaturer (inklusive
rorledningar, kabeldragningar, lampor etc.) ska vara utformade, konstruerade och underhalina fér

att minimera ansamling av smuts och kondens och ska inte utgéra nagra fysiska och/eller mikro-
biologiska kontamineringsrisker.
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4.94.2

4.9.5

4.9.5.1

4.95.2

4953

4954

4.9.6

4.9.6.1

4.9.6.2

4.9.6.3

4.9.7

4.9.7.1

4.9.8

4.9.8.1

4.9.8.2

4983

Om undertak anvénds ska det finnas tillgang till det fria utrymmet, for att underlatta rengéring,
underhall och inspektion for skadedjurskontroll.
Fonster och andra 6ppningar

Fonster och andra 6ppningar ska vara utformade och konstruerade for att undvika ansamling av
smuts och ska underhdllas pa ett satt som férebygger kontamination.

Dér det finns kontamineringsrisker ska fonster och takglas forbli stdngda och fixerade under
produktionen.

Dar fonster och takglas &r avsedda att 6ppnas i ventilationssyfte, ska de vara férsedda med latt-
rengjorda skadedjursskydd alternativt andra atgarder for att forebygga kontaminering.

| omraden dar ofdrpackade produkter hanteras ska fonster skyddas fran att ga sénder.

Dorrar och portar
Dérrar och grindar ska underhallas pa ett satt som férebygger kontamination och de ska vara latta

att rengora. De ska vara utformade och konstruerade av ickeabsorberande material for att
undvika:

+ splitter
- fargflagor
+ korrosion.

Ytterdorrar och grindar ska vara konstruerade sa de férebygger att skadedjur tar sig in.

Plastridaer som avgransar omraden ska underhallas pa ett satt som forebygger kontamination och
de ska vara latta att rengora.
Belysning

Alla produktions-, lagrings-, mottagnings- och leveransutrymmen ska ha tillrackliga ljusnivaer.

Luftkonditionering/Ventilation

Tillrdcklig naturlig och/eller artificiell ventilation ska utformas, konstrueras och underhallas i alla
utrymmen.

Om ventilationsutrustning ar installerad ska filter och andra komponenter vara lattillgéngliga och
overvakas, rengoras eller bytas ut vid behov.

Luftkonditioneringsutrustning och artificiellt genererat luftflode ska inte dventyra produktsakerhet
och kvalitet.
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4.9.9

4.9.9.1*

4.9.9.2

4.9.9.3

4994

4.9.10

Sarskild utrustning for att ta hand om damm ska utformas, konstrueras och underhallas i omraden
dér betydande mangder damm genereras.

Vatten

Vatten som anvands for handtvitt, rengoring och desinfektion eller som en ingrediens i produk-
tionsprocessen ska vara av dricksvattenkvalitet vid tappstallet samt tillhandahallas i tillrackliga

mangder.

Kvaliteten pa vatten (inklusive atervunnet vatten), anga eller is ska 6vervakas enligt en riskbaserad
provtagningsplan.

Atervunnet vatten som anvinds i processen ska inte medféra kontamineringsrisker.
Vatten som inte haller dricksvattenkvalitet ska transporteras i separata, korrekt mérkta ror. Sddana

rorledningar far varken anslutas till dricksvattensystemet eller medge mojlighet till aterflode, for
att forebygga kontaminering av dricksvattenkallor eller fabriksmiljo.

Tryckluft och gaser

4.9.10.1*Kvaliteten pa tryckluft som kommer i direkt kontakt med livsmedel eller material i kontakt med

4.9.10.2

4.10

4.10.1*

4.10.2

4.10.3

livsmedel ska 6vervakas baserat pa risk. Tryckluft ska inte innebéra kontamineringsrisker.

For gaser som kommer i direkt kontakt med livsmedel eller med material som kommer i kontakt
med livsmedel, ska det finnas bevis pa att de haller tillracklig sékerhet och kvalitet fér den avsedda
anvandningen.

Rengoring och desinfektion

Riskbaserade rengorings- och desinfektionsprogram ska valideras, dokumenteras och implementeras.
Dessa ska specificera:

+ mal

.+ ansvar

+ de produkter som anvands och deras bruksanvisning

» dosering av rengorings- och desinfektionskemikalier

- omraden och tidpunkter for reng6ring och desinfektionsaktiviteter

» rengorings- och desinfektionsfrekvens

« kriterier for rengoring pa plats (CIP), om tillampligt

» dokumentationskrav

- farosymboler (vid behov).

Rengorings- och desinfektionsatgarder ska implementeras och ska resultera i effektivt rengjorda
lokaler, anlaggningar och utrustning.

Rengorings- och desinfektionsatgarder ska dokumenteras och dessa atgarder ska verifieras av en
ansvarig utsedd person i foretaget.
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4.10.4*

4.10.5*

4.10.6

4.10.7

4.10.8

4.10.9

4.11.0%

4.11.2

4.11.3

4114

4.11.5

4.11.6

Endast kompetent personal far utfora rengérings- och desinfektionsatgarder. Personalen ska utbildas
och fortbildas for att kunna utféra rengoérings- och desinfektionsprogram.

Den avsedda anvdndningen av rengdrings- och desinfektionsutrustning ska tydligt specificeras.
Den ska anvandas och forvaras pa ett sddant satt att kontaminering undviks.

Sakerhetsdatablad och bruksanvisningar ska finnas tillgangliga i anlaggningen for rengérings- och
desinfektionskemikalier Personal som ansvarar for rengéring och desinfektion ska kunna visa sina
kunskaper om dessa instruktioner.

Effektiviteten av rengorings- och desinfektionsatgarderna ska verifieras. Kontrollen ska bygga pa
ett riskbaserat provtagningsprogram och ska omfatta en eller flera atgarder, t.ex:

« visuell inspektion

+ snabbtester

- analytiska testmetoder.

Resulterande dtgarder ska dokumenteras.

Rengorings- och desinfektionsprogram ska, vid behov ses 6ver och modifieras, i handelse av for-
andringar av produkter, processer eller rengorings- och desinfektionsutrustning.

Om ett foretag anlitar en tredjepartstjansteleverantor for rengorings- och desinfektionsatgarder i
produktionsomradena, ska alla krav som anges ovan dokumenteras i serviceavtalet.
Avfallshantering

En rutin for avfallshantering ska dokumenteras, implementeras och uppratthallas for att forebygga
korskontaminering.

Alla lokala lagstadgade krav for avfallshantering ska uppfyllas.

Matavfall och annat avfall ska sa snabbt som méjligt avldgsnas fran omraden dér livsmedel hanteras.
Ansamling av avfall ska undvikas.

Avfallsbehallare ska vara tydligt markta, lampligt utformade och underhallna, ldtta att rengora och
vid behov desinficerade.

Om ett foretag beslutar sig for att separera matavfall och dterinféra det till foderforsorjningskedjan,
ska atgdrder eller rutiner implementeras for att férebygga kontaminering eller forsamring av detta
material.

Avfall ska samlas upp i separata behallare i enlighet med avsedd bortskaffningsmetod. Sadant
avfall ska endast omhandertas av auktoriserad tredje part. Foretaget ska fora registrering over
avfallshanteringen.
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4.12

4.12.1*

4.12.2

4123

4124

4.12.5

4.12.6

4127

4.12.8

Reducering av risker for fraimmande material och kemikalier

KO nr 6: Baserat pa riskerna ska rutiner dokumenteras, implementeras och uppratthallas for
att forhindra kontaminering med frammande material. Kontaminerade produkter ska behandlas
som avvikande produkter.

De produkter som bearbetas ska skyddas mot fysisk kontaminering, vilket inkluderar men inte &r
begransat till:

« miljoféroreningar

- oljor eller droppande vatskor fran maskiner

« dammspill.

Sarskild hansyn ska ocksa tas till produktkontamineringsrisker orsakade av:

« utrustning och redskap

s ror

-+ gangbryggor

- plattformar

DEL 2

. stegar.

Om det pa grund av tekniska egenskaper och/eller behov inte ar méjligt att skydda produkterna,
ska lampliga kontrollatgdrder implementeras.

Alla kemikalier inom anlaggningen ska vara andamalsenliga, mérkta, forvarade och hanterade pa
ett satt som inte medfor risk for kontaminering.

Dar metalldetektorer och/eller andra detektorer for fraimmande foremal kravs, ska de installeras
for att sakerstalla hogsta mojliga detekteringseffektivitet for att forebygga efterféljande kontami-
nering. Detektorerna ska genomga underhall fér att undvika funktionsfel minst en gang under en
12-manadersperiod, eller narhelst betydande forandringar sker.

Noggrannheten hos all utrustning och metoder utformade for att upptacka och/eller eliminera
frammande foremal ska specificeras. Funktionstester av sddan utrustning och sddana metoder ska
utféras med en riskbaserad frekvens. | hdndelse av funktionsstorning eller fel ska paverkan pa
produkter och processer bedémas.

Potentiellt kontaminerade produkter ska isoleras. Atkomst och atgarder for vidare hantering eller
provtagning av dessa isolerade produkter ska enbart genomféras av behorig personal.

| omrdden dar ravaror, halvfabrikat och fardiga produkter hanteras ska anvandning av glas och/
eller sproda material ej forekomma. Om férekomsten av glas och/eller spréda material inte kan
undvikas ska riskerna kontrolleras och glaset och/eller de sproda materialen ska vara rena och inte
utgora nagra risker for produktsakerheten.

Riskbaserade dtgarder ska implementeras och uppratthallas for hantering av glasférpackningar,

glasbehallare eller andra typer av behadllare i produktionsprocessen (vdanda, blasa, skolja etc.). Efter
detta processteg ska det inte finnas nagra ytterligare kontamineringsrisker.

IFS FOOD VERSION 8 | 69




70

4.12.9

4.12.10

4.12.11

4.12.12

4.13

4.13.1

4.13.2*

4.13.3

4134

4.13.5

Rutiner som beskriver de atgarder som ska vidtas vid skador pa glas och/eller sproda material ska
dokumenteras, implementeras och uppratthallas. Sddana atgarder ska innefatta identifiering av
omfattningen av varor som ska isoleras, specificering av behdrig personal, rengéring och om
nodvandigt, desinficering av produktionsmiljon samt frisldppning av produktionslinjen for fortsatt
produktion.

Skador pa glas och sproda material ska registreras. Undantag ska motiveras och dokumenteras.

Om visuell inspektion anvands for att upptacka fraimmande féremal ska de anstéllda utbildas och
operativa forandringar ska utféras med lamplig frekvens for att maximera processens
effektivitet.

| omraden dar ravaror, halvfabrikat och fardiga produkter hanteras ska anvandning av tra uteslutas.
Om forekomst av tra inte kan undvikas, ska riskerna kontrolleras, traet ska vara rent och far inte
utgora nagra risker for produktsakerheten.

Overvakning och kontroll av skadedjur

Anlaggningens lokaler och verksamhet ska vara utformad, byggd och underhallen for att férebygga
angrepp av skadedjur.

Riskbaserade atgarder for kontroll av skadedjur ska dokumenteras, implementeras och uppratthallas.
De ska uppfylla lokala lagkrav och som ett minimum beakta:

- fabriksmiljo (potentiella och utpekade skadegorare)

- typ avravara/fardiga produkter

- situationsplan over aktuellt omrade (karta over féllor/betesstationer)

« konstruktioner som ar kansliga for skadedjursaktivitet, till exempel tak, kallare, rér, horn
- identifiering av féllor/betesstationer pa anldaggningen

- ansvarsfordelning, internt/externt

» anvanda medel och deras instruktioner for anvandning och sdkerhet

« inspektionsfrekvens

+ hyrd forvaring (lager), om tillampligt.

Om ett foretag anlitar en tredjepartstjansteleverantor for skadedjurskontroll, ska alla krav som
anges ovan dokumenteras i serviceavtalet. En kompetent person pa foretaget ska utses for att
dvervaka atgirderna for skadedjurskontroll. Aven om skadedjurskontrollen dr utlagd, ska ansvaret
for nodvandiga atgdrder (inklusive 16pande dvervakning av skadedjurskontrollen) ligga kvar pa
foretaget.

Skadedjursinspektioner och atféljande atgarder ska dokumenteras. Implementering av atgarder
ska overvakas och registreras. Eventuella angrepp ska dokumenteras och kontrollatgarder
vidtas.

Lockbeten, fallor och ljusfallor for flygande insekter ska vara fullt fungerande, tillrdckligt manga
till antalet, utformade for andamalet, placerade pa lampliga platser och anvandas pa ett satt som
undviker kontaminering.
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4.13.6 Inkommande varuleveranser ska vid ankomsten inspekteras for forekomst av skadedjur. Eventuella
fynd ska registreras.

4.13.7 Effektiviteten av skadedjurskontrollatgarderna ska 6vervakas, inklusive trendanalys, for att mojliggora
[ampliga atgarder i tid. Redovisande dokumentation 6ver denna 6vervakning ska finnas
tillganglig.

4,14 Mottagning och lagring av varor

4.14.1* Allainkommande varor, inklusive férpackningsmaterial och etiketter, ska kontrolleras for Gverens-
stimmelse med specifikationer och enligt en faststdlld riskbaserad 6vervakningsplan.
Overvakningsplanen ska motiveras utifran riskbedémning. Redovisande dokumentation éver dessa
inspektioner ska finnas tillganglig.

4.14.2* Ett system ska implementeras och uppratthallas for att sdkerstélla att lagringsforhallandena for
ravaror, halvfabrikat, fardiga produkter och forpackningsmaterial motsvarar produktspecifikationer
och inte har nagon negativ inverkan pa andra produkter.

DEL 2

4.14.3  Ravaror, forpackningsmaterial, halvfabrikat och fardiga produkter ska férvaras sa att kontamine-
ringsrisker eller annan negativ padverkan minimeras.

4.14.4 Lampliga lagringsutrymmen ska finnas tillgangliga for hantering och lagring av arbetsmaterial,
processhjdlpmedel och tillsatser. Den personal som ansvarar for skdtseln av lageranlaggningar ska
vara utbildad.

4.14.5* Alla produkter ska vara identifierade. Produkter ska tas i bruk i enlighet med principerna First In/
First Out och/eller First Expired/First Out.

4,146 Om ett foretag anlitar en tredjepartsleverantor for lagringstjanster, ska tjansteleverantéren vara
certifierad enligt IFS Logistics eller nagon annan GFSl-erkdnd standard som tacker aktuellt verk-
samhetsomrdde. | annat fall ska alla relevanta krav motsvarande féretagets egen lagringspraxis
uppfyllas och detta ska definieras i respektive kontrakt.

4.15 Transport

4.15.1* Forhallandena inuti fordonen avseende franvaro av, t.ex:

+ konstiga lukter

» hog dammbelastning

- felaktiga luftfuktighetsférhallanden
+ skadedjur

+ mogel

ska kontrolleras fore lastning samt dokumenteras for att sdkerstéalla 6verensstimmelse med defi-
nierade villkor.

4.15.2 Om gods transporteras enligt temperaturkrav ska temperaturen inuti fordonen kontrolleras och
dokumenteras fore lastning.
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4.15.3

4154

4.15.5

4.15.6

4.15.7

4.16

4.16.1*

4.16.2

4.16.3

4.16.4

4.16.5

4.16.6

Rutiner for att férhindra kontaminering under transport, inklusive lastning och lossning, ska doku-
menteras, implementeras och uppratthallas. Olika kategorier av varor (livsmedel/icke-livsmedel)
ska beaktas, om tillampligt.

Om gods transporteras enligt temperaturkrav ska det sakerstallas och dokumenteras att ratt
temperaturintervall uppratthalls under transporten.

Riskbaserade hygienkrav for alla transportfordon och utrustning som anvands for lastning/lossning
(t.ex. slangar fran siloinstallationer) ska implementeras. Vidtagna atgarder ska registreras.

Lastnings-/lossningsomradena ska vara lampliga for den avsedda anvandningen. De ska vara
konstruerade pa ett satt som:

« minskar riskerna for inforsel av skadedjur

- skyddar produkter fran ogynnsamma vaderforhallanden
« undviker ansamling av avfall

» forhindrar kondens och tillvaxt av mogel

« mojliggor att rengdring och vid behov desinfektion enkelt kan utforas.

Om ett foretag anlitar en tredjepartsleverantor for transporttjanster, ska tjansteleverantéren vara
certifierad enligt IFS Logistics eller ndgon annan GFSl-erkdnd standard som tacker respektive
verksamhetsomrade. | annat fall ska alla relevanta krav motsvarande féretagets egen transportpraxis
uppfyllas och detta ska tydligt definieras i respektive kontrakt.

Underhall och reparation

En underhallsplan ska dokumenteras, implementeras och hallas uppdaterad. Planen ska omfatta
all kritisk utrustning (inklusive transport- och lagringsutrymmen) for att sakerstalla livsmedelssa-
kerhet, produktkvalitet och legalitet. Detta galler bade interna underhallsverksamheter och tjan-
steleverantorer. Planen ska innehalla ansvarsfordelning, prioriteringar och tidsfrister.

Livsmedelssdkerhet, produktkvalitet, legalitet och autenticitet ska sdkerstallas under och efter
underhalls- och reparationsarbeten. Underhalls- och reparationsarbeten ska dokumenteras.

Allt material som anvands for underhall och reparation ska vara lamplig for avsedd anvandning
och ska inte utgora risk for kontaminering.

Fel och funktionsstdrningar i anldggningar och utrustning (inklusive transporter) som dr vdsentliga
for livsmedelssdkerhet och produktkvalitet ska identifieras, dokumenteras och granskas for att
mojliggora snabba atgarder och for att forbattra underhallsplanen.

Tillfalliga reparationer ska utforas utan att dventyra livsmedelssakerhet och produktkvalitet. Sddant
arbete ska dokumenteras och en kortsiktig tidsfrist faststallas for att eliminera problemet.

Om ett foretag anlitar en tredje part for underhalls- och reparationstjanster, ska alla foretagets krav
avseende material, utrustning och driftsregler definieras, dokumenteras och uppratthallas i servi-
ceavtalet, for att férhindra eventuell produktkontaminering.
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4.17

4.17.1*

4.17.2

4.17.3

4.17.4

4.17.5

4.18

4.18.1*

4.18.2*

4.18.3

4.18.4

Utrustning

Utrustning ska vara lampligt utformad och definierad fér avsedd anvandning. Innan ny utrustning
tas i bruk ska 6verensstimmelse med livsmedelssdkerhet, produktkvalitet, legalitet, autenticitet
och kundkrav valideras.

For all utrustning och alla redskap som kan ha en inverkan pa produkten, ska bevis dokumenteras
for att visa 6verensstammelse med lagstadgade krav.
Om inga specifika lagstadgade krav finns ska bevis finnas tillgangliga, sdésom:

- certifikat om dverensstammelse (certificate of conformity)
- tekniska specifikationer

« tillverkarens sjalvdeklaration

for att visa att de ar lampliga for avsett bruk.

Utrustning ska vara placerad pa ett satt som mojliggor effektiv rengoring, desinfektion och
underhall.

All produktutrustning ska vara i sddant skick att den inte dventyrar livsmedelssakerheten och
produktkvaliteten.

Vid fordndringar av utrustningen ska processens egenskaper granskas for att sakerstalla att livs-
medelssdkerhet, produktkvalitet, legalitet, autenticitet och kundkrav uppfylls.

Sparbarhet

KO nr 7: Ett sparbarhetssystem ska dokumenteras, implementeras och uppratthallas.
Sparbarhetssystemet ska gora det mojligt att identifiera produktpartier och deras forhallande
till partier av ravaror och férpackningsmaterial som kommer i kontakt med livsmedel och/eller
material som innehaller lagstadgad och/eller relevant information om livsmedelssakerhet.
Sparbarhetssystemet ska inkludera all relevant dokumentation om:

- mottagande

+ bearbetningi alla steg
« anvandning av omarbetning (rework)

« distribution.
Sparbarheten ska sdkerstdllas och dokumenteras fram till leverans till kund.

Sparbarhetssystemet, inklusive massbalansen, ska testas minst en gdng under en 12-mdanadersperiod
eller ndrhelst betydande forandringar intréffar. Sparbarhetstestet/-testen ska aterspegla komplex-
iteten i foretagets produktsortiment. Dokumentationen fran testet/testen ska verifiera sparbarhet
uppstroms och nedstréms (fran levererade produkter till ravaror och vice versa).

Sparning fran de fardiga produkterna till rdvarorna och till kunderna ska utféras inom hogst fyra
(4) timmar. Testresultat, inklusive den tid det tar att erhdlla informationen, ska registreras och vid
behov ska atgarder vidtas. Tidsramarna ska 6verensstamma med kundkrav, om dessa krdver mindre
an fyra (4) timmar.

Markning av halvfabrikat eller fardiga produktpartier ska goras direkt vid férpackningstillfallet for
att sakerstalla tydlig sparbarhet av varor. Om varor marks vid ett senare tillfalle ska de tillfalligt
lagrade varorna ha en sarskild partimarkning. Hallbarhet (t.ex. bast fére-datum) for markta varor
ska faststallas utifrdn den ursprungliga produktionsbatchen.
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Om kunden kréver det, ska identifierbara representativa prover (referensprover) av parti- eller
batchnumret lagras pa lampligt satt och bevaras tills utgdngen av “sista férbrukningsdag” eller
"bast fore”-datum for de fardiga produkterna och, om nédvandigt, under en bestamd period efter
detta datum.

Kontroll av allergener

For alla ravaror ska en riskbeddmning genomfdras for att identifiera deklarationspliktiga allergener,
inklusive oavsiktlig eller tekniskt oundviklig korskontaminering av allergener som enligt lag maste
deklareras, samt spdr av dessa. Denna information ska vara tillgdnglig och relevant for det land
eller de lander dar de fardiga produkterna saljs och ska dokumenteras och hallas uppdaterad for
alla ravaror. Det ska finnas en I6pande uppdaterad forteckning over alla ravaror som innehaller
allergener som anvands i lokalerna. Forteckningen ska ocksa identifiera alla blandningar och recept
dar rdvaror som innehaller allergener tillsatts.

Riskbaserade atgarder ska implementeras och uppratthallas fran mottagande till leverans, for att
sakerstalla att potentiell korskontaminering av produkter med allergener minimeras. De potentiella
riskerna for korskontaminering ska beaktas och relateras till, som ett minimum:

« miljo

- transporter

« lagring

* ravaror

« personal (inklusive entreprendrer och besokare).

Implementerade atgarder ska 6vervakas.

Fardiga produkter som innehaller allergener som kraver deklaration ska deklareras i enlighet med
lagstadgade krav. Oavsiktlig eller tekniskt oundviklig korskontaminering av allergener och spar av
allergener som enligt lag maste deklareras, ska markas ut. Beslutet ska vara riskbaserat. Den poten-
tiella korskontamineringen med allergener fran rdvaror som hanteras/bearbetas i foretaget ska
ocksa beaktas vid markning av produkten.

Livsmedelsbedrageri (food fraud)

Ansvarsfordelningen for en sarbarhetsbeddmning och kontrollplan for livsmedelsbedragerier ska
vara definierad. Den eller de ansvariga personerna ska ha lamplig specifik kunskap.

En dokumenterad bedémning av sarbarheten for livsmedelsbedragerier, inklusive bedémnings-
kriterier, ska dokumenteras, implementeras och hallas uppdaterad. Sarbarhetsbedémningen ska
tacka alla ravaror, ingredienser, férpackningsmaterial och utlagda processer for att faststalla riskerna
for bedraglig verksamhet, sdsom substitution, felmarkning, manipulering eller forfalskning.

En plan for att motverka livsmedelsbedragerier ska dokumenteras, implementeras och hallas
uppdaterad med hanvisning till sarbarhetsbedémningen, och ska omfatta test- och
Overvakningsmetoder.
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Sarbarhetsbedémningen ska ses éver minst en gang inom en 12-manadersperiod eller narhelst
betydande forandringar sker. Vid behov ska planen for att motverka livsmedelsbedrédgerier revideras/
uppdateras i enlighet med detta.

Food defence / Skydd mot yttre hot och sabotage

Ansvaret for food defence / skydd mot yttre hot och sabotage ska definieras. Den eller de ansvariga
personerna ska ha lamplig specifik kunskap.

En rutin och en plan for food defence ska dokumenteras, implementeras och uppratthallas for att
identifiera potentiella hot och definiera atgarder for food defence. Detta ska inkludera, som ett
minimum:

- lagstadgade krav

- identifiering av kritiska omraden och/eller praxis och policy for tilltrade for anstallda

+ besokare och entreprendrer

« hur man hanterar externa inspektioner och tillsynsbesok

+ andra lampliga kontrollatgarder.

Planen for food defence ska effektivitetstestas och ses dver minst en gang inom en 12-manader-
speriod eller narhelst betydande férandringar intraffar.

Matningar, analyser, forbattringar
Interna revisioner

KO nr 8: Ett effektivtinternrevisionsprogram ska dokumenteras, implementeras och upprétthallas
och ska som ett minimum sakerstalla att alla krav i IFS Standard revideras. Denna aktivitet ska
planeras inom en 12-manadersperiod och dess genomférande far inte 6verstiga 15 manader.
Foretaget ska ha en riskbedomning, dar aktiviteter som ar kritiska for livsmedelssakerhet och
produktkvalitet ska revideras oftare.

Det ska dven galla for externa lagerlokaler som dgs eller hyrs av foretaget.

Revisorerna ska vara kompetenta och oberoende av den avdelning som revideras.
Internrevisioner ska dokumenteras och resultaten kommuniceras till den hogsta ledningen och till
personer som ansvarar for de berérda aktiviteterna. Overensstaimmelser, avvikelser och allvarliga
avvikelser ska dokumenteras och meddelas till berérda personer.

Inspektioner pa plats i anlaggningen / Fabriksinspektioner

Inspektioner av anldaggning och fabrik ska planeras och utforas for vissa omraden, sasom till
exempel:

« konstruktionsmassig status for produktions- och lagerlokaler

« utomhusytor/externa omraden
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« produktkontroll under tillverkningen/bearbetningen
+ hygien under tillverkningen/bearbetningen och inom infrastrukturen
- faror med frammande foremal

+ personlig hygien.

Inspektionsfrekvensen ska baseras pa risk och pa tidigare resultat.

Validering och kontroll av processer
Kriterierna for processvalidering och processtyrning ska definieras.

Processparametrar (temperatur, tid, tryck, kemiska egenskaper, etc.) som ar vasentliga for att
sakerstalla livsmedelssakerhet och produktkvalitet ska dvervakas, registreras kontinuerligt och/
eller med lampliga intervall och skyddas mot obehorig dtkomst och/eller andring.

All omarbetningsverksamhet ska valideras, 6vervakas och dokumenteras. Denna verksamhet ska
inte paverka kraven pa livsmedelssdkerhet och produktkvalitet.

Rutiner ska dokumenteras, implementeras och uppratthallas for omedelbar anmalan, registrering
och 6vervakning av fel pa utrustning samt processavvikelser.

Processvalidering ska utféras med hjalp avinsamlad data som ar relevant for livsmedelssakerheten
och processerna. Om vasentliga andringar sker ska en fornyad validering utforas.

Kalibrering, justering och kontroll av utrustning for matning och évervakning

Mat- och dvervakningsutrustning som kravs for att sékerstalla dverensstaimmelse med kraven pa
livsmedelssdakerhet och produktkvalitet ska identifieras och registreras. Dess kalibreringsstatus ska
registreras. Utrustning for matning och évervakning ska vara juridisk godkand, om det kravs enligt
gallande relevant lagstiftning.

Alla matinstrument ska kontrolleras, Overvakas, justeras och kalibreras med bestamda intervall, i
enlighet med definierade, erkdnda standarder/metoder och inom relevanta granser fér processpa-
rametervardena. Resultatet ska dokumenteras.

All matutrustning ska uteslutande anvandas for sina definierade andamal. Om matresultaten eller
anordningens status indikerar ett fel, ska anordningen i fraga omedelbart repareras eller bytas ut.
Om ett fel har konstaterats ska inverkan pa processer och produkter bedémas for att faststalla om
avvikande produkter har bearbetats/tillverkats.

Overvakning av kvantitetskontroll
Kriterier for 6verensstammelse vid kontroll av partiets kvantitet ska definieras. Ett system avseende

frekvens och metodik for kvantitetskontroll ska implementeras och uppratthallas, for att uppfylla
de lagstadgade kraven i destinationslandet/-landerna och krav i kundspecifikationer.
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Overvakning av kvantitetskontroll ska implementeras och registreras enligt en provtagningsplan
som sakerstéller en korrekt representation av det tillverkade partiet. Resultaten av denna évervakning
ska dverensstimma med definierade kriterier for alla produkter redo att levereras.

Produkttestning och miljodvervakning

Test- och 6vervakningsplaner for interna och externa analyser ska dokumenteras och implementeras
och ska vara riskbaserade for att sdkerstalla att produktsakerhet, kvalitet, legalitet, autenticitet och
specifika kundkrav uppfylls. Planerna ska omfatta minst féljande:

* ravaror

+ halvfabrikat (om tillampligt)

« fardiga produkter

« forpackningsmaterial

+ kontaktytor pa processutrustning

+ relevanta parametrar for miljoovervakning.

Alla testresultat ska registreras.

Baserat pa risk ska kriterierna for miljéévervakningsprogrammet dokumenteras, implementeras
och uppratthallas.

Analyser som ar relevanta for livsmedelssdkerhet ska helst utféras av laboratorier med lampliga
ackrediterade program/metoder (ISO/IEC 17025). Om analyserna utfors internt eller av ett labora-
torium utan lampliga ackrediterade program/metoder, ska resultaten dubbelkontrolleras med
testresultat fran laboratorier som ar ackrediterade for dessa program/metoder (ISO/IEC 17025)
minst en gang under en 12-manadersperiod, eller narhelst betydande férandringar sker.

Rutinen ska dokumenteras, implementeras och uppratthallas for att sakerstalla tillforlitligheten
hos resultaten fran interna analyser, baserade pa officiellt erkdnda analysmetoder. Detta ska visas
genom ringtester eller andra likvardiga tester.

Analysresultaten ska utvarderas i rétt tid av kompetent personal. Omedelbara korrigeringar ska
implementeras for otillfredsstallande resultat. Baserat pa risker och krav enligt lag ska frekvensen
for granskning av test- och 6vervakningsplanens resultat faststallas for att identifiera trender. Nar
otillfredsstallande trender identifieras ska inverkan pa processer och produkter samt behovet av
atgarder bedomas.

Om interna analyser eller kontroller genomfors, ska dessa utforas i enlighet med definierade rutiner,
av kompetent och godkand personal, i definierade omraden eller laboratorier, med anvdandning
av lamplig utrustning.

For 6vervakning av den fardiga produktens kvalitet ska interna organoleptiska tester utforas. Dessa
tester ska vara i 6verensstammelse med specifikationer och relaterade till inverkan pa respektive
parametrar for produktens egenskaper. Resultaten av dessa tester ska dokumenteras.

Test- och 6vervakningsplanen ska regelbundet ses 6ver och uppdateras, baserat pa resultat, for-

andringar i lagstiftningen eller frdagor som kan ha inverkan pa produktsakerhet, kvalitet, legalitet
och autenticitet.
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Frislappande av produkt

En rutin for karantan (blockering/sparrning) ska dokumenteras, implementeras och uppratthallas
for att sakerstalla att endast ravaror, halvfabrikat och fardiga produkter samt férpackningsmaterial,
som uppfyller kraven pa livsmedelssdkerhet, produktkvalitet, legalitet, autenticitet och kundkrav,
bearbetas och levereras.

Hantering av klagomal fran myndigheter och kunder

En rutin ska dokumenteras, implementeras och uppratthallas for hantering av produktklagomal
och av alla skriftliga anmarkningar fran de behériga myndigheterna — inom ramarna for den
offentliga kontrollen - alla foreskrivna atgarder eller atgarder som ska vidtas nar avvikelser
identifieras.

Alla klagomal ska registreras, vara lattillgdngliga och bedémas av kompetent personal.
Om det dr motiverat ska lampliga atgarder vidtas omedelbart.

Klagomal ska analyseras i syfte att genomfora atgarder for att undvika att avvikelsen upprepas.

Resultaten av analysen av klagomalsdata ska goras tillgangliga for relevanta ansvariga personer.

Hantering av produktaterkallelser, tillbakadragande av produkter och
incidenter

KO nr 9: En effektiv rutin ska dokumenteras, implementeras och uppratthallas fér hantering
av aterkallelser, tillbakadraganden, incidenter och potentiella nédsituationer med inverkan pa
livsmedelssdkerhet, produktkvalitet, legalitet och autenticitet. Rutinen ska som minimum
inkludera:

« tilldelning av ansvarsomraden
- utbildning av ansvariga personer
« beslutsprocessen

< nomineringen av en person, som ar auktoriserad av foretaget och permanent tillganglig, for
att inleda den nédvandiga processen i ratt tid

- enuppdaterad kontaktlista for larm, inklusive kundinformation, kéllor for juridisk radgivning,
och tillgangliga kontakter

- en kommunikationsplan som omfattar kunder, myndigheter och i forekommande fall
konsumenter.

Rutinen ska testas internt vad avser aterkallande/tilloakadragande, genom att tédcka hela processen.
Denna aktivitet ska planeras inom en 12-manadersperiod och dess genomférande far inte 6verstiga
15 manader. Resultatet av testet ska granskas for kontinuerlig forbattring.
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Hantering av avvikande produkter

En rutin ska dokumenteras, implementeras och uppréatthallas for hantering av alla avvikande ravaror,

halvfabrikat, fardiga produkter, tillverkningsutrustning och férpackningsmaterial. Denna ska inklu-

dera, som ett minimum:

- definierade ansvarsomraden

« rutiner for isolering/karantdn

+ riskbedémning

« identifiering inklusive markning

+ beslut om vidare anvandning som frislappande, omarbetning/-processning, blockering, karantan,
kassation/bortskaffande.

Rutinen for hantering av avvikande produkter ska forstas och tillampas av alla berorda anstallda.

Om avvikande produkter identifieras ska omedelbara dtgarder vidtas for att sakerstalla att kraven
pa livsmedelssakerhet och produktkvalitet efterlevs.

Fardiga produkter (inklusive forpackningar) som inte uppfyller faststalld specifikation ska inte
slappas ut pa marknaden med aktuell markning, om inte ett skriftligt godkdannande fran varumar-
kesdgaren finns.

Hantering av avvikelser, korrigeringar och korrigerande atgarder

En rutin for hantering av korrigeringar och korrigerande atgarder ska dokumenteras, implementeras
och uppratthallas for registrering, analys och kommunikation till berérda personer, betraffande
avvikelser och avvikande produkter, med malet att stdnga avvikelserna och undvika upprepningar
genom korrigerande atgarder. Detta ska inbegripa en grundorsaksanalys, atminstone for avvikelser
som ror sakerhet, legalitet, autenticitet och/eller upprepning av avvikelser.

Om avvikelser identifieras ska korrigeringar genomféras.
KO nr 10: Korrigerande atgarder ska vara formulerade, dokumenterade och implementerade
sa snart som mojligt for att undvika att ytterligare avvikelser uppstar. Ansvaret och tidsplanerna

for de korrigerande atgarderna ska vara definierade.

Effektiviteten av implementerade korrigeringar och korrigerande atgarder ska utvarderas och
resultaten av utvarderingen dokumenteras.
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Krav for ackrediteringsorgan,
certifieringsorgan och revisorer

IFS:s ackrediterings- och certifieringsprocess

0

1.1

1.2

Inledning

IFS-certifieringen ar en certifiering av produkter och processer. Alla inblandade parter ska félja de
internationella regler och IFS-specifika krav som beskrivs i detta dokument. Denna del av IFS Standard
behandlar huvudsakligen de krav som galler for ackrediteringsorgan, certifieringsorgan och
revisorer.

Krav for ackrediteringsorgan
Allmanna krav

Ackrediteringsorganen ska uppfylla kraven i ISO/IEC 17011 “Bed6mning av éverensstimmelse—
Allmédnna krav for ackrediteringsorgan som ackrediterar organ fér bedémning av éverensstémmelse’,
och ska ha signerat MLA (Multilateral Agreement) for produktcertifiering av IAF (International
Accreditation Forum).

For att sakerstadlla en interaktiv kommunikation ska ackrediteringsorgan utse en IFS-kontaktperson
inom sin organisation.

Utbildning av ackrediteringskommittén (eller behorig person)

I allménhet ska relevant personal fran ackrediteringsorgan som ar engagerade i aktiviteter gallande
IFS-ackreditering ha tillracklig kunskap om IFS Food Standard, tillhérande normativa dokument
samt om livsmedelsindustrin.

Ackrediteringsbeslut kan endast fattas efter rekommendation av en behorig person eller en ack-
rediteringskommitté. Den ansvariga personen, eller minst en medlem av ackrediteringskommittén,
ska ha deltagit i en IFS-utbildning ("Train the Trainer”-kurs (TTT-kurs)) — som anordnas av IFS eller
ska kunna visa en likvardig kunskapsniva. Om det rér sig om en kommitté ska den utbildade personen
forse ovriga medlemmar i ackrediteringskommittén med all nédvandig information. Denna infor-
mation baseras pa huvudpunkterna i “Train the Trainer”-kursen med sarskild betoning pa del 1
(certifieringsprotokoll for IFS Food), del 3 (krav for ackrediteringsorgan, certifieringsorgan och
revisorer) och del 4 (revisionsrapport, certifikat) av IFS Food Standard, IFS Food Doctrine samt
examinationsprocessen for IFS-revisorer.
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1.4

Kompetens for ackrediteringsorganets bedomare

Beddmare fran ackrediteringsorganen ansvarar for att:

- Folja med IFS Food-revisorer under registrerade IFS Food-revisioner (ackrediteringsorganets
faltbedomning/faltbevittning)

 Granska certifieringsorganets huvudkontor (bedémning av huvudkontor)

enligt ISO/IEC 17065:2012 och IFS-specifika krav.

| allmanhet ska bedomaren/bedémarna ha praktisk kunskap om ISO/IEC 17065:2012 och IFS nor-
mativa dokument (IFS Food Standard och IFS Food Doctrine). Den person vid ackrediteringsorganet
som ansvarar for IFS:s standarder kan delta i IFS:s officiella utbildningar/konferenser for certifie-
ringsorgan/moten for ackrediteringsorgan for att utbilda bedémare internt.

Bevittnande beddmare ska, som ett minimum:

+ Kunna uppvisa praktiska kunskaper om IFS (t.ex. genom att delta i den arliga IFS-konferensen
for certifieringsorgan, IFS:s kalibreringsutbildning eller IFS Train the Trainer-kurs; eller genom att
utbildas internt av en ledare for ackrediteringsorganet som har deltagit i IFS:s utbildningar/
konferens for certifieringsorgan)

-+ Ha deltagit i en HACCP-kurs

- Ha minst tva (2) ars erfarenhet fran livsmedelsindustrin.

Beddmare av huvudkontor ska som ett minimum:

- Ha detaljerad kunskap om gallande versioner av IFS:s normativa dokument.

Frekvens for bedomning av certifieringsorgan

Den forsta bedomningen av certifieringsorganet ska omfatta en bedémning av huvudkontoret
(med granskning av minst en fullstandig certifieringsprocess for IFS Food) samt minst en bedémning
i falt.

Certifieringsorganet far utféra max tio (10) IFS Food-revisioner och verka i max ett ar innan de
uppnar ackreditering for IFS Food. | detta fall ska minst en av IFS-revisionerna bedémas av ackre-
diteringsorganet (faltbedémning) och alla IFS-revisioner (inklusive minst en fullstandig certifie-
ringsprocess) ska granskas av ackrediteringsorganet under den forsta bedéomningen av
huvudkontoret.

Under en omackreditering ska en bedémning av huvudkontoret (med granskning av minst en
fullstandig certifieringsprocess) och en faltbedémning utforas.

Under 6vervakningen av ackrediteringscykeln ska foljande antal bedémningar utféras:

+ Minst en beddmning av huvudkontoret per ar

« Minst en féltbeddmning vartannat ar. Vid faltbedémningar ska hansyn tas till IFS:s olika
produktkategorier

Obs: En flexibilitet pa maximalt tre (3) manader kan tilldtas for intervallet mellan tva (2) bedémningar,
enligt bestimmelserna for ackrediteringsorgan.
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1.6

2.1

Under bedémningarna av huvudkontoret ska minst féljande dokumentation tas stickprov pa och
bedémas:

«  For certifieringsorgan med upp till 200 certifikat: minst tre (3) akter fran IFS Food-certifierade
anlaggningar

« For certifieringsorgan med upp till 400 certifikat: minst fem (5) akter fran IFS Food-certifierade
anlaggningar.

For varje ytterligare antal certifikat upp till 200, minst en ytterligare akt fran IFS Food-certifierade
anlaggningar.

« For certifieringsorgan med upp till 10 revisorer: minst tre (3) revisorsakter

« For certifieringsorgan med upp till 20 revisorer: minst fem (5) revisorsakter.

For varje ytterligare antal revisorer upp till 20, minst en ytterligare revisorsakt.

| urvalet av revisorsakter ska tillracklig hansyn tas till anvandningen av icke-exklusiva revisorer. Vid
pa varandra foljande faltbedomningar ska ackrediteringsorganet, om detta ar mojligt, vélja olika
IFS Food-revisorer fran certifieringsorganet for att tacka olika kategorier.

Ackreditering av ett internationellt verksamt certifieringsorgan

Beddmningar av huvudkontor och bedémningar i falt ska tacka certifieringsorganets typiska
verksamhet (inklusive internationell verksamhet och “critical locations”). Om ackrediteringsorganet
lagger ut revisioner pa underleverantorer, ska underleverantdren vara signatar av IAF:s multilaterala
avtal for ISO/IEC 17065:2012. Dokumentet IAF MD 12:2016 Accreditation Assessment of Conformity
Assessment Bodies with Activities in Multiple Countries ska galla.

Villkor for att fa tillbaka ackreditering efter aterkallande eller avstangning

Om ackrediteringsorganet beslutar att dra tillbaka eller avbryta ackrediteringen, ska certifierings-
organen upphora med att utféra IFS-revisioner och utfarda IFS-certifikat. For att aterfa ackredite-
ringen galler samma villkor som nér ackrediteringen erholls férsta gangen. Om ackrediteringen
tillfalligt dras in forbehaller sig IFS réatten att vidta ytterligare atgarder kopplade till att upphéva
indragningen av certifieringsorganets ackreditering.

Krav pa certifieringsorgan

Certifieringsorgan som avser att utféra IFS Food-revisioner ska uppfylla féljande regler.

Avtal med IFS Management GmbH

Certifieringsorganet ska ha undertecknat IFS:s ramavtal innan det &r auktoriserat att utfora IFS-
revisioner (inklusive den/de forsta revisionerna under ackrediteringsprocessen). Certifieringsorganet
ska visa att de aktivt ansdker om ackreditering for IFS Food enligt ISO/IEC 17065:2012. Som en del
av IFS:s ramavtal, ar certifieringsorganet skyldigt att skicka minst en deltagare till den arliga IFS-
konferensen for certifieringsorgan. Denna person ska antingen vara IFS Standard-ansvarig, den
godkanda IFS-internutbildaren eller en officiellt utsedd stallfretradare for dessa, och ska tala flytande
engelska.
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Ackrediteringsprocess for IFS enligt ISO/IEC 17065:2012

Certifieringsorganet ska vara ackrediterat for IFS Food enligt ISO/IEC 17065:2012 av ett IAF-erkant
ackrediteringsorgan. Certifieringsorgan som haller pa att ackrediteras far anordna hogst tio (10)
revisioner inklusive faltbedomningar innan de har uppnatt ackrediteringsstatus. Alla revisioner
(inklusive minst en fullstandig certifieringsprocess) ska granskas av ackrediteringsorganet under
den férsta bedémningen av huvudkontoret.

Obs: Om ackrediteringen for IFS Food enligt ISO/IEC 17065:2012 dras in tillfalligt eller varaktigt,
ska hela certifieringsprocessen avbrytas och certifieringsorganet far inte langre utfarda IFS-certifikat.
Fran den dag da ackrediteringen dras in kan certifieringsorganet inte utfarda nagra IFS-certifikat,
inte ens for revisioner som redan har utforts men som fortfarande befinner sig i certifieringsprocessen
(rapportgranskning, certifieringsbeslut etc.).

Rutin for klagomal och 6verklaganden

Certifieringsorganet ska ha dokumenterade rutiner for att behandla och 16sa 6verklaganden mot
resultatet av en IFS-revision. Dessa rutiner ska vara oberoende av den enskilda revisorn och ska
behandlas av certifieringsorganets hdgsta ledning. Overklaganden ska avslutas inom 20 arbetsdagar
efter det att informationen tagits emot fran den reviderade anldaggningen.

Certifieringsorganet ska ha dokumenterade rutiner for hantering avinkomna klagomal fran foretagen
och andra berdérda parter. Ett brev som bekraftar att klagomalet tagits emot ska utfardas senast
efter fem (5) arbetsdagar. Ett forsta svar ska ges inom tio (10) arbetsdagar efter det att klagomalet
togs emot. Efter en fullstandig och grundlig utredning av klagomalet ska ett fullstandigt skriftligt
svar ges.

Principerna for hanteringen av klagomal som inkommer till IFS beskrivs i IFS:s ramavtal med
certifieringsorgan:

« Om klagomalet avser kvaliteten pa IFS-revisioner eller innehallet i IFS-revisionsrapporter, krdaver
IFS att certifieringsorganet ger ett utlatande om orsaken och atgarder for att atgarda problemet
inom tio (10) arbetsdagar.

- Om klagomalet avser administrativa fel, t.ex. i IFS-revisionsrapporter, pa IFS-certifikat eller i IFS
Database, ber IFS certifieringsorganet att ge ett utldtande och atgarda problemet inom fem (5)
arbetsdagar. Utlatandet ska utfardas skriftligen, per e-post eller post.

Beslut om certifiering
Beslut om certifiering kan endast fattas efter rekommendation av en behérig person eller en cer-

tifieringskommitté (tabell 8). Vidare kan beslutet endast fattas av en annan person dn den som
utfort revisionen.
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Tabell 8: Funktioner och krav relaterade till certifieringsbeslutsprocessen

Funktion Profil/krav Ytterligare krav

Av en utsedd person fran Detta far inte vara samma person som
certifieringsorganet som ar godkand utforde revisionen.

som IFS Food-revisor eller som renodlad | Granskningen ska dokumenteras.

IFS Food-granskare

Av certifieringsorganet Certifieringsbeslutet fattas efter
(certifieringsorganet ska behalla rekommendation av en behorig person.
befogenheten for sina beslut om Beslutet ska fattas av

certifiering) certifieringsorganet, antingen av en

utsedd person som uteslutande arbetar
for certifieringsorganet eller av en
kommitté, utan inblandning av den
person som utférde revisionen.

2.5 Byte av certifieringsorgan

Om ett certifieringsorgan beslutar att dverfora sin certifieringsverksamhet till ett annat, ska det nya
certifieringsorganet verifiera alla nuvarande IFS-certifikat for att besluta om ytterligare atgarder
(t.ex. indragning av nyligen utfdrdade certifikat eller ytterligare IFS-omcertifieringsrevisioner)
kommer att kravas.

2.6  Certifieringsorganens ansvar for IFS revisorer, granskare, internutbildare och
bevittnande revisorer

Certifieringsorganet ska sdkerstalla att ISO/IEC 17065:2012 och IFS:s ramavtal efterlevs.

Det &r certifieringsorganets ansvar att sakerstalla att det finns processer for att dvervaka att samtliga
revisorers kompetens haller sig pa den niva som kravs enligt IFS Standard. Darfor har certifierings-
organ féljande ansvar:

+ Hantera bevittnade revisioner/faltbedémningar (av ackrediteringsorgan, integritetsprogram och
certifieringsorgan genom 6vervakningsprogrammet och sign off-revisioner).

- Séakerstalla att revisorer eller revisionsteam &r kvalificerade for hela omfattningen av revisionen
och kan tillampa relevanta lagar, férordningar, IFS-krav och certifieringsorganets egna regler.

+ Uppratthalla revisorernas kompetens (genom kontinuerlig 6vervakning av certifieringsorganet)
och 6vervaka varje revisors prestation genom en bevittnad revision minst en gang vartannat ar
(se mer information i kapitel 3.1.5, del 3). All information som ror uppfyllandet av kraven for
bibehallande av godkdnnande ska hallas uppdaterad i IFS Database.

« Bevittna revisorer som redan &r IFS-revisorer men ar nya for certifieringsorganet nar de borjar
utféra IFS-revisioner for dem (denna bevittnade revision kan raknas som den ordinarie 6verva-
kande bevittningen sa att ndsta ordinarie bevittning kommer att utféras under det andra aret).

- Sakerstalla att revisorer agerar opartiskt (t.ex. inte agerar i strid med IFS:s regler, inte har agerat
som konsult eller pa uppdrag av de foretag som revideras under de senaste tva (2) aren).
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- Séakerstélla att ingen revisor utfor fler an tre (3) pa varandra féljande IFS Food-revisioner pa samma
produktionsanlaggning (galler endast fullstandiga revisioner, oavsett tiden som gatt mellan dem;
detta galler inte uppfdljande revisioner, tilldggsrevisioner eller revisioner som revisorn har deltagit
i som trainee).

- Sakerstalla att alla revisorer och granskare har ett giltigt avtal med certifieringsorganet.

+ Se till att det for varje revision finns en undertecknad bekréftelse fran revisorn, dar féljande
framgar:
att alla bestdmmelser som definierats av certifieringsorganet f6ljs, inklusive konfidentialitet
och oberoende frdn kommersiella och andra intressen

att ingen intressekonflikt foreligger, inklusive en forsdakran om att revisorn inte har eller har
haft ndgon anknytning till féretaget som revideras, for tillfdllet eller under de tva (2) senaste
aren.

Denna bekréaftelse kan tackas av en allman bekraftelse fran en revisor som arbetar som fast
anstalld for certifieringsorganet.

- Sakerstalla att minst en av certifieringsorganets medarbetare ansvarar for certifieringsorganets
interna IFS-utbildningar. Denna godkanda IFS-internutbildare ska ha deltagit i TTT-kursen som
IFS anordnar.

Obs: For ett certifieringsorgan som startar IFS-aktiviteter kan den interna utbildningen pa
begdran organiseras av IFS

« Anordna 16 timmars internutbildning for IFS-revisorer och granskare varje ar, i syfte att utbyta
erfarenheter, kalibrera och uppdatera kunskap om relevanta lagstadgade krav etc. Innehallet
ska inkludera delar av IFS GAP Guideline. IFS-utbildaren ansvarar for utbildningens innehall och
ska leda &tminstone en del av utbildningen. Amnen som lagstiftning, revisionsmetoder och
uppdateringar vad galler livsmedelssakerhet kan vara desamma som f6ér andra GFSl-erkanda
standarder for livsmedelssakerhet. Av de 16 timmarna av utbildning ska minst en heldag genom-
foras som fysiskt mote. Ovriga dtta (8) timmars utbildning kan antingen dga rum pa plats genom
fysiska moten eller online, sa lange utbildningen dgnas at IFS. Listan med underskrifter, dagord-
ningen och utbildningsmaterialet ska finnas tillgangliga pa begaran.

+ Vara fullt medveten om bestdammelserna for examination/prov som tillhandahalls av IFS och
finns tillgdngliga pa IFS:s hemsida.

» Sakerstalla att revisionsrapporten och tillhdrande dokumentation inklusive revisorns anteckningar
forvaras tryggt och sékert under en period av fem (5) ar.

Certifieringsorganet ansvarar for att utse en revisor eller ett revisionsteam med motsvarande
produktkategorier och processtekniska kategorier, sprak, kompetens etc. for varje IFS-revision.

Varje certifieringsorgan ska ha minst en kontrakterad revisor, en kontrakterad granskare, en godkand

IFS-internutbildare och en IFS-ansvarig person (kontaktperson for IFS). Vid eventuella @ndringar
ska certifieringsorganet informera IFS.

Krav pa IFS Food-revisorer, granskare,
internutbildare och bevittnande revisorer

Certifieringsorganen ska se till att de specifika roller och funktioner som certifieringsorganets
personal har dverensstdammer med foljande regler.
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3.1

3.1.1

3.1.2

Krav for IFS Food-revisorer

IFS-revisorer kan arbeta pa exklusiv basis for enbart ett certifieringsorgan eller pa icke-exklusiv
basis for ett eller flera certifieringsorgan.

Exklusiva revisorer ska ha lamnat all relevant information om sin kompetens till certifieringsorganet
och certifieringsorganet ska ha bedémt och bekréftat denna kompetens innan personen registreras
som ny exklusiv revisor i IFS Database.

Icke-exklusiva revisorer ansvarar helt for sin ansdkan som IFS-revisor och ska registrera sig som nya
icke-exklusiva revisorer i IFS Database. Kompetenserna for nya icke-exklusiv revisorer bedéms direkt
av IFS Auditor Management genom en granskning av revisorernas digitala CV.

Godkdannandeprocess for revisorer
I allménhet ska revisorn uppfylla kraven i kapitel 7.2.2 och 7.2.3 i ISO/IEC 19011.

For en exklusiv revisor ska avtalet, som inkluderar de krav som beskrivs i avsnitt 2.6, undertecknas
med certifieringsorganet (se ISO/IEC 17065:2012) innan ansdkan om IFS-examination gors.

For en icke-exklusiv revisor kan avtalet med ett eller flera certifieringsorgan undertecknas efter
IFS-examinationen.

Alla revisorer ska ha godkant "General terms and licensing conditions of IFS Management GmbH
for IFS Auditors” och “Integrity Program rules for Auditors”.

Allmanna krav for revisorer vid ansokan till IFS-examinationen

Kandidater som ansoker om kvalificering som IFS-revisorer ska uppfylla féljande minimikrav och
tillhandahalla bevis pa att dessa uppfylls i sina ansékningshandlingar. CV maste skickas in via IFS
Database.

a) Utbildning
En livsmedelsrelaterad eller biovetenskaplig examen (minst en kandidatexamen eller motsva-
rande) eller minst en framgangsrikt avslutad livsmedelsrelaterad professionell hégre
utbildning.

b) Arbetslivserfarenhet
Minst tre (3) ars arbetslivserfarenhet pa heltid fran livsmedelsindustrin, inklusive féljande funk-
tioner: funktion forknippad med livsmedelsproduktionsaktiviteter (t.ex. kvalitetssakring, livs-
medelssakerhet, forskning och utveckling) i livsmedelsindustrin eller detaljhandeln;
livsmedelssdkerhetsrevision och/eller livsmedelssdakerhetsinspektion och/eller -tillsyn.

Erfarenhet fran konsultverksamhet inom livsmedelsproduktionsverksamhet kan réknas som
maximalt ett ars arbetslivserfarenhet, om det kan styrkas genom kundavtal, fakturor, bestallningar
eller bekraftelser.
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c) Kvalifikationer
Kandidaten ska ha:

Deltagit i en erkadnd lead auditor-utbildning (t.ex. IFS, IRCA) med en langd pa minst 40
timmar.

Deltagit i en utbildning i livsmedelshygien och HACCP, som varat i minst tva (2) dagar/16
timmar.

d) Allman revisionserfarenhet

Om kandidaten har erfarenhet av revision: Minst sju (7) fullstdndiga livsmedelssdkerhetsre-
visioner (GFSl-erkdnda certifieringar for livsmedelssdakerhet och/eller erkdnda andrapartsre-
visioner) och/eller IFS Progress-revisioner (intermediar niva eller minst atta (8) timmars
revisionstid) ska ha utforts av revisorn inom industriell livsmedelsframstallning under de
senaste fem (5) aren (enligt "Positive list of recognisable audit experience for IFS Food” som
IFS haller tillganglig for certifieringsorganen).

Om kandidaten saknar revisionserfarenhet: Om kandidaten saknar egen revisionserfarenhet
ska kandidaten delta i sju (7) revisioner av IFS Food eller ndgon fullstandig livsmedelssaker-
hetsrevision (GFSI erkand certifieringsstandard for livsmedelssakerhet och/eller erkdand
andrapartsrevision) och/eller IFS Progress Food-revision, intermedidr niva eller minst atta (8)
timmars revisionstid, enligt "Positive list of recognisable audit experience for IFS Food” som
IFS haller tillganglig for certifieringsorganen). Kandidaten ska delta passivt i de tva (2) forsta
revisionerna som tyst observator (skuggning). Under revision tre (3) till sju (7) ska kandidaten
delta aktivt i revisionen under 6verinseende och ansvar av en erfaren revisionsledare. Traineen
och revisionsledaren far aldrig skiljas at under revisionerna. Revisionsplanerna for revisionerna
tre (3) till sju (7) ska aterspegla de delar som traineen reviderar. Dessa planer ska pa begaran
goras tillgangliga for IFS

Kombination av revisionserfarenhet och avsaknad av revisionserfarenhet: En kombination
av egen revisionserfarenhet och revisioner som trainee dr mgjlig sa lange de ovan ndmnda
kraven pa typ av revision och handledning under trainee-revisioner uppfylls.

For alla kandidater: Revision nummer atta (8) och nio (9) ska vara en fullstandig IFS Food-
revision dar aktivt deltagande som trainee under 6verinseende och ansvar av en IFS-godkand
revisor kravs. Revisionsplanerna for dessa revisioner ska aterspegla de delar som traineen
reviderar. Dessa planer ska pa begaran goras tillgangliga for IFS

Revisionerna kan utféras inom alla produktkategorier och processtekniska kategorier och kan
anvandas for att lagga till kategorier till revisorns behdrighet.

Revisionerna ska ha utforts pa olika produktionsanlaggningar, maximalt tre (3) revisioner pa
samma produktionsanlaggning accepteras.

Kandidaten ska ha utfort eller observerat minst tva (2) revisioner nar han/hon anméler sig till
proven. Revision atta (8) och nio (9) far endast utforas efter det att kandidaten klarat de allmédnna
skriftliga och muntliga examinationerna. Den allménna revisionserfarenheten ska vara avslutad
innan sign-off-revisionen utfors.

Hela godkdannandeprocessen fran godkant muntligt prov till aktivering i IFS-databasen ska inte
ta langre tid &n tva (2) ar.
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Tabell 9: Allman revisionserfarenhet samt sign-off revision

Revision nr/
Bedomning nr

Uppgifter/Roll

Utfort revisioner som revisionsledare
eller medrevisor

eller

deltagande som trainee (inget aktivt
deltagande).

Mojlig revision/
Bedomningstyp

Fullstandiga
livsmedelssakerhetsrevisioner (GFSI-
erkdnda certifieringsrevisioner av
livsmedelssakerhet och/eller erkanda
andrapartsrevisioner) och/eller IFS
Progress - Food-revisioner (intermediar
niva eller minst atta (8) timmar) ska ha
utforts av revisorn inom industriell
livsmedelsframstallning

eller

IFS Food-revision (endast mojligt som
trainee)

Utfort revisioner som revisionsledare
eller medrevisor

eller

aktivt deltagande i revisionerna under
overvakning och ansvar av en erfaren
revisionsledare

Aktivt deltagande i IFS-revisioner som
trainee under 6vervakning och ansvar
av en IFS-godkand revisor

Fullstandiga
livsmedelssakerhetsrevisioner (GFSI-
erkdnda certifieringsrevisioner av
livsmedelssakerhet och/eller erkdanda
andrapartsrevisioner) och/eller IFS
Progress - Food-revisioner (intermediar
niva eller minst atta (8) timmar) ska ha
utforts av revisorn inom industriell
livsmedelsframstallning

eller

IFS Food-revision (endast mojligt som
trainee)

Allménna skriftliga och muntliga examensprov maste vara godkanda fore revision 8 och 9

IFS Food-revision

Revisor under observation vid sign-
off-revision (se ordlista)

IFS Food-revision

hos ett foretag dar certifieringens
omfattning/scope matchar de
produktkategorier och processtekniska
kategorier som "revisorn under
observation" ansdker om

e) Specifik och praktisk kunskap per produktkategori och processteknisk kategori

Kandidaterna ska ha specifik och praktisk kunskap inom olika produktkategorier och processtek-
niska kategorier (se Bilaga 3).

For produktkategorier:

« Minst ett (1) ars arbetslivserfarenhet fran livsmedelsindustrin med anknytning till livsmedels-
framstallning for varje ansokt produktkategori. Erfarenhet fran konsultverksamhet inom livs-
medelsframstallning far rdknas som maximalt sex (6) manaders arbetslivserfarenhet, om den
kan styrkas genom kundavtal, fakturor, bestéliningar eller bekréftelser.
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ELLER

Minst fem (5) revisioner per kategori. Revisionerna kan hora till féljande kategorier:
Revisioner mot GFSI-erkénda certifieringssystem for livsmedelssakerhet (revisioner som trainee
accepteras om bevis pa narvaro finns)
IFS Progress Food-revisioner (intermediar niva eller minst atta (8) timmars revisionstid)
Andrapartsrevisioner som inkluderar livsmedelssakerhets- och kvalitetsaspekter, och som

kan styrkas med bevis (enligt "Positive list of recognisable audit experience for IFS Food”
som IFS haller tillganglig for certifieringsorganen).

Kandidaten ska ha deltagit i alla steg i revisionerna (revision pa plats i anlaggningen och revisorns
beslutsprocesser pa plats). Revisionerna ska helst ha utforts pa olika produktionsanlaggningar,
med hogst tva (2) revisioner pa samma produktionsanlaggning.

Om arbetslivserfarenheten eller revisionserfarenheten var for sig inte uppfyller kraven for att ansoka
om en processteknisk kategori kan en kombination accepteras (t.ex. sex (6) manaders arbetslivser-
farenhet plus tre (3) revisioner, eller likvérdiga kombinationer).

For att godkannas for produktkategori 7 (kombinerade produkter) ska revisorn:

Ha minst ett ars yrkeserfarenhet inom kategorin eller fem (5) GFSl-erkdnda revisioner av livsmed-
elssékerhetscertifieringar inom kategorin och/eller andrapartsrevisioner som omfattar livsmed-
elssdakerhet och kvalitetsaspekter med bekraftade bevis inom omradet

OCH

Vara godkand fér minst en kategori frdan nummer 1 till 4
OCH

Dessutom vara godkand for en kategori fran nummer 1 till 6.

For att godkannas for produktkategori 11 (sallskapsdjursfoder) ska revisorn:

Ha minst ett ars yrkeserfarenhet inom kategorin eller fem (5) GFSl-erkdnda revisioner av livsmed-
elssakerhetscertifieringar inom kategorin och/eller andrapartsrevisioner som omfattar livsmed-
elssdakerhet och kvalitetsaspekter med bekraftade bevis inom omradet

OCH

Vara godkand for produktkategori 1 och 2
OCH

Ha utbildats i relevant specifik lagstiftning.

For processtekniska kategorier:

Minst ett ars arbetslivserfarenhet fran livsmedelsindustrin med anknytning till livsmedelsfram-
stallning for varje ansokt processteknisk kategori. Erfarenhet fran konsultverksamhet far réknas
som hogst sex (6) manaders arbetslivserfarenhet, om den kan styrkas genom kundavtal, fakturor,
bestallningar eller bekraftelser.

ELLER

Minst fem (5) revisioner per kategori. Revisionerna kan hora till féljande kategorier:

Revisioner mot GFSl-erkanda certifieringssystem for livsmedelssakerhet (revisioner som
trainee accepteras om bevis pa narvaro finns)

IFS Progress Food-revisioner (intermediar niva eller minst atta (8) timmars revisionstid)

Andrapartsrevisioner som inkluderar livsmedelssakerhets- och kvalitetsaspekter, och som
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kan styrkas med bevis (enligt "Positive list of recognisable audit experience for IFS Food”).

Revisorn ska ha deltagit i alla steg i revisionerna (revision pa plats i anldggningen och revisorns
beslutsprocesser pa plats). Revisionerna ska helst ha utforts pa olika produktionsanlaggningar,
med hogst tva (2) revisioner pa samma produktionsanlaggning.

Om arbetslivserfarenheten eller revisionserfarenheten var for sig inte uppfyller kraven for att ansoka
om en processteknisk kategori kan en kombination accepteras (t.ex. sex (6) manaders arbetslivser-
farenhet plus tre (3) revisioner, eller likvardiga kombinationer).

f) Sprak
Om revisorer vill utféra revisioner pa andra sprak an sitt modersmal, ska de kunna bevisa att de
behérskar det spraket/de spraken flytande och tillhandahalla féljande bevis till IFS:

Godkannande av sprakintyg som dr jamforbara med CEFR (Common European Framework of
Reference for Languages) niva B2 och hégre
ELLER

Tva (2) ars arbetslivserfarenhet inom livsmedelssektorn i respektive land.
ELLER

Minst tio (10) revisioner utforda pa respektive lands sprak (trainee-revisioner godtas inte) som
inkluderar att skriva rapporter pa detta sprak utan tolk
ELLER

Endast for forsta godkdannandet: Godkand muntlig eller allméant skriftlig examination pa
respektive sprak utan tolk.

g) Inledande intern IFS-utbildning (tva (2) dagar/16 timmar)
Kandidaten ska ha deltagit i en inledande IFS-internutbildning anordnad av certifieringsorganet
(med utgdngspunkt i materialet som IFS tillhandahaller (t.ex. TTT-material och IFS GAP Guideline),
ledd av en godkand internutbildare och som tacker livsmedelssakerhet, livsmedelslagstiftning,
revisionspraxis etc.) eller i en grundutbildning anordnad av IFS. Den inledande internutbildningen
ska inte ha gt rum mer &n ett ar fore datumet for forsta ansokan till IFS-examinationen. Syftet
med denna kurs ar att forbereda kandidaterna for IFS-examinationen.

h) E-learning som tillhandahalls av IFS (moduldr metod)
IFS-utbildning om produkt- och processmetoden.

Om revisorns CV inte uppfyller ovanstaende krav kan IFS avsla revisorns examinationsansokan.

For exklusiva revisorer ska revisorns CV bekraftas av en person fran certifieringsorganet. Icke-
exklusiva revisorer maste sjdlva bekréfta att uppgifterna i deras CV ar korrekta och kompletta.

Obs: IFS har mojlighet att dra tillbaka ett godkannande av en IFS-revisor eller att inte acceptera
dem for examinationerna om det visar sig att den information som lamnats i CV:t &r falsk.

Alla krav for godkannande av revisorer ska beddmas av certifieringsorganet, i enlighet med ISO/

IEC 17065:2012.

3.1.3 IFS:s examinationsprocess och sign-off revision
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Revisorer som uppfyller de krav som namns i kapitel 3.1.2, del 3 far darefter gora den skriftliga
IFS-examinationen och, om denna godkanns, den muntliga IFS-examinationen.

Obs: Detaljerade bestammelser for IFS-examination (dokumentet “IFS Examination Regulation”)
och internationella IFS-examinationsscheman tillhandahalls av IFS och finns tillgdngliga pa IFS
hemsida.

Efter framgangsrikt genomforande av skriftliga och muntliga IFS-examinationer och uppfyllande
av den allméanna revisionserfarenhet som kravs (se kapitel 3.1.2 d), ska revisorn godkdnnas under
sin forsta IFS Food-revision som revisionsledare under observation av den fullt kvalificerade bevitt-
nande revisorn (se daven ordlistan for definition av sign-off-revision).

Denna revision ska:
- utforas hos ett foretag dar certifieringens omfattning/scope dverensstaimmer med de produkt-
kategorier och processtekniska kategorier som “revisorn” ska bli godand for

+ bevittnas av en bevittnande IFS-revisor som ar godkand for alla produkt- och processtekniska
kategorier som revisionen omfattar.

Rapporten fran sign off-revisionen ska dokumenteras i den mall som tillhandahalls av IFS.

Nar IFS bevittningsrapporten fran en framgangsrikt genomford sign off-revision har godkants av
IFS, kommer revisorn att aktiveras som IFS Food-revisor i IFS Database och ett personligt IFS-
revisorscertifikat utfardas for revisorn. IFS-revisorscertifikatet anger certifikatets giltighetstid, de
produktkategorier och processtekniska kategorier som revisorn ar godkand for samt revisorns sprak.

Fran och med aktiveringsdagen far revisorer utfora IFS Food-revisioner inom de produkt- och
processtekniska kategorier som revisorerna har godkants for av IFS. Certifikatets giltighet borjar
fran det datum da det aktiveras i IFS-databasen och baseras pa det datum da den muntliga IFS-
examinationen klaras med godkant resultat. Giltigheten upphor i slutet av det andra kalenderaret,
oavsett datum for aktivering som IFS Food-revisor.

Exempel: Om en revisor klarar den muntliga IFS-examinationen 20.10.2022 &r revisorscertifikatet
giltigt till 31.12.2024.

Konverteringsalternativ for revisorer som godkants for andra GFSl-erkdnda
certifieringsstandarder for livsmedelssakerhet efter primarproduktion,
ackrediterade enligt ISO/IEC 17065:2012, for att bli godkanda for IFS Food
Standard

Kandidaten ska:

 Ha varit godkdnd i minst tva (2) ar for den refererade GFSl-certifieringsstandarden for livsmed-
elssdkerhet efter primadrproduktion ackrediterad enligt ISO/IEC 17065:2012

- Deltaien tva (2) dagar lang IFS-internutbildning

+ DeltaiIFS e-Learning om produkt- och processmetoden

+ Godkannas pa den muntliga IFS-examinationen (och skriftlig(a) examination(er) for godkdnnande
av IFS:s processtekniska kategorier)

- Utféra en bevittnad sign-off-revision.

Produkt- och processtekniska kategorier kommer att accepteras baserat pa arbets- och revisions-
erfarenhet enligt beskrivningen i kapitel 3.1.2 e), del 3.
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Uppratthallande av revisorns godkannande

Revisorns godkdannande ska omprovas innan giltighetstiden for certifikatet 16per ut.
For att behadlla sitt godkdnnande ska exklusiva revisorer uppfylla féljande krav:

- Varje ar: ha deltagit i en tva (2) dagar/16 timmar lang arlig internutbildning anordnad av certi-
fieringsorganet (se specifikationer for denna utbildning i kapitel 2.6, del 3). Detta galler fran och
med det ar dad den muntliga examinationen avldggs med godkant resultat.

« Varje ar: ha utfort minst fem (5) IFS Food-revisioner som revisionsledare eller medrevisor. Detta
galler fran det forsta hela aret som foljer efter godkdannandet som IFS Food-revisor.

- Vartannat kalenderar: ha deltagit i och framgangsrikt genomfért en tva (2) dagar lang IFS
Calibration Training, anordnad av IFS. Efter godkénd inledande IFS-examination ska den forsta
obligatoriska IFS Calibration Training genomforas under det andra kalenderaret efter det datum
da den muntliga IFS-examinationen godkandes.

« Vartannat ar: bevittnas av certifieringsorganet under en fullstédndig IFS Food-revision (bevittnad
Overvakande revision pa plats), for att utvardera revisorns kompetenser. Denna revision kan
utféras nar som helst under det andra kalenderdret efter det ar dd den senaste bevittnade
revisionen dgde rum. Varannan gang (vart fjarde ar) kan bevittningen ersattas av en fullstandig
bevittnad fysisk revision mot en annan GFSl-erkand standard for livsmedelssakerhet efter pri-
marproduktion, ackrediterad mot ISO/IEC 17065:2012. Den bevittnande revisorn ska inte vara
en del av revisionen (som en teammedlem). For bevittnad revision pa plats som utfors under en
IFS Food-revision ska den bevittnande revisorn vara en godkand IFS Food-revisor och uppfylla
kraven for att vara verksam som bevittnande IFS-revisor, enligt definitionen i kapitel 3.2.
Certifieringsorganet ska ange namnet pa den bevittnande IFS-revisorn i revisionsrapporten. En
omfattande bevittningsrapport enligt IFS:s mall for bevittningsrapporter ska finnas tillgéanglig
for att visa resultatet av den bevittnade revisionen.

Icke-exklusiva revisorer ansvarar for att uppratthalla sitt eget IFS-godkannande.

For att behalla sitt godkdnnande ska icke-exklusiva revisorer uppfylla samma krav som exklusiva
revisorer, med féljande variationer (i fetstil):

- Varje ar: ha deltagit i en tva (2) dagar/16 timmar lang internutbildning med varje certifierings-
organ som den icke-exklusiva revisorn ar kopplad till i IFS Database.

« Varje ar: ha utfort minst fem (5) IFS Food-revisioner som revisionsledare eller medrevisor. Detta
galler fran det forsta hela aret efter godkdannandet som IFS Food-revisor.

- Vartannat ar: ska bedémas av varje certifieringsorgan under en fullstandig IFS-revision (bevittnad
overvakande revision pa plats).

Obs 1: De Overvakande bevittnade revisionerna bor pa sikt spegla de kategorier som en revisor ar
godkand for.

Obs 2: Om den bevittnade revisionen utférs under en revision mot en annan GFSl-erkand standard
for livsmedelssakerhet, ska den bevittnande revisorn bevittna revisorn under hela den berdaknade
revisionstiden. Férutom denna tidigare namnda regel galler reglerna for bevittnande revisorer och
rapporteringsformat for respektive standard.

Obs 3: Framgangsrikt genomforda bevittnade bedomningar fran ackrediteringsorgan eller bevitt-
nade revisioner av IFS Food-revisioner inom ramarna for IFS:s integritetsprogram kan ersatta certi-
fieringsorganens bevittnade revisioner.
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Obs 4: Revisionsledaren i ett revisionsteam kan bara bevittnas om revisionsteamet inte splittras
under revisionen.

Alla resultat fran 6vervakningsprocessen av godkanda IFS-revisorer, liksom interna och externa
utbildningar, ska beddmas av certifieringsorganet enligt ISO/IEC 17065:2012

Bevis for de ovan namnda kraven ska laddas upp i IFS Database, dar sa kravs av IFS, innan giltig-
hetstiden for revisorns certifikat |0per ut.

Obs: | hdndelse av extraordindra situationer (t.ex. en tillvdxtmarknad), dér de ordinarie reglerna
inte kan foljas, ar det obligatoriskt att kontakta IFS Auditor Management for ett beslut fran fall till
fall.

IFS hanterar dtergodkdnnandet av revisorer vartannat ar:
« Om alla krav ar uppfyllda utférdar IFS ett nytt revisorscertifikat som ar giltigt i ytterligare tva (2)
ar.

« Om inte alla krav ar uppfyllda kommer revisorns certifikat inte att uppratthallas. Revisorn ska
framgangsrikt delta i den inledande muntliga IFS-examination en och en sign-off revision for att
aterigen bli godkand som IFS Food-revisor.

Exempel pa situationer dar alla krav ar uppfyllda:

« Datum fér godkdand muntlig IFS-examination: 25 maj 2022
- Datum for sista giltighet for IFS revisorscertifikat (forsta godkdannande): 31 december 2024
+ Revisorn ska delta i en IFS-kalibreringsutbildning mellan 1 januari och 31 december 2024.

+ Revisorn ar behorig att utfora IFS-revisioner fran dagen for aktivering i IFS Database till 31
december 2024.

- Ar2024, om revisorn har:
deltagit i IFS Calibration Training (t.ex. 8 och 9 september 2024) och
uppfyllt alla andra regler som namns i kapitel 3.1.6

« Ardetnya datumet for sista giltighet for IFS-revisorscertifikatet (dtergodkénnande): 31 december
2026.

Hantering av tillfalligt inaktiv revisor

Om en revisor behover ta en timeout (d.v.s. gora ett uppehall fran sin verksamhet som IFS-revisor)
i minst sex (6) manader och hogst tre (3) ar), pa grund av t.ex. fordldraledighet eller sjukdom ska
revisorns certifieringsorgan informera IFS Auditor Management om bade start- och slutdatum for
timeoutperioden sa snart som mojligt. Icke-exklusiva revisorer ska forse IFS Auditor Management
med ovanstaende begarda information.

Om kraven i kapitel 3.1.6 om uppratthallande av revisorsgodkdannande inte uppfylls pa grund av
timeout (internutbildning varje ar, bevittnad revision vartannat ar och IFS Calibration Training
vartannat ar), ska revisorn uppfylla dem inom en ettarsperiod efter timeouten och innan revisorn
kan ateruppta sin verksamhet som IFS-revisor. Om inte, forlorar revisorn sitt IFS Food-godkdnnande
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3.1.7

och maste framgangsrikt ater delta i den muntliga IFS-examinationen och sign-off bevittningen
for att bli godkdand som IFS Food-revisor igen.

Om standardversionen dndras under denna tillfélliga timeout ska konverteringsprocessen for
revisorer tillampas.

Utokning av kategorier (scope extension) for godkanda IFS Food-revisorer

Revisorer kan, under giltighetstiden for sitt IFS revisorscertifikat, utdka sitt godkannande for produkt-
och processtekniska kategori(er), baserat pa att ny eller utokad erfarenhet erhallits efter deras forsta
ansodkan som IFS Food-revisor.

For utdkning av produkt- och processtekniska kategori(er), ska revisorn tillhandahalla samma bevis
som infor den initiala godkdannandeprocessen (kapitel 3.1.2 e), baserat pa atminstone delvis ny
erfarenhet som skiljer sig fran den som tillhandahdlls for den initiala ansékan.

For utokning av processteknisk(a) kategori(er), ska revisorn dessutom klara en skriftlig IFS-examination
(per processteknisk kategori) anordnad av IFS.

Obs 1: Bevittnande revisorer kan tillgodordkna sig IFS Food-revisioner som de har handlett om
den bevittnande revisorn anséker om nya produkt- eller processtekniska kategorier. Deltagande i
en IFS Food-revision som teknisk expert eller tolk kan ocksa réknas for att ansdka om en produkt- eller
processteknisk utdkning.

Obs 2: For att kunna anvanda den utférda IFS revisionen som bevis for en begadran om utdkad
omfattning i fallet med ett revisionsteam, ska revisorerna halla ihop under hela IFS revisionen.

Alternativt tillvdgagangssatt for utokning for produktkategori 3, 7 och 11

Vid ans6kan om utokning av revisorns godkannande for nagon av dessa produktkategorier (3, 7
eller 11) ska revisorn antingen uppfylla ovan namnda krav (allmént tillvdgagangssatt) eller uppfylla
alla de fyra (4) kraven som definieras i tabell 10.

Tabell 10: Fyra (4) krav for utokning av godkannande till produktkategori (3, 7 eller 11)
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Produktkategori 3 Produktkategori 7 Produktkategori 11
(agg och aggprodukter) (kombinerade produkter) (foder till sdllskapsdjur)

Revisionserfarenhet | Tio (10) fullstandiga IFS Food-revisioner i valfri produktkategori (utforda som
revisionsledare eller medrevisor)

Bevittnad revision Bevittnad av certifieringsorganet under den forsta revisionen inom den nya

produktkategorin; den bevittnande revisorn ska vara godkand fér den
produktkategori som revisorn blir bevittnad for (kan anvandas som den
obligatoriska évervakande bevittnade revisionen)

Bevis pa framgangsrikt deltagande i utbildningen ska goras tillgangliga for IFS pa begdran.
Certifieringsorganet ska ldmna in ans6kan om utdkning av kategorier till IFS Auditor Management
efter att den bevittnade revisionen har utforts och utvarderats men innan IFS-revisionsrapporten
har laddats upp i IFS Database.

Ytterligare regler och forklaringar om det icke-exklusiva tillvdagagangssattet

Revisorer kan byta status mellan exklusiv/icke-exklusiv (och vice versa). De berdrda certifieringsor-
ganen kommer att meddelas automatiskt av IFS infor varje byte mellan tillvdgagangssatten.

En icke-exklusiv revisor kommer att lankas till ett certifieringsorgan i IFS Database genom att ladda
upp den bevittnade revisionen som utforts av certifieringsorganet.

En icke-exklusiv revisor ska inte ta ver ndgon ansvarsposition avseende IFS i ett certifieringsorgan
(han/hon kan t.ex. inte vara IFS-internutbildare, IFS-ansvarig eller kontaktperson for IFS).
Laneavtal for enskilda revisioner och IFS Working Group Agreements &r inte majliga for icke-exklusiva
revisorer.

Allmanna regler om revisionsteam
Alla medlemmar i revisionsteamet ska vara godkadnda IFS-revisorer.

Om revisionen utfors av ett team galler féljande krav:

« Ett IFS-revisionsteam bestar av IFS Food-revisorer vars kombinerade profil (produkt- och pro-
cesstekniska kategori(er)) 6verensstammer med omfattningen for den reviderade produktions-
anldggningen.

- En revisionsledare ska alltid utses.

« Revisionsledare och medrevisor(er) ska alltid vara godkdanda inom minst en av de produktkate-
gorier och en av de processtekniska kategorier som revisionen omfattar.

« Minst tva (2) timmar ska laggas till den beraknade revisionstiden. Denna extra tid ska tilldelas
teamet fér gemensamma uppgifter (t.ex. 5Sppnings- och slutmaoten, diskussion om revisionsfynd
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3.2.1

etc.) och inte tilldelas en enskild revisor.

- Aterstdende tid kan delas upp, s& lange revisorns godkannande for produktkategorier och
processtekniska kategorier alltid tacks under revisionen. Om revisionsledaren eller medrevi-
sor(erna) inte individuellt har alla produkt- och processtekniska kategorier som ar nédvandiga
for revisionen, maste de forbli tillsammans under alla delar av revisionen dar godkannande for
bada revisorerna krdvs. Endast en revisor med alla relevanta produkt- och processtekniska
kategorier far utfora respektive delar av revisionen pa egen hand.

Revisionsplanen ska tydligt ange vilken revisor som utfort vilka delar av revisionen.

Krav for IFS-granskare

En IFS-granskare ska vara antingen en IFS Food-revisor eller en renodlad IFS-granskare (om inte en
IFS-revisor). Foljande avsnitt beskriver kraven for att bli godkand som renodlad granskare. Renodlade
IFS-granskare kan arbeta pd exklusiv basis for enbart ett certifieringsorgan eller pd icke-exklusiv
basis for ett eller flera certifieringsorgan.

Allmanna krav for renodlade IFS-granskare

Kandidater som anséker om att kvalificera sig som renodlade IFS-granskare ska uppfylla féljande
minimikrav och tillhandahalla bevis med ansékningshandlingarna.

a) Utbildning och arbetslivserfarenhet
Samma yrkesutbildning och arbetslivserfarenhet som efterfragas for IFS-revisorer.

b) Kvalifikationer
Kandidaten ska ha deltagit i en kurs i livsmedelshygien och HACCP, motsvarande minst tva (2)
dagar/16 timmar.

c) Allman revisionserfarenhet
Kandidaten ska ha deltagit i tva (2) fullstdndiga IFS Food-revisioner (som observator).

d) Sprak
Om kandidaten vill granska revisionsrapporter pa andra sprak an sitt modersmal, ska kandidaten
beharska detta/dessa sprak flytande. Det ar certifieringsorganets ansvar att avgéra om en gran-
skares sprakkunskaper ar tillrackliga for att genomféra en teknisk granskning pa ett korrekt satt
pa respektive sprak.

e) IFS internutbildning och IFS-kurs i podangsattning
Kandidaten ska ha deltagit i féljande utbildningar:
en endags uppgiftsrelaterad internutbildning som anordnas av certifieringsorganet
OCH
en endags kurs i podngsattning som anordnas av IFS.

f) E-learning tillhandahallen av IFS (”IFS Training on Product and Process Approach”)
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Nar granskaren har uppfyllt ovannamnda krav och detta har godkénts av IFS, kommer granskaren
att aktiveras som renodlad IFS Food-granskare ("IFS Food Pure Reviewer”) i IFS Database och ett
personligt IFS-granskare-certifikat utfardas.

Frdn och med aktiveringsdagen far granskaren utféra tekniska granskningar av revisionsrapporter
for IFS Food. Certifikatet ar giltigt fran det datum granskaren aktiveras i IFS Database och upphor i
slutet av det andra kalenderaret, oavsett vilket datum aktiveringen skedde.

3.2.2 Uppratthalla status som renodlad IFS Food-granskare

Godkannandet av renodlade IFS-granskare ska omprovas innan giltighetstiden for granskarens
certifikat [oper ut.
For att behalla sitt godkdannande ska granskaren uppfylla féljande krav:

- Varje ar: ha deltagit i en tva (2) dagar/16 timmar lang arlig internutbildning anordnad av certi-
fieringsorganet (se specifikationer for utbildningen i kapitel 2.6).

- Vartannat ar: ha deltagit (som observator) vid en fullstandig IFS Food-revision.

 Vartannat kalenderar: ha deltagit i och framgangsrikt genomfért en tva (2) dagars IFS Calibration
Training, anordnad av IFS. Den forsta obligatoriska IFS Calibration Training ska genomforas under
det andra kalenderaret efter datumet for det forsta godkdannandet.

Icke-exklusiva renodlade granskare ar ansvariga for att uppratthalla sitt eget godkdannande som
renodlad IFS-granskare.

For att behalla sitt godkannande ska den icke-exklusiva granskaren uppfylla samma krav som
exklusiva renodlade granskare, med foljande variationer (i fetstil):

- Varje ar: ha deltagiti en tva dagar/16 timmar [ang internutbildning med varje certifieringsorgan
som den icke-exklusiva revisorn ar kopplad till i IFS Database.

- Vartannat ar: ha deltagit (som observator) vid en fullstandig IFS Food-revision for varje
certifieringsorgan.

Obs: Vid start med ett nytt certifieringsorgan ska en renodlad granskare delta i en endags upp-
giftsrelaterad internutbildning inom certifieringsorganet.

DEL 3

3.3 Krav for IFS-internutbildare

3.3.1 Allmanna krav for IFS-internutbildare

Kandidater som ansdker om att kvalificera sig som IFS-internutbildare (“IFS In-house Trainer”) ska
uppfylla féljande minimikrav och tillhandahalla bevis tillsammans med ansékningshandlingarna.

a) Utbildning och arbetslivserfarenhet
Samma yrkesutbildning och arbetslivserfarenhet som efterfragas for IFS-revisorer.

b) Kvalifikationer
Kandidaten ska ha:
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Deltagit i en lead auditor-kurs (revisionsledarkurs) och en HACCP-kurs, enligt samma krav som
galler for IFS-revisorer

Deltagit i kursen "Train the Trainer” som anordnas av IFS.

c) Allman revisionserfarenhet

Minst sju (7) fullstandiga livsmedelssakerhetsrevisioner (revisioner mot GFSI-erkdnda certifieringar
for livsmedelssdkerhet och/eller erkdnda andrapartsrevisioner) och/eller revisioner mot IFS
Progress Food (intermediar niva eller minst atta (8) timmars revisionstid) ska ha utforts av revisorn
inom industriell livsmedelframstallning under de senaste fem (5) aren (enligt "Positive list of
recognisable audit experience for IFS Food” som IFS tillhandahaller certifieringsorganen).
Dessutom ska de ha deltagit i tva (2) fullstdndiga IFS Food-revisioner som revisionsledare eller
medrevisor eller som trainee under de senaste tva (2) aren.

d) Sprak
IFS-internutbildarna ska beharska engelska och det eller de sprak som anvands vid deras utbild-
ningar flytande.

e) E-learning tillhandahallen av IFS (“IFS Training on Product and Process Approach”)

3.3.2 Uppratthalla kvalificeringen som IFS-internutbildare

For att behalla sitt godkdnnande ska IFS-internutbildare uppfylla féljande krav:
« Varje ar: ha hallit eller deltagit i en tva (2) dagar/16 timmar ldng internutbildning som anordnas
av certifieringsorganet.

+ Kontinuerligt: halla sig uppdaterad om all ny information om IFS Food Standard (som tillhandahalls
av IFS till deras certifieringsorgan).

« Konvertering till IFS Food Standard v8: ha deltagit i den nya "Train the Trainer”-kurs som anordnas
av IFS samt halla i en internutbildning for alla godkénda IFS-revisorer och -granskare, innan de
utfor revisioner och tekniska granskningar baserat pa den nya versionen. Langden pa denna
IFS-internutbildning ska vara en dag som &r obligatorisk for alla IFS revisorer, granskare och
utbildare och ska utforas utdver den arliga internutbildningen.

« Naren ny IFS Doctrine publiceras: utbilda alla godkdnda IFS-revisorer och IFS-granskare om alla
andringar och ny information fran IFS Doctrine innan de utfor ndgon ny revision eller teknisk
granskning (denna utbildning kan ske pa plats, digitalt eller som webinar).

3.4 Krav for bevitthande IFS-revisorer

En person som ar kvalificerad som bevittnande revisor ska uppfylla foljande krav:

a) Vara en erfaren IFS Food Auditor

b) Redan ha utfort minst tio (10) fullstdndiga IFS Food-revisioner som revisionsledare
c) Ha deltagit i kursen IFS Witness Auditor E-learning course (tillhandahalls av IFS)

d) Vara registrerad som bevittnande revisor i IFS Database

e) Vara godkand for det eller de sprak som revisionen utfors pa.

Det ar certifieringsorganets ansvar att sakerstalla att den bevittnande revisorn har den kompetens
som kravs, bade pa interpersonell och professionell niva, for att kunna bevittna andra revisorer pa
ett konstruktivt satt.
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Den bevittnande revisorn ska tillhandahalla omfattande rapporter fran bevittnade revisioner, med
anvandning av IFS:s mall vid bevittning av IFS-revisioner, som pa begaran ska goras tillgangliga for
IFS.

Ytterligare alternativ:

En IFS-internutbildare som ocksa ar en godkand renodlad IFS-granskare kan fa godkdannande som
bevittnande revisor for 6vervakande bevittnade revisioner, men inte for sign-off revisioner. For att
bli godkénda for att utféra Gvervakande bevittnade revisioner ska de uppfylla de ovan namnda
kraven c) till e).

Oversikt 6ver krav fér initialt godkinnande och uppritthallande av
godkdannande samt uppgifter for varje IFS-funktion i ett certifieringsorgan

Foljande tabell (tabell 11) ger en dversikt 6ver krav for initialt godkdnnande och uppratthallande
av godkannande samt for uppgifterna for de specifika IFS-funktionerna i ett certifieringsorgan.

Tabell 11: Oversikt 6éver krav for initialt godkdnnande och uppritthallande av godkinnande

Funktion/roll

samt uppgifter for varje IFS-funktion i ett certifieringsorgan

Profil/krav for initialt
godkdannande

Krav for uppratthallande av
godkdnnande

Uppgifter

certifierings-

organ

Utfora IFS-revisioner
Granska IFS
revisionsrapporter
(om de inte sjalva
utférde revisionen)

Yrkesutbildning
« Arbetslivserfarenhet
- Kvalifikationer

- Revisionserfarenhet .
(allmant och per

Varje ar: tva (2) dagar .
internutbildning via .
certifieringsorgan
Varje ar: fem (5) IFS
Food-revisioner

internutbildning via
certifieringsorgan

« Onlinekurs
(e-learning)
tillhandahallen av IFS
("IFS Training On
Product/Process
Approach”)

« Godkand IFS-
examination (skriftlig
och muntlig)

- Sign-off revision

kategori) « Vartannat ar: en bevittnad IFS
« Tva (2) dagar Food-revision (varannan gang,
inledande d.v.s. vart fjarde ar, kan den

ersdttas av en bevittnad
revision pa plats for en annan
GFSl-erkand standard for
livsmedelssakerhetscertifiering
ackrediterad enligt ISO/IEC
17065:2012)

Vartannat ar:
Kalibreringsutbildning
anordnad av IFS
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Funktion/roll

i
certifierings-
organ

IFS FOOD VERSION 8

Profil/krav for initialt
godkdnnande

IFS Food-revisor eller
renodlad IFS-granskare:

Yrkesutbildning
Arbetslivserfarenhet
Kvalifikationer
Revisionserfarenhet
(som observator eller
utford sjalv)

En dags
uppgiftsrelaterad
internutbildning via
certifieringsorgan
Podngkurs anordnad
av IFS

Onlinekurs
(e-learning)
tillhandahallen av IFS
("IFS Training On
Product/Process
Approach”)

Krav for uppratthallande av
godkannande

Varje ar: tva (2) dagar
internutbildning via
certifieringsorgan
Vartannat ar: en IFS Food-
revision som observator
Vartannat ar:
Kalibreringsutbildning
anordnad av IFS

Uppgifter

Granska IFS
Food-revisionsrapporter
(tekniska uppgifter)

Att kontrollera,
atminstone:

den Gvergripande
Overensstammelsen
av IFS-
revisionsrapporter
om fynden &r val
beskrivna och
stammer dverens
med utvarderingen
om de korrigeringar
och korrigerande
atgarder samt de
tidsfrister for
implementering som
foreslagits av det
reviderade foretaget
har validerats av
revisorn (eller av en
representant for
certifieringsorganet)
och dr relevanta




Funktion/roll
i
certifierings-
organ

Profil/krav for initialt
godkdnnande

+ Yrkesutbildning

« Arbetslivserfarenhet

- Kvalifikationer

- Revisionserfarenhet

« TTT-kurs anordnad av
IFS

-+ Flytande engelska

« Onlinekurs
(e-learning)
tillhandahallen av IFS
("IFS Training On
Product/Process
Approach”)

Krav for uppratthallande av
godkannande

« Varje ar: tva (2) dagar intern
utbildning (ndrvara eller
genomfdra)

- Kontinuerligt: kontrollera och
kommunicera den uppdaterade
informationen om IFS som
tillhandahalls av IFS

- Vid publicering av en ny version
av IFS Food Standard: TTT-kurs
anordnad av IFS

« | handelse av en ny doktrin:
utbilda alla godkanda IFS-
revisorer och IFS-granskare om
alla @ndringar och ny
information fran IFS Doctrine,
innan de utfér ndgon ny
revision eller teknisk
granskning

Uppgifter

Utbilda revisorer och
granskare
- Organisera
utbildnings-
programmet for
certifieringsorganets
alla IFS-revisorer och
renodlade granskare
- Inledande
internutbildning for
nya kandidater
« NarennyIFS
Doctrine publiceras:
utbilda alla godkdnda
IFS-revisorer och
IFS-granskare innan
de utfér nagon ny
revision eller teknisk
granskning (denna
utbildning kan ske pa
plats, digitalt eller
som webinar).

« Erfaren IFS-revisor
(minst 10 utférda IFS
Food-revisioner) eller
en IFS-internutbildare
som ocksa ar en
renodlad IFS-
granskare (endast for
Overvakning av
bevittnade
revisioner)

« Kurs for bevittnande
revisorer som
tillhandahalls av IFS

Kopplat till uppratthallandet
godkdnnande som IFS Food-
revisor eller IFS-internutbildare/
renodlad IFS-granskare

« Utfora bevittnade
revisioner enligt IFS:s
krav pa uppdrag av
certifieringsorganet
inklusive bevittnad
revision pa plats samt
rapportering

Obs: endast IFS Food-
revisorer som godkants
som bevittnande
revisorer och som ar
godkand for samtliga
produkt- och
processtekniska
kategorier som den
bevittnade revisionen
omfattar far utfora

sign-off revisioner
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DEL 4
Rapportering, IFS:s mjukvara och IFS
Database

2.1

Inledning

Efter en IFS Food-revision ska en detaljerad och valstrukturerad revisionsrapport skrivas. Rapporten
ska skrivas pa foretagets arbetssprak. | sérskilda fall som definieras av certifieringsorganen, dar
aterforsaljarnas eller kdparnas modersmal skiljer sig fran foretagets arbetssprak, kan aven en engelsk
version av rapporten utarbetas. Om rapporten skrivs pa ett annat sprak an engelska ska féretags-
profilen, den 6vergripande sammanfattningen av obligatoriska informationstabeller och revisionens
omfattning (scope) Oversattas till engelska.

Obs: For kombinerade revisioner (IFS Food/IFS Broker eller IFS Food/IFS Logistics) ska tva (2) separata
rapporter skrivas, och tva (2) separata certifikat ska utfardas och laddas upp i IFS Database.
Revisionsrapporten for IFS Food ska upprattas enligt foljande format:

- revisionsoversikt (kapitel 2.1, del 4)

- det huvudsakliga innehallet (kapitel 2.2).

Rapportering

Minimikrav for IFS-revisionsrapporten: oversikt over revisionen (BILAGA 9)

Forsattsblad
Forsattsbladet till IFS-revisionsrapporten ska innehalla:

- certifieringsorganets namn och/eller logotyp och adress
+ IFS Foods logotyp
+ namn pa den reviderade anldggningen samt anldaggningsnummer, om tillampligt

+ GS1 GLN (globalt lokaliseringsnummer) fér den/de anlaggning(ar) som omfattas av revisionen.
Detta nummer ar obligatoriskt foér anldaggningar som ligger inom Europeiska ekonomiska sam-
arbetsomradet (EES) samt Forenade kungariket (UK) och lander som har undertecknat bilaterala
avtal med Europeiska unionen och anses vara integrerade i EES, sdsom Schweiz.

« datum for revisionen
- anmald eller oanmald revisionsstatus
- certifieringsorganets ackrediteringsuppgifter.

Revisionsoversikt
Revisionsoversikten i IFS-rapporten ska innehalla féljande obligatoriska information:
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Detaljer om revisionen

- namn pa revisionsledare, granskare (person som ansvarar for granskningen av den tekniska
rapporten), medrevisor, trainee och bevittnande revisor, om tillampligt

- revisionsdatum (vid uppféljande revision ska dven datumet fér den uppféljande revisionen
anges)

- revisionens langd (start- och sluttid for varje revisionsdag)

- tidigare revisionsdatum (start- och sluttid for varje revisionsdag)

- namn pa certifieringsorganet och revisorn som utforde den tidigare revisionen
- namn och adress till den reviderade anlaggningen

- namn och adress till foretaget (eller huvudkontoret/den centrala ledningen)

- COID (IFS-identifikationsnummer) enligt definitionen i IFS Database

- kontaktuppgifter till kontaktperson for larm (t.ex. aterkallelse): minst namn, e-post och
telefonnummer

- version av standarden.

Revisionens omfattning (scope)
- detaljerad beskrivning av processer och produkter

- koder/nummer for produktkategorier och processtekniska kategorier.

Ytterligare information
- beskrivning av undantag, om tillampligt

- beskrivning av delvis utlagda processer (forklaringar, antal underleverantorer, beskrivning
inklusive namn, adress och certifieringsstatus, COID(s)), om tillampligt

- beskrivning av decentraliserade strukturer, om tillampligt, samt externa lager (ange platsen
for lagret):

om certifierad for IFS Logistics, ange COID

- beskrivning av produktion vid flera anldaggningar (multi-location), om tillampligt, se kapitel
2.2.2,del 1.

Slutligt revisionsresultat

- slutligt revisionsresultat med niva och procent (vid en uppféljande revision, specificera att en
uppfoljande revision har genomforts och om den storre avvikelsen (Major) har atgardats eller
ej)

- tidsram inom vilken omcertifieringen ska utforas, eller om den ska utféras oanmald.

lakttagelser om allvarliga avvikelser (KO-krav med bedémningen D och storre avvikelser

(Major))

Vid en uppfdljande revision ska ytterligare forklaringar lamnas om det krav for vilket den

storre avvikelsen (Major) har atgardats.

Kommentarer om uppfoéljning av korrigeringar och korrigerande atgarder
Beskrivning av korrigeringar och korrigerande atgarder fran den tidigare revisionen (oavsett
om de har blivit genomférda pa ett hallbart och effektivt satt eller inte).

Foretagsprofil

Foretagsprofilen kraver obligatorisk information om foretagets struktur och verksamhet och ar
uppdelad i tva (2) standardiserade avsnitt: foretagsdata och revisionsdata. Detta gor det
mojligt for 1asarna att fa en tydlig forstaelse for foretagets struktur, organisation, produktion,
processer etc. Utéver den obligatoriska informationen kan ytterligare information for varje
avsnitt laggas till av revisorn.

Foretagsprofilen, som innehaller obligatorisk information, ska 6versattas till engelska.
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2.2 Minimikrav for IFS revisionsrapporten: huvudsakligt innehall (BILAGA 10)

Det huvudsakliga innehallet i revisionsrapporten struktureras pa foljande satt:

Allmadn sammanfattning i tabellformat for alla kapitel, med en lista 6ver antalet bedémda krav
for varje kapitel och resultatet (i procent) per kapitel.

Overgripande sammanfattning: tabell 6ver obligatoriska falt for specifika IFS Food-revisionskrav.
For dessa specifika krav ska revisorn tillhandahalla ytterligare motiveringar och/eller ytterligare
bakgrundsinformation, dven vid A-beddmning. Detta leder till en mer relevant och beskrivande
rapport och tillfor varde for anvandaren/lasaren, aven om den reviderade anldaggningen nastan
uppfyller alla IFS Food-krav. Den dvergripande sammanfattande tabellen, som inkluderar obli-
gatorisk information, ska Oversattas till engelska.
Lista over alla identifierade avvikelser samt avvikelser for varje krav per kapitel.
Lista (inklusive forklaringar) 6ver alla krav som utvarderats som N/A (ej tillampligt).
Detaljerad revisionsrapport (checklista).
Bilaga till revisionsrapporten, inklusive:

Deltagarlista fran revisionen: lista 6ver nyckelpersoner som narvarade under revisionen.

Paminnelse om IFS:s regler: tabeller 6ver produkt- och processtekniska kategorier, forklaringar
av processteg/tillverkningssteg, IFS:s beddmningsystem och villkor for utfardande av
certifikat.

2.3 Atgardsplanen (BILAGA 7)

IFS-revisorn ska for varje bedémningskrav beskriva och forklara alla identifierade avvikelser och
allvarliga avvikelser (KO-krav med bedémningen D, storre avvikelser (Majors)) i dtgardsplanen, som
har ett specificerat format. For ytterligare information, se dven kapitel 4, del 1.

24 Minimikrav for IFS-certifikatet (BILAGA 11)

Efter att revisionsprocessen for IFS Food framgangsrikt har avslutats ska certifieringsorganet utfarda
ett certifikat. For att sdkerstalla internationellt erkdnnande och évergripande enhetlighet ska IFS
Food-certifikat utfardade av certifieringsorganet som ett minimum inkludera:

certifieringsorganets namn och/eller logotyp och adress

ackrediteringsorganets namn och/eller logotyp (anvdnds i enlighet med ackrediteringsorganets
regler) och registreringsnummer

namn pa och adress till den reviderade anldggningen
COID (IFS-identifikationsnummer) enligt definitionen i IFS Database
anlaggningsnummer, om tillampligt

GS1 GLN(s) for den anldggning/de anlaggningar som har granskats under revisionen (inklusive
externa lager, om tillampligt)

vid produktion vid flera anldaggningar: namn pa och adress till anldggningens huvudkontor/
centrala funktion, om tillampligt

beskrivning av revisionens omfattning (scope), vilket alltid ska 6versattas till engelska
beskrivning av processer/produkter

namn och nummer pa produkt- och processtekniska kategorier
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- ihandelse av delvis utlagda processer, tillagg av féljande mening: "Utover den egna produktionen
har féretaget delvis utlagda processer” (“"Besides own production, the company has partly
outsourced processes”)

+ beskrivning av undantagna produkter, om tillampligt

- om foretaget har férmedlande aktiviteter (maklare/”broker”): Certifieringsstatus genom att skriva
meningen: "Foretaget har egen formedlande verksamhet som &r/inte ar certifierad enligt IFS
Broker och/eller annan GFSl-erkand standard”. (for ytterligare information, se kapitel 2.2.1, del 1
och Bilaga 1).

+ uppnadd niva
+ beddmningspodng i procent
« datum for den senaste oanmadlda revisionen (revisionens sista dag). Om en oanmald IFS Food-

revision annu inte har utforts for aktuellt/aktuella COID, ska certifikatet ange foljande: "Senaste
revisionen genomfordes oanmald: N/A".

- Stjarnstatusindikation om revisionen genomférdes oanmald (stjarnsymbolen ska ldggas till néra
IFS Food-logotypen)

« revisionsdatum och tid

+ datum for uppfoljande revision, om relevant

- nasta revisionsperiod (revision for omcertifiering), ange om den dr oanmald
- certifikatets utfardandedatum

- certifikatets utgangsdatum (certifikatets giltighet ska forbli detsamma varje ar, enligt beskrivning
idel 1)

« namn pa och underskrift av ansvarig person vid certifieringsorganet
« plats och datum for underskrift

« aktuell version av logotyp for IFS Food

+ QR-kod med en verifieringslank till IFS webbplats.

Obs: IFS:s mjukvara innehaller ett format for certifikat som uppfyller minimikraven pa innehall, men
varje certifieringsorgan ackrediterat for IFS enligt ISO/IEC 17065:2012 kan anvédnda sin egen layout,
forutsatt att layouten inkluderar denna obligatoriska information.

QR-kod pa IFS-certifikatet

QR-kod pa certifikatet via IFS:s mjukvara
QR-koden implementeras automatiskt vid export av certifikatet via IFS:s mjukvara. QR-koden &r en
offentlig lank till IFS Database, och bekréaftar certifikatets dkthet.

QR-kod for att skapa ett certifikat utan anvandning av IFS:s mjukvara
For certifieringsorgan som inte anvander IFS:s mjukvara for att generera certifikat finns ett omrade
i IFS Database dar en QR-kod for respektive COID kan laddas ner.

Placering pa IFS Food-certifikatet

QR-koden ska antingen finnas i det vre hdgra hornet eller 1dngst ner pd IFS Food-certifikatet och
ska vara av lamplig storlek for att skannas.
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IFS:s mjukvara

For att 6ka standardiseringen av rapporteringsinformationen efter IFS-revisionen har IFS:s mjukvara
utvecklats och ska anvandas for att generera IFS-rapporten.

Ytterligare information om dess anvandning ges separat i en manual.

IFS Database (www.ifs-certification.com)

Samtliga IFS-revisioner ska laddas upp i IFS Database av certifieringsorganet (uppladdning av
rapport, atgardsplan och certifikat).

Det finns sex (6) anvdandargrupper som kan fa dtkomst till IFS Database:

« Certifierade foretag/leverantorer
« Certifieringsorgan

« Revisorer

- Detaljhandel/Aterforsaljare

» Behoriga myndigheter

- Konsulter (sarskild atkomst).

| allmédnhet har endast de certifierade foretagen och respektive certifieringsorgan som utfort
revisionen tillgang till den fullstdndiga rapporten.

Alla andra anvandargrupper kan bara se certifieringsstatus for certifierade foretag och anvanda
foljande funktioner:

« Soka efter certifierade foretag
« Hantera sina certifierade foretag med ett “favoriter”-alternativ via “"Leverantdrshantering”
+ Se det kommande revisionsdatumet for ett foretag

» Ta emot viktiga meddelanden och relevanta listor som kan stéllas in individuellt

Den fullstandiga rapporten ar endast tillganglig om det certifierade féretaget ger behérighet till
respektive anvdndare.

Sakerhet for IFS Database
Sakerhetssystemet som anvands for IFS Database dr baserat pa ett internationellt erkdnt och allmant
anvant sakerhetssystem.

Dataskydd

Dataskydd ar en viktig fraga for IFS Management GmbH. IFS uppfyller alla dataskyddsbestammelser
som ar tillampliga pa foretaget. Datapolicyn for IFS Management GmbH finns tillganglig pa IFS:s
hemsida www.ifs-certification.com.

Anvandargrupper i IFS Database far automatiskt tillgang till olast data av det certifierade foretaget
efter att dessa data har lasts upp. Kommunikation till detaljhandel/aterforséljare och andra anvén-
dargrupper i IFS Database sker via en sdaker webbprocess som garanterar att endast behoriga
aterforsaljare och andra anvandare/certifierade foretag kan se specifika data fran de certifierade
foretagen/leverantdrerna. For ytterligare information, se IFS:s hemsida.
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Verktyget "Leverantérshantering”

Verktyget "Leverantorshantering” gor det mojligt for detaljhandel/aterforséljare, myndigheter och
leverantdrer att valja ut sina favoriter bland alla certifierade foretag som finns listade i IFS Database
och lagra dem i en separat lista.

For varje certifierad anldaggning, listad som en favorit under "Leverantdrshantering” kan anvandaren
forinstalla notifieringar via e-post.
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BILAGA 1: Tillampningsomrade for IFS:s olika
standarder och program

*IFS

Food

*2IFs

Broker

*IFs

HPC

*IFS

Logistics

[

PACsecure

IFS FOOD VERSION 8

IFS Food
Standard for att revidera livsmedelsframstallning/-tillverkning.

IFS Food ska anvdandas om en produkt féradlas/bereds eller om det
foreligger risk for produktkontaminering fran primarférpackningen.

IFS Broker

Standard for att revidera personer och/eller féretag som i regel inte
fysiskt kommer i kontakt med produkterna, oavsett om de dger dem
eller inte (t.ex. foretag/personer som inte har lager, packstationer eller
lastbilsflottor, men som &r juridiska personer med postadress, kontor
etc.).

Standarden galler for livsmedel, hushalls- och hygienprodukter samt
forpackningsmaterial.

IFS HPC

Standard for att revidera foretag som tillverkar hushalls- och hygien-
produkter, eller foretag som férpackar icke fardigférpackade hushalls-
och hygienprodukter. IFS HPC kan bara tillampas om en produkt ar
"foradlad” eller om finns risk for produktkontaminering i samband med
primarférpackning.

IFS Logistics

Standard for revision av foretag som utfor logistiktjanster for livsmed-
els- och icke-livsmedelsprodukter, sdésom transport, lagring, lastning/
lossning etc. Standarden géller alla typer av transporter: vag-, jarnvags-,
fartygs-, flygtransporter etc. och alla typer av produkter: frysta, kylda,
ej temperaturreglerade etc.

Om ett foretag med tillverkningsverksamhet dven har logistisk verk-
samhet omfattas denna av de specifika avsnitten om transport och/
eller lagring i IFS produktstandarder. Det &r darfor inte nodvandigt att
utféra en kombinerad revision mot IFS Food, IFS HPC eller IFS PACsecure
i kombination med IFS Logistics.

IFS PACsecure

Standard for att revidera tillverkare av forpackningsmaterial for livs-
medel och icke-livsmedel avseende produktion, bearbetning och/eller
konvertering av forpackningskomponenter och/eller férpacknings-
material.



*°IFS
*°IFS

*IFS

Progress

IFS Wholesale/Cash & Carry

Standard for att revidera foretag som bedriver grossistverksamhet
med livsmedel, hushalls- och hygienprodukter och/eller férpacknings-
material. Vidare omfattas vissa behandlings- och/eller foradlingsakti-
viteter av denna standard. Denna standard omfattar dven foretag som
forpackar frukt, gronsaker och/eller agg.

IFS Progress

IFS:s utvecklingsprogram ar revisionsprogram som gor det majligt for
leverantorer att etablera och utveckla lampliga processer for att styra
produktsakerhet och kvalitet. Programmen ar baserade pa standardi-
serade krav och strukturerade i tva nivaer. De hjalper leverantorer ga
vidare mot IFS-certifiering inom en definierad tidsram. Tillsammans
med sina kunder kan dessa foretag besluta om vagen mot certifiering,
inklusive hastighet och milstolpar. IFS erbjuder utvecklingsprogram
for leverantorer av livsmedelsprodukter, logistiktjanster, forpacknings-
material samt hushalls- och hygienprodukter.

Avgransningar i omfattning mellan IFS Food och andra IFS-standarder

*IFs

IFS Food och IFS Broker:

[

Broker

Om ett foretag som foradlar livsmedel darutover bedriver handelsverksamhet och vill certifiera dessa akti-
viteter, ska en kombinerad IFS Food/IFS Broker-revision utforas. Vid en kombinerad revision ska foretaget
erhalla tva (2) rapporter och tva (2) certifikat.

*IFs

IFS Food och IFS Logistics:

[

Logistics

Fortydliganden/exempel pd tillampningsomrade géllande IFS Food och IFS Logistics:

« IFS Logistics avser endast logistikverksamhet dar foretag har fysisk kontakt med redan primarférpackade
produkter (transport, packning av fardigférpackade livsmedel, lagring och/eller distribution, transport
och lagring av pallar, bags in box). Den galler dven for specifika oférpackade varor, sdsom slaktkroppar
eller bulk-/tanktransporter (glukossirap, mjolk, spannmal etc.).
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- For alla typer av logistiska bearbetningstjanster, vilket innebar att produktens egenskaper andras (eller
att primarférpackning utfors), ar IFS Logistics inte tillamplig, forutom for specifika logistiska
bearbetningstjanster.

« Nar ett foretag med livsmedelsframstallningsverksamhet bedriver egen logistik- och/eller transportverk-
samhet (lagring och distribution) omfattas detta av IFS Food i avsnitten om transport eller lagring.

Obs:

» Om logistikverksamheten som &gs av det foretag som forddlar livsmedel dr beldgen pa samma plats som
foretaget och om féretaget eller deras kunder 6nskar ha denna verksamhet certifierad enligt IFS Logistics,
kan en IFS Logistics-revision utforas. | detta fall ska féljande krav uppfyllas:

logistikaktiviteterna utfors endast for fardigférpackade produkter

vid tva (2) certifikat (IFS Food och IFS Logistics) ska omfattningen for varje revision och certifikat vara
tydligt definierad,

kraven i IFS Food avseende transport och lagring ska under alla omstandigheter utvarderas under IFS
Food-revisionen,

en IFS Food-revision av foradlingsforetaget ska utforas; IFS Logistics ar en tillaggscertifiering (men kan
kombineras).

» Om logistikverksamheten som dgs av det foretag som foradlar livsmedel ér beldgen pa annan anldggning
(off-site), har foretaget foljande tre mojligheter:

inkludera den i omfattningen/scopet for IFS Food-certifieringen och tydligt ndmna dess decentraliserade
struktur i foretagsprofilen i IFS Food-revisionsrapporten,

inte revidera den men tydligt ange i foretagsprofilen att anlaggningen inte ar IFS
Logistics-certifierad;

genomfdra en IFS Logistics-revision.
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BILAGA 2: Certifieringsprocess

Foretaget beslutar sig for IFS-certifiering

Inlasning av relevant IFS-standard/sjalvutvardering for att faststalla nuvarande status

Foretaget utser ett IFS-godkant certifieringsorgan

Foretaget och certifieringsorganet definierar revisionens omfattning/scope

Certifieringsorganet definierar revisionstiden och revisionsdatumet

IFS Food-revisionens genomforande

Revisionsplan for revisionsdagarna

Oppningsmote

Utvardering pa plats, granskning och inspek
tion av dokumentation och registreringar

i

Slutméte }

Tidsfrister for att utfarda IFS-certifikatet och besluta om certifiering

Ve

N e

\ \ 4 \ 4 \
Utarbeta dtgérdspla- Slutférande av Cramsicn Certifier!ngsbeslut
. .nen atgérdsplan och 9 . "rans ning av 9 (certifieringsorgan)
for avvikelser och beslut atgardsplanen och (max sex (6) till &tta (8) veckor)
allvarliga avvikelser om korrigeringar IFS-revisionsrap- \ y,
identifierade .g 9 porten. ¢ ¢
. och korrigerande -
under revisionen stasrder Alla korrigeringar ( K )
(revisor/certifierings- naa ska implementeras. Om kraven uppfylls, Om kraven inte
(anlaggning) (max . o uppfylls
organ (revisor/ IFS-certifikat _—
g fyra P " (se detaljeri
(maximalt (4) veckor) certifieringsorgan) kan utfirdas i h
tva (2) veckor) L Bilaga 5 och 6) )
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BILAGA 3: Produkt- och processtekniska kategorier

| IFS Food kategoriseras foretagets verksamhet via en kombination av produktkategorier och processtek-
niska kategorier.

Produktkategorier

Produktkategorier for IFS Food

Ro6tt och vitt kott, fagel och kottprodukter

Fisk och fiskprodukter

Agg och dggprodukter

Mejeriprodukter

Frukt och gronsaker

Spannmalsprodukter, cerealier, industriella bageri- och konditorivaror, konfektyr, snacks

Kombinerade produkter

Drycker

Oljor och fetter

Torrvaror, 6vriga ingredienser och kosttillskott

Foder for sallskapsdjur
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Processtekniska kategorier

IFS IFS processteg - inklusive foradling/behand-
Process-
teknisk

kategori

P1

ling/manipulation/lagring

Sterilisering (t.ex. konservburkar)

Teknikorienterad klassificering som
aven tar hansyn till produktrisker

Sterilisering (i slutférpackning) med
syftet att forstora patogener
Steriliserade (t.ex. autoklaverade)
produkter i slutférpackningar

P2

Termisk pastorisering, UHT/aseptisk
fylining, varmfyllning

Andra pastoriseringstekniker t.ex.
hogtryckspastorisering, mikrovagor

All vairmebehandling (eller hogtryck) i
syfte att minska
livsmedelssakerhetsfaror baserat pa
foretagets HACCP-plan.

P3

Bestrdlning av livsmedel

P4

Konservering: saltning, marinering,
kandering, inldggning/syrning/pickling,
rimning, rokning, fermentering etc.

P5

Indunstning/dehydrering,
vakuumfiltrering, frystorkning,
mikrofiltrering (mindre &n 10 p
maskstorlek)

Foradlade produkter: behandling med
syfte att modifiera produkter och/eller
forlanga hallbarheten och/eller
minska livsmedelssédkerhetsfaror
genom konserveringstekniker och
andra bearbetningstekniker
Undantag: Bestrdlning ingdr i denna
kategori dven om den syftar till att
forstéra mikroorganismer

P6

Frysning (minst —18 °C/0 °F) inklusive
snabbfrysning for lagring, avsvalning,
kylningsprocesser och efterféljande
kyllagring

P7

Antimikrobiell doppning/sprutning,
gasning

System, behandlingar for att
uppratthalla produktens integritet
och/eller sékerhet

Behandling med syfte att uppratthalla
produkternas kvalitet och/eller
integritet, inklusive behandlingar for att
avlagsna kontaminering och/eller
forhindra kontaminering

P8

Packning MAP, packning under vakuum

P9

Processer for att férhindra
produktkontaminering, i synnerhet
mikrobiologisk kontaminering, med
hjalp av hog hygienkontroll och specifik
infrastruktur under hantering,
behandling och/eller féradling

t.ex. renrumsteknik, “white room”,
kontrollerad rumstemperatur av
livsmedelssakerhetsskal, desinfektion
efter rengoring, system med positivt
overtryck av luften (t.ex. filtrering under
10 )

P10

Sarskild separationsteknik, t.ex.
filtrering sdasom omvand osmos,
anvandning av aktivt kol

System, behandlingar for att

forebygga produktkontaminering

P9 ar tillamplig i alla fall ndr minst 2

rutiner/metoder tillampas av ett foretag

for att garantera produktsakerhet/
produkthygien

tex:

- desinfektion av utrustning + kyld
rumstemperatur (t.ex. styckning av
kott)

« desinfektion + speciell
hygienutrustning for anstallda (t.ex.
hygiensluss)

- rum med Overtryck + speciell
hygienutrustning for anstallda (t.ex.
hygiensluss),

- luftfiltrering + rum med 6vertryck

IFS FOOD VERSION 8
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IFS
Process-
teknisk
kategori

IFS processteg - inklusive foradling/behand-
ling/manipulation/lagring

Kokning, bakning, tappning, bryggning,
jasning (t.ex. vin), torkning, stekning,
rostning, extrudering, kdrning

P12

Overdragning, panering, doppning [i
smet], skdrning, skivning, tarning,
sonderdelning, mixning/blandning,
fylining, slaktning, sortering,
manipulering, packning, lagring under
kontrollerade forhallanden (atmosfar)
forutom temperatur, markning

P13

Destillering, rening, dngning,
befuktning, hydrering, malning

Teknikorienterad klassificering som
aven tar hansyn till produktrisker

Annan manipulering, behandling eller
bearbetning som inte omfattas av A,
B,CD,E.

Notera: endast de processtekniska kategorierna (fran A till F) anvéands for IFS revisorns kompetenser.
Processtegen (fran P1 till P13) anvands endast for att berdkna revisionstiden.

IFS FOOD VERSION 8



BILAGA 4: Beslutstrad for undantag/exclusions

Per definition ska alla livsmedelsprocesser som hanteras under ansvar av en legal enhet/juridisk person,
beldagen pa samma plats, inkluderas i omfattningen/scopet for IFS Food-revisionen (t.ex. slakt, urbening,
styckning, kéttberarbetning etc.).

Alla processteg (P) ska granskas eftersom undantaget ar relaterat till den eller de fardiga produkterna.
Nyckelkonceptet ar produktriskanalysen som bekraftar om undantaget ar exceptionellt mojlig och inte
har nagon inverkan pa livsmedelssédkerhet och kvalitet.

Endast i de exceptionella situationer dér det IFS Food-reviderade féretaget vill undanta produkter fran IFS
Food-certifieringens omfattning ska féljande frageformular fyllas i av certifieringsorganet.

Undantag, nar de definieras och valideras av certifieringsorganet (efter inlamnande av detta frageformular),
ska alltid forklaras i foretagsprofilen i revisionsrapporten och ska tydligt anges i revisionens omfattning/
scope i revisionsrapporten och pa certifikatet.

Om produktundantag definieras (under exceptionella omstandigheter och tillampning av detta frageformular),
maste de alltid definieras pa nytt och granskas varje ar av certifieringsorganet for att sékerstalla att produk-
tundantaget fortfarande ar giltigt och att revisionens omfattning/scope fortfarande ar aktuell.

Dérutover ska foretaget kontakta sitt certifieringsorgan om nya produkter/egna markesvaror borjar beredas
under certifieringscykeln for IFS for att sakerstalla att definierade undantag fortfarande ér giltiga och att
inga ytterligare atgarder ar nédvandiga.

Revisorn ska alltid kontrollera pa plats om de definierade undantagen ar relevanta och i linje med fragefor-
muldret, genom att bedéma de risker som kan uppsta frdn undantagna produkter (t.ex. fraimmande @mnen,
allergener).

| samtliga fall (om vissa undantag &r definierade eller inte), ska antalet anstéllda som ska beaktas for att
berakna revisionstiden alltid vara det totala antalet anstallda (och inte bara antalet anstéallda som arinblandade
i den del av verksamheten som inte ar undantagen).

Varje undantag som inte skulle ha motiverats och uppmarksammats av revisorn under revisionen ska granskas
antingen direkt under revisionen (med en nédvandig 6versyn av revisionens omfattning/scope och eventuellt
revisionstid) eller senare genom en utvidgningsrevision.

Obs 1: Det enda undantaget fran denna regel ar fér sisongsmassiga processer, som kan undantas, sa lange
certifieringens omfattning ar entydig och endast tar hdnsyn till de processer/produkter som bedéms
fungera.

Obs 2: Definitionsmassigt ar alla biprodukter fran foradlingen (foderkvalitet/teknisk kvalitet) som inte

specificeras i bilaga 3 undantagna fran IFS Food-certifieringens omfattning. Dessa produkter ska inte anges
pa IFS-certifikatet som undantag och ska endast beskrivas i foretagsprofilen i revisionsrapporten.

IFS FOOD VERSION 8
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IFS Food:s frageformular for certifieringsorgan, for att under exceptionella
omstandigheter definiera produktundantag i certifieringens omfattning

Om foretaget under exceptionella omstandigheter bestammer sig for att utesluta specifika produktserier
fran IFS Food-certifieringens omfattning, maste foljande frageformular fyllas i av certifieringsorganet for att
kontrollera om undantag ar tillatna. Det ifyllda frageformularet ska sedan vara en del av revisionsplanen.

Foretagsnamn: COID:

Planerad omfattning av revisionen: Planerat revisionsdatum:
Datum for validering av frdgeformuldret:
Produkt/grupp eller produkt(er) som undantas:

Namn pa certifieringsorganets medarbetare
som fyllde i frageformularet:

Namn pa foretagets medarbetare
som anholl om undantaget:

1) Ar produkten som ska undantas en egen varumarkesprodukt (detaljhandel/grossist)?

? Nej L] Ja > Undantag ar INTE méjligt

2) Ar produkten sidsongsmissig/sporadisk?

Nej ? Ja

Ar de produkt- och/eller processtekniska kategorierna
och HACCP-planen (inklusive allergener, frammande
amnen etc.) identiska for sésongsbetonade/sporadiska

produkter och ordinarie produkter? Produkten kan ingd i en

. D dokumenterad
? Nej Ja rundvandring pa plats
eller kan undantas

v

3) Ar produkten tydligt sirskiljbar fran produkten/produkterna
som ingar i revisionens omfattning?

? Ja L] Nej > Undantag &r INTE majligt

4) Ardet eller de forsta stegen i tillverkningen av produkten som ska

undantas desamma som for produkterna som ska inga? Undantag &r mojligt (t.ex.

dar omrade/produktionslinje
Ja L] Nej ar helt oberoende sedan
dess borjan, utan risk for

kontaminering)

\/

5) Gar produkten som ska undantas till ett annat omrade an de
produkter som ska inga i revisionens omfattning?

? Ja L] Nej

6) Ar kontamineringsrisken mellan inkluderade och undantagna produkter kontrollerad?
(Tillverkaren ska visa kontroll av kontamineringsrisker mellan undantagna och inkluderade produkter
(allergener, kemiska, fysikaliska, mikrobiologiska faror, dven pa lager- och lagringsniva).
Processflodesschema for produkten som ska undantas ska skickas till certifieringsorganet.)

? Nej L] Ja Undantag ar mojligt
I

v

Undantag ar INTE mojligt

\/

Undantag ar INTE majligt Obs: Revisorn ska alltid kontrollera pa plats om definierade undantag ar
relevanta och i linje med frageformularet, genom att bedéma de risker
som kan uppsta fran undantagna produkter (t.ex. fraimmande amnen,

allergener).
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BILAGA 5: Flodesschema for hantering av en storre

avvikelse och totalpoang 275%

- Revisionsresultat

Slutméte:information om funna avvikelser

1 storre avvikelse (Major) bedomd for ett IFS standardkrav:den storre avvikelsen (Major) kommer att
dra av 15% av det mdéjliga totala antalet poang.

Anlaggningen har tillfélligt inte klarat IFS-revisionen,
ytterligare uppféljande revision behdovs.

Certifieringsorganet skickar atgardsplan
till det reviderade foretaget.

Atgardsplanen fylls i av det reviderade foretaget och atersinds
till certifieringsorganet (inom max (4) veckor).

Uppladdning av IFS-revisionsrapporten med den storre avvikel-
sen (Major) beskriven i relevanta avsnitt och i IFS-atgardsplanen
till IFS Database (rapport och atgardsplan kommer inte att vara
synlig for IFS-anvandare).

l
Anldggningen har tillfalligt inte klarat IFS-revisionen,

ytterligare uppféljande revision behdvs.
|

Tillfallig indragning av befintligt IFS-certifikat i IFS Database -
max tva (2) arbetsdagar efter revisionens sista dag.
|
Forklaring pa engelska i IFS Database
om skal for att tillfalligt dra in IFS-certifikatet, inklusive informa-
tion om standardkravets nummer.
|

IFS Database-anvandare med foretaget i sin lista Over favoriter
kommer att fa ett automatiskt e-postmeddelande
med information om den tillfdlliga indragningen samt orsakerna.
| |
Certifieringsorganet skickar atgardsplan till det reviderade
foretaget.

Atgardsplanen fylls i av det reviderade foretaget och atersinds
till certifieringsorganet (inom max (4) veckor).

Uppladdning av IFS-revisionsrapporten med den storre avvikel-
sen (Major) beskriven i relevanta avsnitt och i IFS-atgardsplanen
till IFS Database (rapport och atgardsplan kommer inte att vara
synlig for IFS-anvandare).

Planera en uppféljande revision enligt foljande:
minst sex (6) veckor och senast sex (6) manader efter foregaende revision (revisionens sista dag)

Genomférande av den uppféljande revisionen:
l allménhet ska den revisor som utforde revisionen dar den storre avvikelsen (Major)
identifierades ocksa utfora uppfoljningsrevisionen.

[ Anldggningen har klarat IFS-revisionen. ]

[ Anldggningen har inte klarat IFS-revisionen. ]

(lppladdning av den anpassade revisionsrapporten med datum)
for den uppféljande revisionen utéver datumet for den revision
da den storre avvikelsen (Major) utfardades, med detaljerad
information for alla avsnitt enligt kapitel 3.4.3 av certifieringspro-
tokollet for IFS Food, och som i synnerhet beskriver att tidigare
L utfardade storre avvikelsen har I6sts. )

( )
Observera: Foretaget kan inte certifieras pa hogre niva

daven om den totala poangen ar mer an 95%.
& J

\

4

e A
Uppladdning av den anpassade revisionsrapporten med

datum for den uppféljande revisionen utéver datumet for den
revision da den storre avvikelsen utfardades och information
om att den storre avvikelsen fortfarande é&r giltig.

N (
J

Foretaget ar inte godként for IFS-certifiering
och kommer inte att fa nagot certifikat.
Fullstéandig ny revision ska utféras.

Omcertifiering om den storre avvikelsen (Major) har [6sts.
Om den inte l6ses, kommer foretaget pabarja certifieringsprocessen (Bilaga 2) fran punkt 6.
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BILAGA 6: Flodesschema for hantering av KO-krav med
bedomningen D

- Revisionsresultat

‘ormation funna avvikelser

Minst 1 eller flera KO-krav bedomda som D:

124 |

varje KO kommer att dra av 50% av det magjliga totala antalet poa

Anldaggningen har inte klarat IFS-revisionen.

Certifieringsorganet skickar atgardsplan till det reviderade
foretaget.

l
Ifyllande av atgérdsplanen
av det reviderade foretaget och retur till certifieringsorganet
(max fyra (4) veckor).
l
Uppladdning av IFS -revisionsrapport och IFS-atgardsplan till
IFS Database (rapporten och atgardsplanen kommer inte att
vara synliga for IFS-anvéandare).

Anldaggningen har inte klarat IFS-revisionen.

Tillfallig indragning av befintligt IFS-certifikat i IFS Databa-
se max tva (2) arbetsdagar efter revisionens sista dag.

l
Engelsk forklaring i IFS Database om orsaker till tillfallig
indragning av IFS-certifikatet samt information
om standardens kravhummer.

|
IFS-anvandare som har foretaget i sin favoritlista kommer att fa
ett automatiskt e-postmeddelande med information om det

tillfalliga tillbakadragandet med motivering.
|

Certifieringsorganet skickar atgardsplan
till det reviderade foretaget.

l
Godkannande av atgardsplanen
av det reviderade foretaget och retur till certifieringsorganet
(max fyra (4) veckor).

l
Uppladdning av IFS -revisionsrapport och IFS-atgardsplan till
IFS Database (rapporten och atgardsplanen kommer inte att

vara synliga for IFS-anvandare).

Se flodesschemat for certifieringsprocessen (Bilaga 2) fran punkt 6.
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BILAGA 8: Flodesschema for hantering av en eller flera

storre avvikelser och/eller totalpoang <75%

- Revisionsresultat

unna avvikelser

En eller flera storre avvikelser (Majors) och/eller totalpoang <75%
varje storre avvikelse kommer att dra av 15% av det totala méjliga antalet podang

Anldggningen har inte klarat IFS-certifieringsrevisionen.

Certifieringsorganet skickar atgardsplanen till det reviderade
foretaget (inom max tva (2) veckor).

|
Ifyllande av atgardsplanen
av det reviderade foretaget och retur till certifieringsorganet
(inom max fyra (4) veckor)
| |

Uppladdning av IFS-revisionsrapport och IFS-atgardsplan
i IFS Database (rapporten och atgardsplanen kommer inte att
vara synliga for anvandare av IFS-databasen).

¥

=
B

IFS FOOD VERSION 8

Anldggningen har inte klarat IFS-certifieringsrevisionen.

Om en eller flera storre avvikelser (Majors): tillfallig indrag-
ning av aktuellt IFS-certifikat i IFS Database - max tva (2)
arbetsdagar efter revisionens sista dag.

Om ingen allvarlig avvikelse och totalpoang < 75%: tillfallig
indragning av aktuellt IFS-certifikat i IFS Database max tva (2)
arbetsdagar efter certifieringsbeslutet.

Forklaring pa engelska i IFS Database om skal for att tillfalligt
dra in IFS-certifikatet, inklusive information
om standardens kravhummer.

|
IFS Database-anvandare med foretaget i sin lista ver favoriter
kommer att fa ett automatiskt e-postmeddelande med infor-
mation om indragningen och orsakerna dartill.
| |

Certifieringsorganet skickar atgardsplanen till det reviderade
foretaget (inom max tva (2) veckor).

|
Ifyllande av atgardsplanen
av det reviderade foretaget och retur till certifieringsorganet
(inom max fyra (4) veckor)
| |

Uppladdning av IFS-revisionsrapport och IFS-atgardsplan
i IFS Database (rapporten och atgardsplanen kommer inte att
vara synliga for anvandare av IFS-databasen).

<

Fullstandig initial revision ska utfras och planeras tidigast sex (6) veckor efter revisionen dar storre
avvikelser (Majors) identifierades och/eller totalpodangen var <75%.

Se flodesschemat for certifieringsprocessen (Bilaga 2) fran punkt 6.




BILAGA 9: IFS-revisionsrapport: oversikt over revisionen

Forsattsblad

Certifieringsorganets logotyp

IFS Food Version 8
April 2023

Slutlig IFS-revisionsrapport
Anmald/Oanmald

Reviderat foretag: “Fruits and Vegetables GmbH”
[GS1 GLN och i tillampliga fall anlaggningsnummer]

Datum for revision: 02.11./03.11.2023

Namn pa och adress till certifieringsorganet

Ackrediteringsnummer for certifieringsorganet

IFS FOOD VERSION 8
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Detaljer om revisionen

datum/tid:

Medrevisor:
datum/tid:

Revisionsledare: Fornamn Efternamn

Revisionsoversikt

IFS Food Version 8, APRIL 2023

Datum/tid fér nuvarande
revision:

02.11.2023 (09:00-18:00)
03.11.2023 (08:30-17:30)

Datum/tid for féregdende
revision:

09.11.2022 (09:00-18:00)
10.11.2022 (08:30-17:30)

Trainee:
Bevittnande revisor:
Granskare:

Tolk:

Teknisk expert:

Certifieringsorgan och revisor
under féregdende revision:
TEST GmbH/Frank Test

Féretagets (eller huvudkontorets) namn och
adress:

Den reviderade anldggningens namn och adress:
Fruits and Vegetables GmbH

Fruits and Vegetables AG Musterstral3e
Exempel gata 12346 Berlin
12345 Witzenhausen Tyskland
Tyskland

COID:

Kontaktperson vid nddsituationer (t.ex.
aterkallande): [Minst namn, e-post och
telefonnummerl:

Telefon: 0123456 Fax: 0123456789

Telefon: 0123457 Fax: 0123456788

Hemsida: E-post:
www.fruitsandvegetables.com | info@fruitsandvegetables.com

Revisionens omfattning/scope

Hemsida: E-post:
www.fruitsandvegetables.com | info@fruitsandvegetables.de

Tillverkning av frysta jordgubbar i PET-pasar och hallonpuré i UHT-pasar.
(Obligatorisk 6versattning av revisionens omfattning/scope till engelska)

Ytterligare information

Undantag: [ja/nej] och [beskrivning]

Slutgiltigt revisionsresultat

Som ett resultat av revisionen utférd 02.11 och
03.11.2023, fann “xyz” att produktionsverksam-
heten hos Fruits and Vegetables GmbH for
ovannamnda certifieringsomfattning uppfyller
kravenilFSFood Standard,Version 8, pa grundniva,
med en podng pa XX %.

Delvis utlagda processer: [ja/nej] och [beskrivning]
Decentraliserade strukturer: [ja/nej] och [beskrivning]
Produktion vid flera anldggningar: [ja/nej] och [beskrivning]

Produktkategori(er): 5
Processtekniska kategorier: B, D, F

Omcertifieringsrevision mellan XX. XX och
XX. XX XX vid anmald revision och mellan den XX
XX och XX XX vid oanmald revision.

Observationer om avvikelser (KO-krav med bedémningen D och storre avvikelser (Majors)):

Beskrivning av uppféljning av korrigeringar och korrigerande atgarder fran foregaende revision:

IFS FOOD VERSION 8




Foretagsprofil

Byggar for reviderad(e) anldaggning(ar):

Om anldggningen byggts om helt, ange aret fér ombyggnationen:

Produktionsanlaggningens storlek:

Antal och beskrivning av byggnader, golv och produktionslinjer
(inklusive decentraliserad(e) struktur(er), om tillampligt):

Maximalt antal anstallda under hgsasong under ett kalenderar och forklaring:

Detaljerad beskrivning av produktgrupper och produkter per kategori som produceras av foretaget.
Fullstandig overblick over foretagets processer pa anlaggningen: fran mottagande av ravaror till fardiga
produkter.

Har den reviderade anlaggningen sdasongsproduktion?
Om "ja", beskriv denna:

Om det finns sdsongsavbrott i produktionsprocessen och avbrotten &r langre an en vecka, ange
tidsramen och ge en forklaring.

Har den reviderade anldaggningen helt utlagda produkter utéver huvudprocesserna/produkterna? Om
"ja": ange dessa produkter, om anldggningen ar certifierad for IFS Broker och/eller beskriv
certifieringsstatusen och COID, om tillampligt, eller beskriv certifieringsstatusen for

underleverantdrerna och COID, om tillampligt.

Har den reviderade anldaggningen handelsvaror utéver huvudprocesser/produkter?

Om "ja": ange dessa produkter, om anldggningen ér certifierad for IFS Broker och/eller beskriv
certifieringsstatusen och COID, om tillampligt, eller beskriv certifieringsstatusen for
underleverantdrerna och COID, om tillampligt.

Beskrivning av nyckelinvesteringar gjorda av foretaget relaterade till produktion och produktsékerhet
och -kvalitet under de senaste 12 manaderna (konstruktionsandringar, maskiner, etc.)

Uppfyller foretaget kraven for anvandning av IFS Food-logotypen, sdsom definierats i
certifieringsprotokollet for IFS Food (Del 1)?
Om "nej", ange forklaring:

Anlaggningens arbetssprak och spraket som ledningssystemet for livsmedelssakerhet och kvalitet &r
skrivet pa:

Om anldggningen ar certifierad for andra standarder, ange namnet/namnen pa standarden/
standarderna:

Ytterligare information:

Sprak som IFS Food-revisionen genomférdes pa:

Revisionens varaktighet (revisionstid) (endast for IFS Food-revision):

Vid forkortning/forlangning av revisionstiden, motivera:

Vilka produkter producerades och vilka processer kdrdes under rundvandringen i anldggningen?

Ytterligare information:

IFS FOOD VERSION 8
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BILAGA 10: IFS-revisionsrapport: huvudinnehall

IFS FOOD
Version 8, APRIL 2023

IFS-revisionsrapport

Tabell 6ver alla kapitel och resultat (i procent) per kapitel

Kapitel 1 Kapitel 2 Kapitel 3 Kapitel 4

Kapitel 5

IFS FOOD VERSION 8




Sammanfattning:

Tabell 6ver obligatoriska falt for specifika definierade IFS Food-
revisionskrav och nyckelelement

Del av Kravhummer Obligatorisk information ska laggas till
IFS- i IFS Food V8
revisionsrapporten Krav
Policy 1.1.1 Sammanfattning*
Foretagets 1.2.1 Sammanfattning*
struktur KO 1
1.23 Sammanfattning*
1.2.5 Sammanfattning*
1.2.6 - Namn pa myndigheterna: [namn]

« De behdériga myndigheternas senaste besok (dven om det var
mer an 12 manader sedan): [datum]

« Har det férekommit ndgra tvingande/pabjudna atgarder i
avseende livsmedelssakerhet, livsmedelsbedrdgeri och/eller
produktens/produkternas legalitet? [ja/nej]

Ledningen 1.3.1 Sammanfattning*
genomgang
Dokument- 2.1.1.3 Sammanfattning*
hantering
Registreringar och | 2.1.2.2 Sammanfattning*®
dokumenterad
information
HACCP-plan 2.2.1.1 Sammanfattning*
22.1.2 Sammanfattning*
HACCP-systemet 2.3.8.1 Det finns [antal] CCP:er i foretaget.

Foljande olika CCP:er
[forteckning Gver alla CCP:er] &r implementerade.

2.3.9.1 « CCP [nummer]:

KO 2 - processteq: [information]
kontrollmetod: [information]
kritisk(a) gransvarde(n): [information]
Kontrollfrekvens: [information]

Vid N/A-bedémning, forklara.

23.11.2 Sammanfattning*
Personlig hygien 3.2.1 Sammanfattning*

322 Sammanfattning*

KO 3

328 Sammanfattning*
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Del av
IFS-
revisionsrapporten

Kravnummer
i IFS Food V8
Krav

Obligatorisk information ska laggas till

Utbildning och 331 Sammanfattning*
[EURkHOD 332 Sammanfattning*
Personalutrymmen | 3.4.1 Sammanfattning*
345 Sammanfattning*
Kundfokus och 413 Vilken av foljande 6 typer avser kundavtalen [kryssrutal:
overenskommelser | KO 4 . recept
genom kontrakt «  process

« tekniska krav

= provnings- och 6vervakningsplaner

- forpackning

» markning

Obs: Om inga kundavtal har slutits ar utvarderingen N/A mojlig.

Specifikationer/ 4.2.1.1 - Foljande specifikationer for fardiga produkter (minst 2)
fardiga produkter granskades under utvarderingen:
[produkt/senaste datum for uppdatering]

- De specifikationer for fardiga produkter for detaljhandelns
varumadrken som har granskats under utvarderingen har
overenskommits med kunderna: [ja/nej]

Specifikationer/ 4213 - Foljande ravaruspecifikationer (minst 5, baserat pa de

ravaror KO 5 identifierade riskerna, fler kan vara nédvandiga) har granskats
under utvarderingen:
[lagg till material och sista datum for uppdatering]

« Sammanfattning*

Sarskilda 4215 - Det finns specifika krav fran kunder for reklamationer:

pastaenden/ [ja/nejl / [lista]

uttalanden « Det finns specifika krav fran kunder att vissa behandlings- eller
tillverkningsmetoder ska uteslutas (t.ex. GMO, bestralning):
[ja/nejl / [lista]

- Foretaget arbetar med produkter som bestar av, innehaller eller

ar framstallda av GMO:
[ja/nejl / [lista]
Produktutveckling | 4.3.2 Sammanfattning*
433 Sammanfattning*
Inkép 441 Sammanfattning*
443 Sammanfattning*
444 Sammanfattning*
Forpackning av 4.5.1 - Lista typer av forpackningsmaterial for kontakt med livsmedel
produkter som anvands for fardiga produkter. [lista]
Fabrikens 4.6.1 Sammanfattning*
placering
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Del av Kravhummer Obligatorisk information ska laggas till
IFS- i IFS Food V8
revisionsrapporten Krav
Anlaggningens 4.8.2 - Fylls endast i for anldggningar for slakt av djur: [Lagg till
utformning och ytterligare detaljer om det finns en inspektionsplan vid
processflode uppstallning och/eller urtagning for att sakerstélla om djuren
ar lampliga for humankonsumtion eller ej.]

» Om ja: beskrivning av planen.
Konstruktions- 49.1.1 « Allman sammanfattning av infrastrukturens skick: allmant skick,
massiga krav kontrolldtgarder, 6vervakning, vad &r risken for

produktkontaminering etc. [Beskrivning]

Vattenforsorjning | 4.9.9.1 = Ursprung for dricksvatten/anvént vatten:

- Egen kélla: [ja/nej]

 Lokal vattenleverantor: [ja/nej]

+ Internt laboratorium: [ja/nej]

- Externt laboratorium: [ja/nej]

» Frekvens for vattenanalyser: [information]

- Utforda analyser:

«  Mikrobiologiska (parametrar): [lista]

«  Kemisk (parametrar): [lista]
Tryckluft och 4.9.10.1 Sammanfattning*
gaser
Rengoring och 4.10.1 Sammanfattning*
CEAlilE e 4.104 Sammanfattning*

4.10.5 Sammanfattning*

Avfallshantering 4.11.1 Sammanfattning*
Riskreducering for | 4.12.1 « For att kontrollera och minska risken for kontaminering av
frammande KO 6 frammande material anvander foretaget foljande utrustning
material och metoder: [lista 6ver utrustning och plats]

- For detektorer avseende frammande material som inte
definieras som CCP anvands foljande teststickor och storlekar:
Jarn: [storlek eller storleksintervall]
Icke-jarn: [storlek eller storleksintervall]
Rostfritt stal: [storlek eller storleksintervall]
Andra: [material/storlek eller storleksintervall]
+ Om ingen utrustning for detektering av fraimmande material
finns tillganglig har foljande atgarder vidtagits for att minska
risken for kontaminering av frammande material: [lista]
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Del av Kravhummer Obligatorisk information ska laggas till

IFS- i IFS Food V8
revisionsrapporten Krav

Overvakningoch | 4.13.2 « Extern tjansteleverantor: [ja/nej]
kontroll av - Overvakning av skadedjur utfors internt av egna anstéllda: [ja/
skadedjur nejl

- Frekvens: [dagligen, veckovis, manadsvis]

- Inspektionerna omfattar: [malorganismer]

« Senaste inspektion: [datum]

« Inspektionsrapporterna visar inga sarskilda
skadedjursaktiviteter i anldggningarna sedan den senaste
IFS-revisionen.

[eller]

- Inspektionsrapporterna visar att skadedjur har férekommit i
anldggningarna sedan den senaste IFS-revisionen och att
foljande atgarder har vidtagits: [typ av atgard(er)]

Mottagning och 4.14.1 Sammanfattning*®
R A 4.14.2 Sammanfattning*
4.14.5 Sammanfattning*
Transport 4.15.1 Sammanfattning*
Underhall och 4.16.1 Sammanfattning*
reparation
Utrustning 4.17.1 Sammanfattning*
Sparbarhet 4.18.1 « Under utvarderingen genomfordes foljande sparbarhetstest pa
KO 7 initiativ av revisorn.
« Produktprovets ursprung:
Detaljhandel: [ja/nej]
Utvalda pa plats av revisor: [ja/nej]

- Fardiga produkter: [artikelnummer/produkt/partinummer/bast
fore datum/produktionsdatum]

- Baserat pa sparbarhetsprovet som anvandes for att verifiera
sparbarhet uppstroms och nedstroms (fran levererade
produkter till rdmaterial och vice versa) kunde den givna tiden
bevisas, inklusive forpackning och massbalans: [tid]

- Foljande ingredienser och specifikationer for
forpackningsmaterial har kontrollerats inom ramen for
sparbarhetstestet:

[material/datum eller version av specifikation]
+ Resultatet av sparbarhetstestet under utvarderingen har
befunnits 6verensstimma med kraven.
4.18.2 Sammanfattning*
Kontroll av 4.19.2 + Allergener som forekommer pa anldaggningen: [lista]
allergener -+ Begrdnsande atgdrder pa plats: [lista]
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Del av Kravhummer Obligatorisk information ska laggas till
IFS- i IFS Food V8
revisionsrapporten Krav
Livsmedels- 4.20.2 « Ravarugrupper/produktgrupper som identifierades som
bedrédgeri riskfyllda i sarbarhetsanalysen: [listal
(Food fraud) « Kriterier som valdes i sarbarhetsbedémningen. [beskrivning]
« Detaljer om sarbarhetsbedémningen (datum, ansvarsomraden,
diskussionspunkter etc.).
4.20.4 Sammanfattning*
Food defence / 4.21.2 Sammanfattning*
Skydd mot yttre
hot och sabotage
Interna revisioner | 5.1.1 Sammanfattning*
KO 8
Inspektioner pa 5.2.1 Sammanfattning*
platsi
anlaggningen /
Fabriks-
inspektioner
Validering och 533 Sammanfattning*
kontroll av
processer
Mat- och 5.4.1 Sammanfattning*
overvalfnlngs— 5.4.2 Sammanfattning*
utrustning
Cvervakning av 5.5.1 » Frekvens och metod av kvantitetskontrollen: [beskrivning]
kvantitetskontroll - Foretaget anvander market "€©" pa férpackningen. [ja/nej]
Produkttestning 5.6.1 + Internt: féljande analyser utfors: [analytisk parameter eller
och grupp av parametrar]
miljéovervakning -+ Externt: foljande analyser utfors: [analytisk parameter eller
grupp av parametrar]
5.6.2 « Lista 6ver parametrar for miljoovervakningsprogram: [lista]
- [Endast for anlaggningar som slaktar djur att fylla i:]
Det finns definierade parametrar for tid och temperatur efter
slakt i samband med kylning eller frysning av en produkt. [tid
- temperaturparametrar]
5.6.3 Sammanfattning*
Frislappande av 5.7.1 Sammanfattning*

produkt
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Del av Kravhummer Obligatorisk information ska laggas till
IFS- i IFS Food V8
revisionsrapporten Krav
Klagomals- 5.8.1 Sammanfattning*
Ll 5.8.2 « Produktreklamationer (inom 12 manader):
« Totalt: [nummer]
< Fran konsumenter: [nummer]
« Fran aterforsaljare/kunder: [nummer]
« Frdn myndigheterna: [antal inkl. skal till klagomal]
« Huvudsakliga orsaker till klagomal fran konsumenter/
aterforsaljare: [lista topp 3]
- Klagomal pa frammande féremal (inom 12 manader): [antal]
[typ av frammande féremal]
- Frammande material med vanligast forekommande
reklamationer: [lista topp 3]
Tillbakadragande, | 5.9.1 + Antal tillbakadraganden som gjorts sedan den senaste
aterkallelser, KO 9 revisionen: [nummer]
incidenter - Antal aterkallelser som gjorts sedan den senaste revisionen:
[nummer]
 Orsak till tillbakadraganden: [beskrivning]
« Typ av livsmedelssdkerhetsproblem i hdndelse av aterkallande:
[beskrivning]
5.9.2 Sammanfattning*
Hantering av 5.10.1 Sammanfattning*
avvikande
produkter
Hantering av 5.11.1 Sammanfattning*
ivw!(els?r, h 5.11.3 Sammanfattning*
orrigeringar oc KO 10

korrigerande
atgéarder

Ytterligare
information, om
tillampligt

Obs: ytterligare information kan ocksa ges for krav som inte anges som ett obligatoriskt falt eller ndgon
annan revisorsanmarkning.

Sammanfattning *:ingen fritext utan en sammanfattning som maste kontrolleras och valideras av

revisorn.
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Sammanfattning av alla avvikelser som identifierats for varje kapitel och krav:

Nr.  Referens IFS-krav Utvardering Forklaring

I 1.1.1

2. 1.1.2

Utvardering Forklaring

Utvardering Forklaring

BILAGA till IFS-revisionsrapport

Deltagarlista:

Deltagare vid revisionen

Fornamn Kvalitetschef X X X X
Efternamn
Foérnamn Verkstallande X X

Efternamn | direktor

Fornamn Tolk X X X X
Efternamn

Produkt- och processtekniska kategorier (baserat pa Bilaga 3)

IFS:s podangsystem (baserat pa tabell 1, del 1)

Podngsattning och utfardande av certifikat (baserat pa tabell 6, del 1)
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BILAGA 11: IFS-certifikat

“IF
. o
Certifikat Food (%)

(om stjarnstatus)

Harmed bekréftar certifieringsorganet

Namn pa certifieringsorganet

i egenskap av ackrediterat certifieringsorgan fér IFS-certifiering enligt ISO/IEC 17065 och
avtalspartner till IFS Management GmbH, att produktionsverksamheten hos

Namn pa foretaget som reviderats
Adress

(GS1 GLN(s) och i férekommande fall anldggningsnummer) COID,
(huvudkontorets namn och adress, om tillampligt)
for revisionens omfattning/scope:
(detaljerad beskrivning av process(er)/produkt(er)),ytterligare information:

Om det finns delvis utlagda processer ska foljande mening ldggas till:
"Utover den egna produktionen har foretaget delvis utlagda processer”,

beskrivning av produktundantag, om tillampligt,

om foretaget utfor ytterligare formedlande verksamhet, ange certifieringsstatus genom att skriva meningen: "Foretaget har
egen formedlande verksamhet som &r/inte &r certifierad enligt IFS Broker/ annan GFSl-erkand standard”.

Nummer och namn pa produktkategori(er), nummer pa processteknisk(a) kategori(er)
uppfyller de krav som anges i

IFS Food Version 8, April 2023

pa grundldggande nivad/hogre niva
och andra tillhérande normativa dokument.
med en podng pa XX%.
IFS stjarnstatus pa grund av oanmald revision, om tillampligt
(symbolen + stjdrna ska ldggas till nara IFS Food-logotypen)

Certifikat-registernummer:

Datum for den senaste oanmalda revisionen (revisionens sista dag):

Om ingen oanmald IFS Food-revision @nnu har utforts for respektive COID, ska certifikatet ange foljande:
"Senaste revisionen genomfordes oanmald: N/A”

Revisionsdatum (om relevant: plus datum for den uppféljande revisionen):
Certifikatets utfardandedatum:

Datum da certifikatet upphor att galla (certifikatets giltighetstid forblir
densamma varje ar, enligt beskrivningen i certifieringsprotokollet for IFS Food-certifieringsprotokollet, del 1):

Nasta certifieringsrevision ska utféras inom tidsperioden:
(Omcertifieringsrevision mellan XX.XX och XX.XX vid anmald revision och mellan XX.XX och
XX.XX vid oanmald revision)

Datum och plats: Logotyp och/eller namn pa

Namn och underskrift p& ansvarig person ackrediteringsorganet och dess

hos certifieringsorganet: registreringsnummer

Logotyp och/eller namn pa
certifieringsorganet

Certifieringsorganets adress
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BILAGA 12: Ordlista

Allergen (EU)

Allergen (USA)

Allvarlig avvikelse
(non-conformity)

Livsmedel som orsakar en biverkning i form av en immunologisk reaktion.

Definierade allergener ar:

« Spannmal som innehaller gluten (dvs. vete, rag, korn, havre, spelt, kamut
eller hybridiserade sorter av dessa) och produkter darav

- Kraftdjur och produkter darav

« Agg och produkter darav

+ Fisk och produkter darav

« Jordnotter och produkter dédrav

» Sojabonor och produkter darav

» Mjolk och produkter darav (inklusive laktos)

+ Notter, t.ex. mandel (Amygdalus communis L.), hasselnét (Corylus avellana),
valnot (Juglans regia), cashewndét (Anacardium occidentale), pekannot
(Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), paranot (Bertholletia excelsa),
pistagendt (Pistacia vera), makadamian&t och Queenslandnét (Macadamia
ternifolia) och produkter darav

« Selleri och produkter darav

+ Lupin och produkter darav

« Bl6tdjur och produkter darav

« Senap och produkter darav

« Sesamfron och produkter darav

- Svaveldioxid och sulfiter i koncentrationer pa mer @n 10 mg/kg eller 10
mg/liter uttryckt som SO..

Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1169/2011.

| USA erkdnns 9 storre allergener enligt 2009 ars amerikanska Food and
Drug Administration (FDA) Model Food Code, avsnittet Definitioner, sidan
12 samt the FASTER act 2023.

(1) Som "storre livsmedelsallergen” raknas:

(a) Mjolk, agg, fisk (sdsom abborre, flundra, torsk och dven kraftdjur som
krabba, hummer eller rakor), tradnétter (sdsom mandel, pekannétter
eller valnétter), vete, jordndtter, sesam och sojabonor

(b) En livsmedelsingrediens som innehaller protein som harrér fran ett
livsmedel, enligt vad som anges i punkt (1) (a) i denna definition.

(2) Som "storre livsmedelsallergen” raknas inte:

(a) Hoggradigt raffinerad olja som utvunnits ur ett livsmedel som anges i
punkt (a) i denna definition och varje ingrediens som utvunnits ur
sadan hoggradigt raffinerad olja

eller
(b) Alla ingredienser som ar undantagna enligt den framstallnings- eller
anmalningsprocess som anges i Food Allergen Labelling and
Consumer Protection Act of 2004 (Public Law 108-282).

| IFS-standarden definieras allvarliga avvikelser som storre avvikelser
(Majors) och KO-krav med bedémningen D.

Allvarliga avvikelser kan ges vid:

« bristande efterlevnad av lagstiftningen,

- fall som ror livsmedelssdkerhet,

« interna dysfunktioner, och

- fall som rér kunder.
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Autenticitet (avseende
livsmedel)

Avvikelse (deviation)

Batchnummer

Bedomare (for
ackrediteringsorgan)

Bevittnad revision att
genomféra vartannat ar,
for godkanda IFS Food-
revisorer (6vervakande
bevittnad revision)

IFS FOOD VERSION 8

Ett livsmedels egenskaper i forhallande till dess ursprung och/eller
tillverkningsprocess och/eller dess inneboende egenskaper (t.ex.
organoleptiska eller kemiska).

I IFS Food-standarden:

Bristande efterlevnad av ett krav, utan nagon inverkan pa
livsmedelssakerheten relaterad till produkter och processer.
Avvikelser ar krav som podngsatts med B, C, D och KO B-krav.

Beteckning som &r tryckt pa en etikett som gor att produktionens historik
kan sparas.

Person som utsetts av ett ackrediteringsorgan for att utféra, ensam eller
som del av ett beddmningsteam, en bedémning av organ som bedémer
oOverensstammelse.

Obs: | IFS:s standarder kallas organ som beddémer 6verensstammelse
“certifieringsorgan’.

Vartannat ar ska certifieringsorganet bedoma varje IFS Food-revisors
kompetens under en bevittnad fullstandig IFS Food-revision pa plats. Denna
revision kan utféras ndr som helst under det andra kalenderaret efter det ar
da den senaste bevittnade revisionen dgde rum. Den bevittnande revisorn:
« ska inte vara en del av revisionen (som teammedlem).

« ska vara en erfaren IFS-revisor (se krav under kapitel 3.2, del 3).

Det &r inte obligatoriskt for revisorn att vara kvalificerad for alla produkt-
och processtekniska kategorier som omfattas av revisionen.
Certifieringsorganet ska ange namnet pa den bevittnande revisorn i
deltagarlistan i IFS-revisionsrapporten och ska pa begaran kunna
tillhandahalla en rapport fran denna bevittnade revision.

Varannan gang (vart fjarde (4) ar) kan bevittningen ersattas av en
fullstdndig bevittnad fysisk revision mot en annan GFSl-erkénd
livsmedelssakerhetsstandard efter primarproduktion, ackrediterad enligt
ISO/IEC 17065:2012.

Obs 1: Om ett revisionsteam splittras under

revisionen (eftersom bdada revisorerna dr godkanda for
produktionsanlaggningens produkt- och tekniska kategorier) ar det inte
mojligt att utfora en bevittnad revision, eftersom den revisor som bevittnas
da inte utfor en fullstandig IFS-revision.

Om teamet inte splittras ar det mojligt att utféra en bevittnad revision av
revisionsledaren eftersom det dd kommer att vara mojligt att bevittna
revisorn under en hel fullstandig IFS-revision.

Obs 2: Féltbeddmningar som utférds av ackrediteringsorgan

accepteras som ersattning for en bevittnad revision utford av en
bevittnande revisor fran certifieringsorganet.

Obs 3: Bevittnade revisioner utférda inom IFS:s integritetsprogram under
en fullstandig IFS Food-revision kan ocksa accepteras.




Blackout-period

CccP
(Kritisk styrpunkt;
Critical Control Point)

Decentraliserad struktur

Delvis utlagd process

Dricksvatten

Driftsfria perioder

Fabriksinspektion
(kontra internrevision)

Fara

EICENEN

Flodesschema

Food defence / Skydd
mot yttre hot och
sabotage

Formulering/recept

Tidsperiod som foretaget kan anmala till sitt certifieringsorgan som en
period da den oanmalda revisionen inte kan ske. Denna inkluderar hogst tio
(10) driftsdagar da produktionsanldggningen inte &r tillgdnglig for revision
(t.ex. personalsemester, underhallsdagar etc.) samt driftsfria perioder.

Obs: De tio (10) driftsdagarna kan delas upp i hogst tre

(3) perioder. Dessa ska tillsammans med driftsfria perioder anmalas till
certifieringsorganet vid registrering fér den oanmalda revisionen.
Certifieringsorganet avgdr om revisionens oanmalda karaktar uppfylls.

Ett steg dar en eller flera kontrollatgarder, som ar nodvandiga for att
kontrollera en betydande fara, tillampas i ett HACCP-system.

Anldggning utanfor produktionsanlaggningen (till exempel en verkstad)
som dgs av foretaget, dar delar av processerna och driften av
produktionsanlaggningen ager rum.

Produktionssteg eller delar av en produktionsprocess som utfors utanfor
anldggningen av en tredje part pa uppdrag av den IFS-certifierade
produktionsanlaggningen. | IFS-standarden betraktas daven
primarférpackning och markning som produktionssteg: om dessa
aktiviteter utférs av ndgon annan, ska dessa betraktas som delvis utlagda
processer.

Vatten lampligt for manniskors eller djurs konsumtion (t.ex. fér att dricka,
beredning av livsmedel och matlagning) som i princip maste vara fritt fran
mikroorganismer och andra féroreningar som kan dventyra folkhalsan.

Perioder da produktionslinjerna inte kors alls, t.ex. planerat
underhallsarbete, helgdag, planerad semesterstangning etc.

Fabriksinspektionen tacker specifika teman och kan utféras av vilken
[dmplig person som helst. Det innebar regelbundna besdk av alla omraden,
for alla @andamal, for att kontrollera efterlevnaden (hygien,
skadedjurskontroll, produktkontroll, tillverkning, risk for frammande
material, omgivande kontroll, etc.).

Ett biologiskt, kemiskt eller fysikaliskt agens i livsmedel med potential att
orsaka en negativ hélsoeffekt.

Processen att samla in och utvardera information om faror som identifierats
i rdvaror och andra ingredienser, miljon, vid bearbetning av eller i livsmedlet
och forhadllanden som leder till deras forekomst, for att avgora om de ar
betydande faror eller inte.

En systematisk representation av sekvensen av steg eller aktiviteter som
anvands vid produktion eller tillverkning av livsmedel.

Rutiner som implementerats for att sékerstélla skyddet av livsmedel och
deras distributionskedja fran illvilliga och ideologiskt motiverade hot.

Uttdmmande beskrivning av kvantitet och kvalitet pa rdvaror som ska
anvandas for att bearbeta produkterna, enligt krav i kundspecifikationer.
Formulering/recept kan ocksa inkludera tekniska parametrar och specifik

"know-how” om processen.
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Faltbedomning (av
ackrediteringsorgan)

Foretag

Forpackningsmaterial
for kontakt med
livsmedel

Granskare

Grundorsaksanalys

GS1-
lokaliseringsnummer
(GLN)

IFS FOOD VERSION 8

Bedomning av organet som bedémer 6verensstammelse nar det utfor
tjianster for bedémning av 6verensstammelse inom dess
ackrediteringsomrade.

Obs: | IFS-standarden kallas organ som beddmer efterlevnad
certifieringsorgan.

Varje etablering som kan bestd av en eller flera produktionsanldaggningar
dér ndgot led i produktionen och distributionen av livsmedel utfors.
Foretaget kan ha en eller flera juridiska personer registrerade och/eller
godkdnda av relevant myndighet pa uppdrag av livsmedelsforetagaren.

Material som:

« aravsedda att komma i kontakt med livsmedel

eller

« redan ar i kontakt med livsmedel och ar avsedda for detta andamal

eller

- kan forvantas komma i kontakt med livsmedel eller Overféra sina
bestandsdelar till livsmedel under normala eller forutsebara
anvandningsférhallanden.

Genetiskt modifierad organism: en organism, med undantag for manniskor,
i vilken det genetiska materialet har modifierats pa annat satt an naturlig
fordkning eller naturlig rekombination.

Person hos certifieringsorganet som ansvarar for att bedéma IFS-

revisionsrapporterna innan ett certifieringsbeslut fattas.

En IFS-granskare ar antingen en IFS Food-revisor eller en renodlad

IFS-granskare.

IFS-granskarens uppagifter ar, som ett minimum, att kontrollera:

« Den overgripande foljdriktigheten av IFS-revisionsrapporterna.

«  Om IFS-revisionsrapporterna ar korrekt ifyllda (t.ex. obligatoriska filt etc.).

« Om resultaten ar val beskrivna och dverensstammer med utvarderingen.

- Om de korrigeringar och korrigerande atgarder samt de tidsfrister for
implementering som foreslagits av den reviderade
produktionsanldaggningen har validerats av revisorn (eller av en
representant for certifieringsorganet) och att dessa ar relevanta.

Granskningen ska dokumenteras.

Process eller forfarande som hjalper till att forsta de ursprungliga orsakerna
till ett problem, i syfte att identifiera ratt korrigerande atgard som foérhindrar

upprepning.

GLN kravs for att tydligt identifiera den IFS-certifierade anldaggningen i den

elektroniska kommunikationen i leveranskedjan. Det ar obligatoriskt for

anldggningar som ligger:

+ inom Europeiska ekonomiska samarbetsomradet (EES),

+ inom Forenade kungariket (UK),

« inom lander som har undertecknat bilaterala avtal med Europeiska
unionen och anses vara integrerade i EES, som Schweiz.

GLN efterfragas i IFS-revisionsrapporten, pa IFS-certifikatet och i IFS

Database for varje certifierad anldaggning.

Faroanalys och kritiska styrpunkter: ett system som identifierar, utvarderar
och kontrollerar faror som har betydelse for livsmedelssdkerheten.




HACCP-plan

Handelsvaror

Helt utlagda produkter

Huvudkontors-

beddmning (fér
ackrediteringsorgan)

Hogsta ledningen

Incident

Ingrediens

Inspektion

Instruktionsprogram

Integritetsprogram

Internrevision

Juridisk person

Dokumentation eller uppsattning av dokument som utarbetats i enlighet
med HACCP-principerna for att sékerstalla kontroll av betydande faror i
livsmedelsforetaget.

Produkter tillverkade, forpackade och markta av och under ett annat
féretagsnamn an féretaget som ar IFS Food-certifierat och som inte bar
kundens varumarken.

Produkter som tillverkas, forpackas och marks under eget varumarke eller
kundens varumarke av ett annat foretag an det som revideras.

Bedémning av huvudkontor fér organ som bedémer dverensstammelse.
Obs: | IFS:s standarder kallas organ som beddmer dverensstammelse
"certifieringsorgan”.

Verkstallande ledning.

En situation inom leveranskedjan dar det finns mojliga och/eller bekraftade
risker forknippade med produktens sakerhet, kvalitet, legalitet och
autenticitet; alternativt nagon force majeure-handelse (t.ex. avbrott i kritiska
resurser/tjanster, naturkatastrofer, forluster, nddsituationer, kriser etc.) med
en direkt inverkan pa leverans av padlitliga produkter.

Varje amne, inklusive livsmedelstillsatser, som anvands vid tillverkning eller
beredning av ett livsmedel och som finns kvar i den fardiga produkten,
aven i modifierad form.

Granskning av en process/produkt, produktdesign eller installation och
faststdllande av dess 6verensstammelse med specifika krav eller, utifran
professionell bedomning, med allménna krav.

Inspektion av en process innefattar inspektion av produktegenskaper,
kundkrav, personer, anldggningar, teknik och metodik.

Ett definierat program utformat for att ge tydliga och koncisa instruktioner
till personalen for att uppfylla malen for livsmedelssékerhet och kvalitet.

Program implementerat av IFS for att:

- Som forebyggande atgarder dvervaka hur revisorer och certifieringsorgan
samt reviderade foretag presterar,

- Hantera, som korrigerande atgarder, alla klagomal som riktas till IFS.

Allman revisionsprocess, for all verksamhet i ett foretag. Utfors av eller pa
uppdrag av foretaget for interna andamal.

En internrevision ar en oberoende och objektiv sdkringsaktivitet utformad for
att tillféra varde till och forbattra verksamheten i en organisation. Den hjalper
organisationen att uppna sina mal genom inkludera ett systematiskt,
disciplinerat tillvdgagangssatt for att utvardera och forbattra effektiviteten i
riskhanterings-, kontroll- och styrprocesser.

En juridisk person ar det sate for livsmedelsforetaget dar
livsmedelsforetagaren enligt verenskommelse har sitt administrativa
centrum. Den identifierar i allmanhet platsen dar foretagets administrativa
organisation dr beldgen.
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Kalibrering

Kontaminering

Kontrakterad part

Kontrollatgarder

Korrigerande atgard

Korrigering

Kundavtal

Livsmedelsbedrageri
(Food fraud)

Livsmedels-
sakerhetskultur

Lokalisering/plats

Massbalans

Nyckelroller
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Atgarder som faststaller, under specificerade férhallanden, forhallandet
mellan varden pa kvantiteter som anges av ett matinstrument eller
matsystem, eller varden som representeras av ett materialmatt eller ett
referensmaterial och motsvarande varden i enlighet med faststallda
standarder.

Inforande eller forekomst av ett smittdmne/frammande @mne i livsmedel
eller livsmedelsmiljé. Det kan vara en biologisk, kemisk eller fysikalisk agens,
frammande material eller ndgot annat @mne som inte avsiktligt tillsatts i
livsmedel och som kan aventyra livsmedelssakerhet eller amplighet.
Kontaminering kan ocksa innebara att férpackningsmaterial fororenar annat
forpackningsmaterial.

Ett foretag eller en person som dr anlitad av foretaget for att utfora arbeten
pa uppdrag av anlaggningen.

Varje atgard eller aktivitet som kan anvandas for att forebygga eller
eliminera en fara eller reducera den till en acceptabel niva.

Atgard for att eliminera orsaken till en konstaterad avvikelse.
For atgardsplanen for IFS-certifieringsrevisionen ska korrigerande atgarder
implementeras senast fére omcertifieringsrevisionen.

Atgard for att eliminera en konstaterad avvikelse.
For atgdrdsplanen for IFS-certifieringsrevisionen galler att korrigeringar ska
vara genomférda senast innan certifikatet utfardas.

En kund &r ett foretag eller en person till vilken produkter séljs antingen
som en fardig produkt eller som en halvfardig del av den fardiga produkten
(halvfabrikat).

En forhandlad och vanligtvis juridiskt bindande dverenskommelse mellan
en kund och foretaget.

Avsiktlig ersattning, felmarkning, férvanskning eller forfalskning av
livsmedel, ravaror eller férpackningsmaterial som slapps ut pa marknaden
for ekonomisk vinning. Denna definition galler dven for utlagda processer.

Delade véarderingar, dvertygelser och normer som paverkar tankesatt och
beteende vad galler livsmedelssakerhet i, over och genom en organisation.
Delar av livsmedelssdkerhetskulturen ar de delar av ledningssystemet for
livsmedelssakerhet som hogsta ledningen kan anvanda for att driva pa
livsmedelssakerhetskulturen inom foretaget.

Detta ska som ett minimum innehalla:

+ Kommunikation om policyer och ansvar for livsmedelssakerhet

+ Utbildning

» Feedback fran anstallda om frdgor som ror livsmedelssakerhet

» Prestationsmatning.

En fysisk adress dar produktionsanlaggningen ar beldgen.

Test som utfors for att mata kvantiteten avinkommande ingredienser och
utkommande fardiga produkter under ett sparbarhetstest.

Personal som har betydande ansvar for utveckling och upprétthallande av
produktsakerhet, kvalitet, legalitet och autenticitet.




Omarbetning

Partinummer (Lot-
nummer, batch)

Pastorisering

Personalutrymmen

Plan for begransning av
livsmedelsrelaterade
bedragerier

Produkt

Produkt som bar
kundens egna
varumarke(n)

Produktionsanlaggning
eller anldaggning

Produktionsomrade

Processen for dteranvandning av livsmedel, ingredienser, ravaror eller
forpackningsmaterial.

Kombination av numeriska siffror som ges till en grupp produkter
tillverkade i samma parti/produktionsenhet.

Varmebehandling utformad for att minska antalet patogena och
forstérande mikroorganismer, vilken ar forenlig med minimala kemiska,
fysikaliska och organoleptiska férandringar i produkten (t.ex. UHT-process,
hogtryckspastorisering). Den anvands i kombination med andra faktorer fér
att gora livsmedlet sdkert under en bestamd hallbarhetstid (pH, a,,
kylforvaring).

Omraden av en anlaggning, utéver omraden for livsmedelshantering, som
anvands av personal, t.ex. kapprum, toaletter, matsalar och vilorum.

En process som definierar kraven pa ndr, var och hur bedrégliga aktiviteter

ska motverkas, identifierade genom en sarbarhetsbedémning avseende

livsmedelsbedragerier. Den resulterande planen kommer att definiera de

atgarder och kontroller som kravs for att effektivt mildra de identifierade

riskerna.

De kontrollatgdrder som maste vidtas kan variera beroende pa typen av:

« livsmedelsbedrdgeri (substitution, felmarkning, forvanskning eller
forfalskning)

- metod for detektering

- typ av 6vervakning (inspektion, revision, analys, produktcertifiering)

- kalla till rdvaror och férpackningsmaterial.

Resultat av en process eller aktiviteter for att omvandla input till output.
Den inkluderar férpackning.

En produkt som tillverkas av produktionsanlaggningen och saljs under
kundens varumarke.

En etablering pa en specifik fysisk plats dar IFS Food-revisionen genomfors
och dér alla steg i produktion och distribution av livsmedel kan utforas.
Kan ocksa omfatta anldggningar (till exempel verkstad eller lager) som dgs
av foretaget dar delar av processerna och verksamheten dger rum.

Del av produktionsanldaggningen som omfattar:

« Produktionsprocesser,

« Mottagnings-, lagrings- och leveransutrymmen,

+ Godtillverkningssed (GMP), inklusive underhall, hygien, skadedjurskontroll
samt rengorings- och desinfektionsaktiviteter,

» Produktutveckling,

+ Laboratorium pa plats,

+ Underhallsutrustning,

« Personalutrymmen och hygienutrymmen,

« Utomhusytor.
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Produktpastaende

Produktutveckling
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Varje meddelande eller framstallning, inklusive bild, grafisk eller symbolisk
framstallning, i ndagon form (produktetikett, férpackning, reklam,
specifikationer, produktblad), som anger, foreslar eller antyder att
produkten har sdrskilda egenskaper eller effekter som inte dr inneboende i
produkten och/eller inte ar allmant forekommande i liknande produkter.
Foljande forteckning listar exempel pa de sarskilda egenskaperna och/eller
effekterna, och gor inte ansprak pa att vara uttommande:

+ natur eller sa mmansattning (t.ex. ekologisk, "naturlig", "fri fran", "kalla till",
"reducerad", etc.),

- identitetsstandarder for produkter (t.ex. kéttprodukter, sarskilda etiketter
etc),

« ursprung eller harkomst (t.ex. "tillverkad i ..., "produkt fran .., SUB/SGB
osV.),

- metoder for produktion/bearbetning (t.ex. rattvis handel, religitsa
pastaenden etc.),

- sarskilda egenskaper, struktur och/eller funktion som har samband med
en riskminskning for kunder och/eller konsumenter (t.ex. for att férebygga
eller minimera risken for sjukdomar, forebygga kontaminering av
forstorande eller patogena mikroorganismer etc.)

- specifika egenskaper, fordelar och/eller effekter for kunder och/eller
konsumenter pa grund av anvandningen av produkten (t.ex. anti-aging-
effekt i kosmetika, forlangd hallbarhet for livsmedel i forpackningar,
forbattring eller modifiering av en fysiologisk funktion eller biologisk
aktivitet forknippad med hélsa i livsmedel, etc.).

Pastdenden kopplade till produkten kan endast deklareras om:

« Bevis finns tillgdngliga for att visa deras riktighet, arlighet, réttvisa och
efterlevnad av lagar och andra forfattningar.

« Ar godkinda fér anvandning av relevant myndighet, nar s& ar tillampligt.

-+ Tydlig och begriplig information ges till anvdandarna (kund, konsument
och/eller slutanvdndare, beroende pa vad som ar tillampligt) om den eller
de sarskilda egenskaper och/eller effekter som deklareras for den avsedda
anvandningen av produkten.

I IFS Food-standarden:

Endast geografiska beteckningar (enligt forordning (EU) nr 1151/2012 och
dess @ndringar) kan namnas i omfattningen/scopet pa IFS Food-certifikatet
(t.ex. SUB (Skyddad UrsprungsBeteckning)/SGB (Skyddad Geografisk
Beteckning). Ytterligare information finns i kapitel 2.2, del 1.

Skapandet av produkter med nya eller annorlunda egenskaper som
erbjuder nya eller ytterligare fordelar for kunden.

Produktutveckling kan innebara modifiering av en befintlig produkt eller
dess presentation, eller formulering av en helt ny produkt som
tillfredsstaller en nydefinierad kund som vill ha en marknadsnisch. | IFS-
standarden galler kraven for kapitlet produktutveckling dven om det bara ar
en produktandring/-modifiering, anvandning av nya férpackningsmaterial
eller modifieringar av produktionsprocesser.




Resurser

Revision

Revisionsfonster
(oanmald revision)

Risk

Rundvandring i
anlaggningen

Ravaror

Sign-off revision

Skyddsklader

Sparbarhet

Sterilisering

Lager eller tillgang till pengar, material, personal och andra tillgdngar som
foretaget kan dra nytta av for att fungera effektivt och kontinuerligt uppna
malen.

Process for att erhalla relevant information om ett objekt for bedémning av
Overensstammelse och utvdrdera den objektivt for att avgora i vilken
utstrackning specificerade krav uppfylls.

Det omfattar alla tillampliga utvdrderingsaktiviteter, sdésom inspektion,
provtagning och revision av ledningssystemet.

Tidsperiod under vilken den oanmalda revisionen kan utforas.
Referensdatum for detta tidsfonster ar revisionens "due date” (datumet for
den forsta certifieringsrevisionen) i en certifieringscykel.

| enlighet med certifieringsprotokollet for IFS Food (del 1) &r tidsfonstret
[-16 veckor; + 2 veckor] i forhallande till revisionens due date.

En funktion som beskriver sannolikheten fér en negativ halsoeffekt och hur
allvarlig denna effekt ar, till foljd av en eller flera faror i livsmedel.

Inspektion och revision av produktionsomradet pa den fysiska platsen for

anldggningen, vilket inkluderar féljande omraden:

« Produktionsprocesser,

« Mottagnings-, lagrings- och leveransutrymmen,

+ Godtillverkningssed (GMP), inklusive underhall, hygien, skadedjurskontroll
samt rengorings- och desinfektionsaktiviteter,

» Produktutveckling,

+ Laboratorium pa plats,

« Utrymmen for underhall,

+ Personalutrymmen och hygienutrymmen,

« Utomhusytor.

Ett basmaterial som anvands for tillverkning av en produkt (ingredienser,
tillsatser, forpackningsmaterial, omarbetning).

Forsta bevittnade revisionen av en revisor efter godkand IFS-examination
for att bekrafta revisorns kompetens infor slutligt godkannande som IFS
Food-revisor. Sign off-revisionen ska utféras under en fullstandig IFS
Food-revision.

Klader tillhandahallna av foretaget (inkluderar skor och handskar) och som
bars av anstéllda, entreprendrer och besokare for att skydda livsmedel fran
kontaminering.

Mojlighet att spara och félja ett livsmedel, foder, livsmedelsproducerande
djur eller amne som &r avsett att inga i, eller forvantas inga i ett livsmedel
eller foder, genom alla led av produktion och distribution.

Varmebehandling applicerad pa en produkt i slutférpackning, utformad for
att forstora patogener och producera kommersiellt sterila produkter med
forlangd (Iang) hallbarhet i rumstemperatur (t.ex. autoklav fér konserverade
produkter).

Den framsta angeldgenheten ar inaktivering av den mest varmeresistenta

patogena sporen, ndmligen C. botulinum.
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Sarbarhetsbed6mning
(livsmedelsbedrageri)

Sakerhetsdatablad
(SDB)

Sasongsprodukter

Tillbakadragande
(av IFS Food-certifikat)
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Uppsattning av inbordes relaterade eller interagerande komponenter. Ett
system ar en planerad, héllbar strukturerad handling. Beroende pa
komplexiteten rekommenderas dokumentation. Ett system inbegriper:
dokumentation, beskrivning av rutiner, kontroll/6vervakning, korrigerande
atgarder, situationsplan.

En systematisk dokumenterad form av riskbedémning for att identifiera

riskerna for eventuell livsmedelsrelaterad bedrageriverksamhet langs

leveranskedjan (inklusive alla rdvaror, livsmedel, férpackningsmaterial och

utlagda processer).

Metoden for riskbeddmning kan variera fran foretag till féretag, men den

systematiska metoden for sarbarhetsbeddmning av livsmedelsbedréagerier

ska omfatta, som ett minimum:

- ldentifiering av potentiella livsmedelsbedragerier med hjalp av kdnda och
tillforlitliga datakallor.

 Utvardering av riskniva, bade avseende produkt och leverantorskalla.

- Utvardering av behovet av ytterligare kontrollatgarder.

« Utveckling och implementering av planen fér begransning av livsmedels-
bedrdgerier, med hjalp av resultaten fran sarbarhetsbedémningen.

« En arlig dversyn, eller oftare om det finns en 6kad risk som identifierats
genom andring av definierade riskkriterier.

Kriterierna som anvands for att utvardera risknivan bor vara till exempel:

« Historik 6ver livsmedelsbedragerier

» Ekonomiska faktorer

 Latthet att bedriva bedraglig verksamhet

- Komplexitet i forsorjningskedjan

+ Befintliga genomforda atgarder

+ Leverantorens fortroende.

Sakerhetsdatablad (SDB) ar sékerhetsinstruktioner for hantering av farliga
amnen, de ar framst avsedda att anvandas av professionella anvandare och
ska gora det mgjligt for dem att vidta nddvandiga atgarder for att skydda
halsa, sakerhet och miljo pa arbetsplatsen. Sakerhetsdatabladet kan
tillhandahallas pa papper eller elektroniskt, forutsatt att mottagaren har
nodvandiga medel for att ta emot det.

Produkter som bearbetas vid en specifik tidpunkt pa aret, eller processer
som anvands vid en specifik tidpunkt pa aret, for att fa nya/andra produkter
an de som bearbetas aret runt.

Gaéller nar det varken &r avsett eller mojligt att terinfora exakt samma

certifikat (med samma utfairdandenummer, samma giltighet etc.).

Exempel:

« Nar nagon information tyder pa att produkterna/processerna kanske inte
langre uppfyller kraven i certifieringssystemet, sarskilt vid allvarliga
avvikelsersomidentifierats underrevisionen (huvudsaklig elleruppféljande
revision) eller nar tilltrade nekas (férutom force majeure).

« | hdndelse av att produktionen stoppas och flyttas till en ny plats.

-+ Vid uppsagning av certifieringsavtalet (mellan certifieringsorganet och
foretaget).




Tillbakadragande av
produkt

Tillfallig indragning
(av IFS Food-certifikat)

Tjansteleverantor

Utrustning

Validering

Verifiering

Aterkallande av produkt

Overvakning

Varje atgard som syftar till att forhindra distribution, férevisning och
erbjudande av en produkt som inte uppfyller definierade specifikationer
och/eller av en produkt som kan vara farlig fér konsumenten.

Galler nar avsikten ar att aterinfora exakt samma certifikat (med samma

utfardandenummer, samma giltighet etc.) om den tillfdlliga indragningen

havs.

Exempel:

- | handelse av pagaende undersékningar av certifieringsorganet, efter ett
livsmedelssakerhetstillbud eller annan handelse

+  For certifikat for alla féretag som &r knutna till ett huvudkontor/en central
ledning, ndr en allvarlig avvikelse utfirdas under revisionen av
huvudkontoret/den centrala ledningen

-+ Vid utebliven betalning av den aktuella revisionen av det reviderade
bolaget.

Organisation som tillhandahaller tjanster till ett annat foretag, t.ex.
transport, lagring, orderplockningskontroll, rengéring och desinfektion etc.

Maskiner, instrument, apparater, redskap eller anordningar som anvands
eller ar avsedda att anvandas i eller i samband med livsmedelshantering,
inklusive utrustning som anvands eller dr avsedd att anvandas for att
rengdra och desinficera livsmedelslokaler eller livsmedelsutrustning.

Bekraftelse, genom tillhandahallande av objektiva bevis, att kraven fér en
specifik avsedd anvandning eller tillampning har uppfyllts. Validering av
kontrolldtgarder som definierats for CCP:er och andra kontrollatgarder
innebdr att erhdlla bevis for att en kontrollatgard eller kombination av
kontrollatgarder, om de implementeras korrekt, kan kontrollera faran till ett
specificerat resultat.

Obs: For redan existerande HACCP-planer kan kontinuerligt genomférda
och dokumenterade verifieringsrutiner fungera som en del av beviset pa
validering.

Bekraftelse, genom tillhandahallande av objektiva bevis, att specificerade
krav har uppfylits.

Verifiering av kontrollatgarder definierade for CCP:er och andra
kontrolldtgarder ar tillampning av metoder, rutiner, tester och andra
utvarderingar, forutom dvervakning, for att avgdra om en kontrollatgérd
fungerar eller har fungerat som avsett.

Varje atgard som syftar till att en farlig produkt som redan har levererats
eller gjorts tillgdnglig for konsumenterna returneras till tillverkaren eller
distributoren.

Faststallande av status for ett system, en process, en produkt, en tjanst eller
en aktivitet.

For kontrolladtgarder som definierats for en CCP och andra kontrollatgarder:
handlingen att genomf&ra en planerad sekvens av observationer eller
matningar av kontrollparametrar for att bedoma om kontrolladtgarder som

definierats for en CCP och andra kontrollatgdrder &r under kontroll.
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