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RIP, riktlinjer

for hygien-, miljo- och
kvalitetsarbete i packerier
for matpotatis respektive
frukt & gronsaker

RIP &r resultatet av ett utvecklingsprojekt, som drevs av
davarande SMAK - Svensk Matpotatiskontroll och SIK,
Institutet for Livsmedel och Bioteknik. Den forsta versionen
av RIP lanserades 2001 och avsdg endast matpotatis. RIP for
frukt & gronsaker lanserades 2004 efter att viss omarbet-
ning gjorts av den ursprungliga versionen fér matpotatis.
Syftet med RIP &r att kunna erbjuda ett regelverk speciellt
anpassat for kvalitets- och miljéarbete i packerier som

ska kunna mota de grundlaggande krav som konsumenter,
dagligvaruhandel och samhallet stéller for denna typ av
livsmedelsverksamhet. Det &r ocksé ett syfte med RIP att
stimulera till ett kontinuerligt forbattringsarbete i packerierna
dar produktkvalitet, livsmedelssakerhet, miljdhansyn och
arbetsmilj6 ar de vardegrundande omraden som prioriteras.
Reglerna i RIP forutsatter att den ravara som hanteras
uppfyller krav pé livsmedelssékerhet och miljohansyn i
enlighet med de certifieringssystem for frukt- & grénsaks-
produktion som ocksa dagligvaruhandeln dberopar.

RIP ags av Stiftelsen Potatisbranschen och forvaltas av dess
verkstéllande organ Svensk Potatis Svepot AB och SMAK
Certifiering AB.

Forbiittringsarbete - RIP

Aven RIP, inklusive anslutningsregler, revisionsférfarande
och sanktionssystem omfattas av ett kvalitetsledningssys-
tem. RIP version 2024 ar resultatet av en mer genomgripande

0 Egenkontroll

Packeriet ska arligen genomfdéra en egenkontroll av RIP,
Riktlinjer for hygien-, miljo- och kvalitetsarbete pa packerier
for att darigenom sakerstalla att man uppfyller de krav som
dar faststallts.

Egenkontrollen ska genomféras genom att gd igenom
checklistan for RIP. Féretagsuppgifter ska verifieras och vid
behov uppdateras. Ansvarig person for egenkontrollen ska
anges, vilken ocksa ska datera och signera genomgangen.

dversyn, dar regelverket till delar har forenklats och fortydligats.
Darutdver har de villkor som stéalls i RIP for varje enskild
regelpunkt kompletterats med verifieringskrav. Verifierings-
kraven beskriver hur ett villkor ska uppfyllas och hur man
konkret ska visa att villkoret uppfyllts.

Anslutning och kontroll

Packerier som vill anvanda RIP som ett redskap att mota
kundernas krav pa sina leverantdrer kan stka anslutning till
systemet genom att anmala sig till SMAK Certifiering AB.
SMAK Certifiering 6verenskommer sedan med det anslutande
packeriet om att genomfdra en revision, dvs. en granskning
pé plats, for att verifiera om reglernai RIP har uppfyllts.
Packeriets anslutning fullbordas forst d& man godkantsien
RIP-revision. For att uppratthéalla anslutningen krévs en arlig
aterkommande revision med godkant resultat.

Utover den externa granskningen, som utférs av SMAK
Certifiering AB, ska packeriet sjalv genomféra en arlig
egenkontroll utifrdn de regler som &r faststéllda i RIP.

RIP anslutningsvillkor for SMAK- systemet

Sedan 2005 ar RIP ocksé ett krav for potatispackerier
som vill ansluta sig till SMAK-systemet och darigenom
fa mojlighet att leverera SMAK-markt kvalitetspotatis.

Villkor & verifieringskrav.
RIP version 2024 innehéller féljande avsnitt:

e Egenkontroll

e Grundldggande féretagsdokumentation
e Beddmning av livsmedelsrisker

e System for sparbarhet och médrkning

e Foretagets miljéarbete

e Kuvalitetsstyrning

e Arbetsmiljé

namnfoértydligande



1 Grundliiggande foretagsdokumentation

Ansvar, befogenheter och samarbetsférhallanden ska
definieras for personal som leder och utfér arbete som
har betydelse for produktkvalitet, livsmedelssakerhet,
miljéhansyn och arbetsmiljo.

Villkor Verifieringskrav

1.1

1.2

1.3

1.4

15

Det ska finnas en organisationsplan for foéretaget
som anger ansvarsomraden och vem som &r
ansvarig, respektive stallforetrddande ansvarig
for respektive omréade.

Det ska finnas en karta/ situationsplan som
tacker packeriets/ foretagets byggnader och
anlaggningar och som visar riskomraden fér miljo,
men som ocksa ska ge vagledning for hantering
av andra risker och eventuella olyckor. Se ocksa
3.1.4.

Det ska finnas dokumenterade rutiner for
nodlagesberedskap (krisplan).

Rutinerna ska innehalla instruktioner for att
hantera allvarliga situationer eller olyckor och
skrivas pa sprak som kan forstas av hela
arbetskraften.

Packeriets tilldmpning av RIP, Riktlinjer for
hygien-, miljé- och kvalitetsarbete pa packerier
ska var ként och tillampad av all personal.

Dokumenten kan beroende pé foretagets storlek,

inriktning m.m. vara olika omfattande.

Beskrivningen ska vara skriftlig och kan utgéras
av text med bilder som ingér i hemsida eller fore-
tagspresentation, men féretagets identitet ska
tydligt framga. De ansvarsomraden som i férsta
hand asyftas ar de som anges i denna standard,
dvs. miljé, arbetsmilj6é och kvalitet. Om dessa
omraden ingar i andra befattningar ska detta
tydligt framga i organisationsplanen.

Pa kartan ska placering anges for t.ex. olje-
cisterner, kylanlaggning och kemikalieforrad.
Viktiga platser vid hantering av risk och olycka
som alltid ska anges &r placering av forstahjal-
penutrustning, plats(er) fér brandslackningsut-
rustning och vattenposter, huvudstrombrytare,
nédutgangar, samt plats for dtersamling.

Rutinerna ska uppdateras vid behov, vara
anslagna pé val synliga platser samt vara vél
kanda av all personal.

Rutinerna ska minst tacka;

- vagledning vid larm med adressuppgifter och
vagbeskrivning

- tel.nr till ansvarig/-a person/-er pa foretaget

- atgéarder vid olycka dar personskador kan
befaras eller har konstaterats

- atgéarder vid brand,

- atgarder vid driftsstoérningar (el, vatten etc) som
kan skada ménniska, egendom och miljé.

Riktlinjerna, liksom packeriets egen dokumenta-
tion; rutiner och instruktioner samt journaler och
annan redovisande dokumentation, ska finnas
samlad i en ordnad form och finnas tillganglig

for all personal. Packeriets dokumentation kan
goras tillganglig i digital form om personalen ar
fortrogen med och har tillgéng till dator samt har
atkomst till aktuella filer.

Ja
D Nej
D Ej relevant

Ja
D Nej
I:l Ejrelevant

Ja

D Nej

I:l Ej relevant
Ja

D Nej

D Ej relevant

Ja
D Nej
I:l Ejrelevant

Kommentarer




2 Bedomning av livemedelsrisker

Matpotatis

Utgéngspunkten vid bedémning av livsmedelsrisker for
potatis &r dess egenskaper da produkten gjorts fardig for
konsumtion. Har ska man beakta effekten av skalning och
kokning/tillredning pa eventuella livsmedelsrisker.

Den enda hélsorisk som kan anses ha n&gon direkt relevans
for matpotatis ar att glycoalkaloider kan bildas i knélar som
utsatts for langvarig exponering av ljus, vilket ocksa ger
gronfargning av knélen. Glycoalkaloider kan ocksa bildas

d& potatisen utsatts for stress orsakad av t.ex. mekaniska
skador och paverkan av sjukdomar, framforallt olika rotor.
Da dessa synliga akommor ocksa klassas som kvalitetsfel,
kan, forutom forebyggande &tgarder i odling och hantering

i samband med skord och lagring, samt en noggrann
kvalitetssortering av tvattad potatis till stor del eliminera
problemet. En val fungerande tvattning i packeriet gor ocksa
att man kraftigt reducerar forekomsten av jordbakterier pa
potatisens yta och darmed minskar risken for korskontami-
neringisenare led. Férekomsten av jordbakterier kan vara
en kontamineringsrisk da potatis hanteras tillsammans
med andra produkter, inte minst i butiksled.

Dennarisk beaktas t.ex. i Livsmedelsverkets kungorelse
1996:6 om livsmedelslokaler, dar man i de allmanna kraven
for godkdnnande av livsmedelslokal patalar att “Det ska om
sé erfordras finnas sarskilt utrymme for rensning, skéljning
eller tvattning av gronsaker, rotfrukter, potatis eller liknande.”

Regel nr. | Villkor

21 Det ska finnas ett uppdaterat flodesschema som
visar alla moment fran inleverans till utleverans.

2.2 En dokumenterad riskanalys, baserad pa
foretagets flodesschema, ska goras.

23 Med utgangspunkt fran riskanalysen ska forslag
till korrigerande atgarder och forbattringar
uppréttas och dokumenteras i en atgéardsplan.

2.4 Det ska genomféras en arlig dokumenterad
genomgang av riskanalysen, samt vid
férandringar i processlinjen.

25 Vid riskanalysen ska exponering av potatisravara

NY! for ljus sarskilt uppméarksammas. Arlig relevant

provtagningsprogram fér TGA.

Verifieringskrav

Flodesschemat ska vara tillrdckligt detaljerat sa
att kritiska kontrollpunkter fér hygien och kvalitet
kan markeras och beskrivas. Uppdatering ska
g6ras arligen eller nar det skett forandringar i
processlinjen.

Vid genomgéangen ska effekter pa livsmedelssa-
kerhet och kvalitet bedémas utifran packeriets

rutiner for hantering. Aven sannolikheten for olika D Nej
risker ska bedémas (frekvensbedémning).

Risker som bedoms som kritiska for livsmedel-
sakerhet och/eller produktkvalitet ska atgardas
utan dréjsmal.

Genomgang av riskanalys kan samordnas med
arlig egenkontroll. Se pkt 5.1.3 arlig egenkontroll
av kvalitets-arbetet.

Vid bedémning av risker vid ljusexponering av
potatis, da klorofyllhalt och totalhalt av gly-
coalkaloider (TGA) 6kar, ska ljusintensitet och
exponeringstid beaktas. Aven den ackumulerade
effekten av dterkommande ljusexponering ska

Dennaregel har tillampning i t.ex. potatisskaleri samt
restaurang- och storkok.

Sammanfattningsvis kan alltsa sigas att hanteringen av
potatis i ett packeri inte medfor nagra hygienrisker kopplade
till sjélva produkten. Tillampningen av HACCP kan istallet
motiveras med att metoden &r ett effektivt satt att f& svar pa
vilka delar av hanteringen som ar kritiska ur kvalitetssynpunkt.

Skalerier

For packerier som skalar potatis for vidare forsaljning ar
situationen delvis en annan. Risken for korskontamination

i anlaggningen medfor inte nddvandigtvis att halsorisker
uppstar, d& produkten fortfarande ska kokas eller pa annat
satt anrattas innan konsumtion. Daremot medfor en mikro-
biologisk kontaminering allvarliga kvalitetsproblem som
kan medfdra att den fardiga produkten blir obrukbar.

Frukt&gronsaker

For packerier som hanterar frukt&gronsaker far beddmning
av livsmedelsriskerna delvis goras utifran andra utgangs-
punkter, dd man inte kan forutsatta att de fardiga
produkterna vid konsumtionstillfallet har genomgatt
samma beredning och blivit tillagade p& samma satt som
matpotatis. Beroende pa typ av produkt maste det t.ex.
stéllas hdgre krav pd arbetshygien, stadrutiner och
rengdring av arbetsplatser och lokaler.

Uppfylls regeln?

D Ja
D Nej
D Ej relevant

DJa

I:l Ej relevant

D Ja
D Nej
D Ej relevant

D Ja
D Nej
I:l Ej relevant
D Ja
D Nej
D Ejrelevant

beaktas. (T.ex. dérrar som 6ppnas under kort tid,
men upprepade génger.) Uppvisa protokoll av
provtagning.



Villkor Verifieringskrav

2.6

2.7

2.8

29

2.10

21

212
NY!

2.13

2.14

2.15

2.16

2.17
NY!

2.18
NY!

Vatten till tvattning ska uppfylla kraven for
dricksvattenkvalitet.

Vid recirkulering av tvattvatten ska det finnas en
filtreringsanlaggning som avskiljer fasta partiklar
och som regelbundet rengdrs.

Det ska finnas skrivna hygienregler fér den
personal som hanterar révara, fardiga produkter
eller maskiner och utrustning som

forekommer i produktionen.

Det ska finnas dokumenterade stadrutiner for
de lokaler dar produkterna hanteras och lagras,
samt dar emballage forvaras.

Det ska finnas dokumenterade rutiner for arlig
rengdring och sanering av utrustning i packeri
och ev. tvatteri.

Det ska finnas goda rutiner for hantering av
organiskt avfall fran verksamheten.

Det ska finnas rutiner for tillsyn och férebyggande
atgarder mot skadegérare (gnagare och faglar).
Eventuell skadedjursbekampning ska dokumen-
teras och innehalla information om: preparat
(namn), mangd preparat, datum d& medlet lades
ut och planerat slutdatum, plats, utférare, och typ
av skadedjur. OBS! Séarskilt tillstand krévs for att
sjalv anvanda rattgifter (rodenticider).

Emballage ska forvaras sa att det inte férorenas
eller skadas.

Hantering och lagring av betat utséde far inte
forekomma i lokaler dar matpotatis hanteras.

Emballage for betat utsade i form av trélador/
storséck ska mérkas och far inte férekomma i
lokaler dar matpotatis hanteras.

Lampor och lysror i lager och packerilokaler som
ar placerade ovanfor produkter eller emballage
ska vara av sékerhetstyp eller tackta/ skyddade.

Hantering av vaxtskyddsmedel och andra ke-
mikalier, liksom produkter som behandlats med
véxtskyddsmedel far inte férekomma i lokaler dar
farska produkter hanteras eller lagras.

Galler enbart skalerier

Férrengéring och desinficering av arbetslokaler
och arbetsytor avsedda for farska produkter far
endast livsmedelsgodkanda rengéringsmedel
anvandas.

Analys av tvattvatten ska géras varje ar, enligt
Livsmedelsverkets rekommendationer, om vatten
tas ur egen vattentdkt. Provet ska tas vid efter-
skoljningen av potatisen. Analysen ska goras av
ett ackrediterat laboratorium och dven omfatta
mikrobiologisk analys.

Ansvarig pa packeriet ska kunna redogéra for att
det finns rutiner fér reng6ring och vid behov @ven
demonstrera tillvdgagangssatt.

Reglerna ska vara kanda och tillampade av all
personal samt finnas anslagna pa synlig plats.

Rutinerna ska tydligt beskriva vad som avses
med daglig staddning och t.ex. mer omfattande
veckostadning. Ansvarig(a) personer ska anges i
rutinen.

Rutinerna ska tydligt beskriva omfattning och
vad som avses med arlig rengéring och sanering.
Genomford arlig rengéring/ sanering ska noteras
ijournal.

Rutinerna ska sakerstélla att hanteringen inte
medfor oldgenheter for verksamheten eller for
omgivningen. T.ex. uppforékning av skadedjur,
okontrollerad kompostering.

Vid behov ska bekdmpning av gnagare géras i
lokaler dar produkterna hanteras och lagras,
samt dar emballage férvaras.

Inspektion kan visa att emballaget inte skadats
eller férorenats av gnagare eller faglar. Férvaring
ska ocksé ske atskilt fran hantering som kan
innebara nedsmutsning fran jord och damm samt
skyddat frén paverkan av fukt.

Déar hantering av utsade férekommer ska detta
ske i avskilda utrymmen utan risk fér férvaxling
eller korskontaminering.

Emballage i form av plastsackar, som anvants
till betat utsade, far inte dteranvéndas utan ska
hanteras som riskavfall. Potatis som hanterats i
emballage som anvants for betat utsade far inte
anvandas som matpotatis.

Inspektion ska visa att kravet uppfylls.

All hantering och lagring av kemikalier, inkl. betat
utséde, ska ske i avskilda utrymmen utan risk for
férvaxling eller korskontaminering.

Foretaget ska kunna visa att de rengéringsmedel
som anvands ar godkanda for sitt anvandnings-
omrade.

Ja
D Nej
I:l Ejrelevant

Ja
D Nej
I:l Ej relevant

Ja
D Nej
I:l Ej relevant

Ja
D Nej
I:l Ej relevant

Ja
D Nej
I:l Ej relevant

Ja
D Nej
D Ej relevant

Ja
D Nej
I:l Ej relevant

Ja
D Nej
I:l Ejrelevant

Ja
|| Nej
I:l Ejrelevant

Ja
D Nej
I:l Ejrelevant

Ja

D Nej

I:l Ejrelevant
Ja

D Nej

I:l Ejrelevant

Ja
D Nej
I:l Ej relevant



3 System for sparbarhet och méiirkning

Rutiner och system for sparbarhet och markning &r en
konsekvens av den nuvarande livsmedelslagstiftningens
krav pa redlighet. For frukt & gronsaker ska regler enligt
Jordbruksverkets foreskrifter, byggda p& EU-férordning,
foljas. For matpotatis géller i grunden de regler som

Livsmedelsverket faststéllt, vilka ocksa &r integrerade i
SMAK-mérkningen. Darutdver finns regler for sparbarhet
som avser kontrollen av karantédnsskadegdrare, vilka ar

faststallda av Jordbruksverket.

Villkor Verifieringskrav

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

Packeriet ska ha ett system for sparbarhet,
som gor det mgjligt att spara kunders produkter
tillbaka till leverantor av révara.

Foretaget ska ha en dokumenterad plan for
aterkallelse av sina produkter.

Potatisparti/férpackningar ska méarkas enligt
krav fran Statens Livsmedelsverk (SLV) och
Statens Jordbruksverk (SJV).

SMAK-markt potatis ska markas enligt gallande
regler (SPB).

For potatis som ej SMAK- marks far inga
kvalitetsbeteckningar anvéndas.

Markningsuppgifternas placering ska vara
specificerade. Vid méarkning av oktabiner ska
markningen anbringas sa att den &r mojlig att
se for slutkonsument.

Packeriet ska fora produktionsjournal som gér
det mojligt att spara alla fardiga produkter fran
packeriet till rAvarans ursprung. Leveransdata
mot kund ska i sin tur vara avstamd mot produk-
tionsjournalen sa att packeriet for varje parti som
levereras till kund kan visa sparbarhet tillbaka till
ravaruparti och dérmed rdvarans ursprung.

Aterkallelseplanen ska visa hur en produkt kan
aterkallas, samt hur en aterkallad produkt
hanteras pa packeriet.

Kontroll av markning pa fardiga produkter
samt redogorelse for packeriets egna regler
fér markning ska verifiera att markningen
uppfyller myndigheternas anvisningar.

Kontroll av markning pa fardiga produkter samt
redogdrelse for packeriets egna regler for
markning ska verifiera att regler fér SMAK-
markning uppfylls.

Kontroll av markning pa fardiga produkter samt
redogdrelse for packeriets egna regler for mark-
ning ska verifiera att inga kvalitetsbeteckningar
utover SMAK-markning anvands.

Packeriet ska redogdra for och visa att
markningen av oktabiner utférs enligt stallda krav.

Ja
D Nej
D Ej relevant

Ja
D Nej
I:l Ej relevant

Ja
D Nej
I:l Ejrelevant

Ja
D Nej
D Ej relevant

Ja
LG
I:l Ejrelevant

Ja
D Nej
I:l Ejrelevant

Kommentarer




4 Foretagets miljoarbete

Genomfdrda miljéutredningar i olika foretag har visat att det
finns stora skillnader vad géller t.ex. vatten- och elférbrukning.
Den enskilt storsta insatsvaran utgors av emballage, dar
forutsattningarna att p&verka ar sma, dé sortimentets
bredd och forpackningstyper i stor utstrackning styrs av
kundernas efterfragan.

Anvandning av kemikalier ar normalt inte forknippad med
packeriverksamhet, med undantag for rengéringskemikalier.
Emissioner fran verksamheten &r normalt av begrénsad
omfattning och harror fran transport och lastfordon.

Ett gemensamt problem fér ménga packerier &r hanteringen
av organiskt avfall, jord frén sorteringsanlaggningen samt
slam fran tvattningen (matpotatis och rotfrukter).

Villkor Verifieringskrav Uppfylis regeln?

Det ska géras en dokumenterad miljégenomgang
av packeriets verksamhet.

4.2 Det ska tas fram miljonyckeltal fér foretaget.
Dessa ska arligen beraknas for att beskriva
resultaten av féretagets fortldpande miljoarbete.

4.3 Det ska goras en riskbeddmning fér hanteringen

av organiskt avfall och processvatten fran
tvattning i syfte att forhindra stérningar och
skador i naturliga vattendrag.

Kommentarer

Dokumentation ska uppréattats och arligen
uppdateras for:

- Mangd inlevererad ravara och mangd
utlevererade fardiga produkter av potatis.

« Beskrivning av alla férekommande typer av
avfall, hur dessa tas om hand och berékning av
ungefarliga volymer. Redovisningen ska minst
omfatta;

« Mangd organiskt avfall

« Volym processvatten

D Ja
D Nej
I:l Ejrelevant

Miljonyckeltalen ska i férsta hand beskriva
utfallet mellan ravara, fardiga produkter och
mangden avfall.

D Ja
D Nej
I:l Ej relevant

D Ja
D Nej
I:l Ej relevant

Riskbedémningen ska baseras pé egna
observationer och ska vid behov kompletteras
med provtagning av vattenkvaliteten i det
vattendrag som kan ha paverkats. Vid
tveksamheter ska kommunen kontaktas.




3 Kvalitetsstyrning

De atgarder som behandlas i riktlinjerna syftar till att till-
forsékra packeriet en langsiktiq tillgang till bra rédvara med
kadnda och dnskade egenskaper och for att sdkerstéalla en
slutprodukt av specificerad kvalitet som motsvarar
kundernas forvantningar.

| Livsmedelsverkets foreskrifter och allménna rad om
livsmedelstillsyn mm, uttrycks motsvarande krav som
aspekter pa redlighet, framfdrallt med koppling till livsmed-
elshygieniska risker. Har framhalls vikten av de &tgarder

5.1 Foretagets kvalitetsarbete

Grundlaggande for ett framgangsrikt kvalitetsarbete &r att
det ar val férankrat i foretagets ledning och att alla medar-
betare informeras och motiveras till ett aktivt deltagande.
Kvalitetsarbetet kraver ett systematiskt tdnkande och en
grundlaggande planering for att fungera. Det galler att
identifiera svaga eller sarbara delar i produktionen och
uppratta instruktioner och rutiner som minskar riskerna
for kvalitetstorningar. Atgérdema ska stairimlig proportion
till riskerna och upplevas som motiverade.

som &terfinns i RIP; dokumentation av arbetsrutiner,
journaler for kontroll och uppféljning samt markning.

Villkor Verifieringskrav Uppfylis regeln?
e

e

I:l Ej relevant

All potatisrdvara som hanteras i packeriet
ska uppfylla krav enligt ndgon av féljande
certifieringssystem:

Packeriet ska kunna ge beldagg for att
potatisravaran &r producerad under godkéand
certifiering enligt:

« |P Sigill Frukt&Gront

- GlobalG.A.P. F&V

« Ekologisk produktion enl. EU-férordning

« KRAV

5.1.2 Det ska finnas ett system for att hantera RIP-dokument ska vara klart identifierade och

Dda

dokument. daterade samt vara samlade pa ett ordnat satt.
Det ska framgé vem/ vilka personer pa féretaget D Nej
som ansvarar for dokumentsystemet. .
D Ej relevant
5.1.3 Internrevisioner/egenkontroller ska genomforas Genomgéangen ska vara dokumenterad och D Ja

med hogst 1ars intervall. daterad samt innehalla uppgifter om vad som
granskats, funna brister, forslag till férbattringar,
vilka atgarder som ska vidtas, nar de senast ska
vara atgardade samt vem som &r ansvarig for att
atgarderna genomfors. (OBS! Se ockséa pkt 2.4

genomgang av riskanalys/HACCP-plan)

D Nej
I:l Ej relevant

Observerade avsteg fran de regler och krav som
stalls i RIP samt andra felaktigheter som paverkar
produktion och produktkvalitet ska noteras som
avvikelser och atgardas.

Om avvikelsen/ felet inte omedelbart kan atgérdas
ska en atgardsplan uppréttas. P4 motsvarande
satt ska felaktigheter i rutiner, instruktioner,
journalféring, dokumentation noteras som
avvikelser och atgérdas.

5.1.4 Det ska finnas ett system for att hantera
kvalitetsavvikelser i produktionen samt
avvikelser fran uppréattade rutiner i
foretagets kvalitetsarbete.

D Ja
D Nej
I:l Ej relevant

Reklamationer fran kunder och konsumenter

ska noteras i journal, sammanstéllas och utredas.
Orsak(er) till reklamation(er) ska faststallas i
syfte att kunna vidta atgérder for att férhindra

en upprepning.

5.15 Det ska finnas rutiner fér reklamationshantering
inklusive dokumentering.

D Ja
D Nej
I:l Ejrelevant



Villkor Verifieringskrav

5.1.6 Det ska finnas dokumenterade rutiner for
kontroll och underhall av utrustning.
5.1.7 Det ska finnas rutiner for viktkontroll av
fardiga produkter.
Kommentarer

Genomfard kontroll och underhall av utrustning
ska foras i journal. Rutinmé&ssig aterkommande
kontroll behdver bara skrivas in i instruktion till
den som svarar for utférandet.

Utfért underhall ska journalféras.

Packeriets ska kunna redogora for de rutiner
som tilldmpas. Resultaten av viktkontrollerna
ska journalféras och bekrafta att viktkontroll
har utforts rutinmassigt.

Ja
D Nej
I:l Ejrelevant

Ja
D Nej
I:l Ejrelevant

5.2 Lagring

Villkor Verifieringskrav

5.2.1 Alla leveranser till lagret ska vara markta med
NY! sort, odlare/SJV- nr(géller inlagring hos packeri)
’ samt inlagringsdatum.

5.2.2 Det ska finnas en plan/skiss 6ver lagret som
anger var olika inlagrade partier lagras, samt
kvantiteter.

5.2.3 Det ska finnas dokumentation for
klimatférhallanden, temperatur,
fuktighet och ljus.

5.2.4 Det ska gdras analyser pa ravaran for vagledning

NY! om anvandningsomradet.

Rutin ska finnas for att kontrollera att leveranser
for inlagring ar korrekt markta.

Lagerplanen ska vara detaljerad och tydlig,
samt forsedd med datering for varje inlagrat
parti, som minimerar risken for forvaxling.

For varje steg i hanteringskedjan ska plats,
temperatur och andra klimatkrav samt
eventuella restriktioner i uppehallstid anges.

Packeriet ska, med analysbevis fran Svensk
Potatis, kunna visa odlare/falt/sort av ravaran
som lagrats in.

Ja
D Nej
I:l Ej relevant

Ja
D Nej
I:l Ejrelevant

Ja
D Nej
I:l Ej relevant

Ja
D Nej
I:l Ejrelevant

Kommentarer

"



5.3 Packeriets hantering av potatis
Utleverans/uttransport av fardiga produkter

Villkor Verifieringskrav

5.3.1 Status for varje parti ska vara faststéalld med

NY! kvalitetsklass.

5.3.2 Det ska finnas en dokumenterad rutin for
viktkontroll av mottagen révara dar sa kravs.

5.3.3 Det ska finnas dokumenterade specifikationer
for berakning av tara for pallar, lador m.m., dar
sé kravs. (Se 5.3.4)

5.3.4 Det ska finnas en dokumenterad rutin avsyning
av leveransklara produkter innan utleverans.

5.3.5 Det ska finnas rutiner sa att tiden mellan
packning och utleverans inte dverstiger 3 dagar.

5.3.6 Det ska finnas referensprover om minst 5 kg
pa utlevererad potatis, inklusive alla dess
markningsuppgifter.

Analysbevis ska kunna uppvisas som belagg for
att kvalitetsklass har faststallts. Analys som &r
h6gst 2 manader gammal ska finnas for varje
odlare/falt/sort.

Packeriet ska kunna visa hur viktkontrollen utfors
samt hur resultatet dokumenteras. Da betalning
utgér efter mangd sorterad vara géller ej kravet.

Taraspecifikationer for fuktbestandiga och nya
torra pallar ska finnas dokumenterade. | fall d&
taravikten kan bedémas avvika fréan grundspe-
cifikationen ska en journalférd kontrollvagning
utforas, dar resultatet ska noteras i journal och
redovisas till aktuell leverantér eller kund.

Kontroll innan leverans ska avse kvalitet,
markning och emballage samt darutéver
stallda krav fran kund.

Packeriet ska kunna redogdra fér hur man
undviker onddig lagerhallning innan utleverans.

Det ska finnas minst ett prov per révaruparti och
vecka, som sparas i 2 veckor (vid packning av
egenproducerad potatis fran ravaru-lager, racker
det med ett prov per ravaruparti och tva veckor).
Det ska aven foras journal 6ver provets status/
kvalitet, bade da provet tas ut och nar det slangs.

Ja
D Nej
I:l Ejrelevant

Ja

D Nej
I:l Ej relevant

Ja
D Nej
I:l Ej relevant

Ja
D Nej
I:l Ej relevant

Ja

D Nej

D Ej relevant
Ja

D Nej

I:l Ejrelevant

Kommentarer




6 Arbetsmiljo

Systematiskt arbetsmiljéarbete ska bedrivas pa alla arbets-
platser och &r inte minst viktigt p& packerier. RIP innehaller
grundlaggande och viktiga inslag i arbetsmiljéarbetet, vilket
darmed innebéar att dven arbetsmiljoarbetet aterkommande
granskas och beddms i de arliga revisionerna. Ar man
ansluten till IP arbetsvillkor utgér detta avsnitt.

Villkor Verifieringskrav

6.1 Det ska péa foretaget finnas tillgang till gallande
arbetsmiljélagstiftning och féreskrifter som
berér verksamheten. (Galler foretag med anstalld
eller inhyrd arbetskraft)

6.2 Det ska finnas dokumenterade rutiner for
att arligen genomfora ett systematiskt
arbetsmiljdarbete.

6.3 Det ska péa foretaget finnas forstahjalpen-
utrustning i anslutning till de platser déar
arbete utfors.

6.4 Olyckor och oh&lsa som intraffar pa arbets-
platsen ska utredas for att forebygga upprepning.

6.5 Olyckor och tillbud som bedéms allvarliga, samt
arbetsskador ska anmalas till Arbetsmiljéverket
och Forsakringskassan.

6.6 Det ska péa foretaget finnas dokumenterade och
fungerande rutiner for att introducera nyanstallda,
inklusive korttidsanstallda.

6.7 Féretaget ska ha forsékrat sig om att arbetsta-
gare som anvander komplicerad utrustning, eller
utfér moment som kan innebéra halsorisker, har
tillrdckliga kunskaper for detta arbete.

Kommentarer

Foretaget ska kunna visa hur man héller sig
uppdaterad med gallande lagar och foreskrifter.
Informationen behéver inte finnas utskriven

om man har den sparad som datafiler eller &r
bekant med var informationen finns att hdmta pa
internet. All information ska finnas tillganglig for
all arbetskraft.

Rutinerna ska omfatta riskbedomning (t.ex. med
hjalp av en checklista), handlingsplan, arlig upp-
foljning o.s.v. Arbetsmiljéansvaret galler for all
arbetskraft pa féretaget, anstallda och inhyrda.

Utrustningen ska kompletteras vid behov, vara
14tt tillgédnglig men ocksa férvaras sa att den inte
kontamineras.

Utredning av olycka/ ohélsa pa arbetsplatsen
ska vara skriftlig och beskriva vad som intraffat,
plats, tidpunkt, orsaker, omstandigheter samt
forslag pa férebyggande atgéard.

Foretaget ska kunna redogdra for och visa att hur
anmalan ska goras, samt vilka formulér som ska
anvandas.

Foretaget ska kunna redogdra for hur introduk-
tionen genomfoérs samt visa vilken information
som ges.

Féretaget ska kunna redogdra for hur personal
utbildats och trénats samt ge skriftliga belagg for
genomford utbildning i fall dar sddan kravs.

Ja
D Nej
I:l Ej relevant

Ja
D Nej
I:l Ej relevant

Ja

D Nej

I:l Ejrelevant
Ja

D Nej

I:l Ej relevant
Ja

D Nej

D Ej relevant
Ja

D Nej

I:l Ej relevant
Ja

D Nej

I:l Ejrelevant
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Allméanna villkor for RIP,

riktlinjer for hygien-, miljo- och kvalitetsarbete i packerier
for matpotatis resp. frukt&gronsaker samt skalerier

Bakgrund

Ursprunget till RIP ar ett utvecklingsprojekt, som drevs

av davarande SMAK -Svensk Matpotatiskontroll och SIK,
Institutet for Livsmedel och Bioteknik (som numera ingar i
Hogskolan i Bords). Den férsta versionen av RIP lanserades
2001 och avsag endast matpotatis. RIP for frukt&gronsaker
lanserades 2004 efter att viss omarbetning gjorts av den
ursprungliga versionen fér matpotatis for att &ret darpé
foljas av version som anpassats for tillampning pa skalerier.
En stérre omarbetning av riktlinjerna gjordes under 2017,
da regelverket kompletterades med verifieringskrav for
samtliga enskilda regelpunkter.

Innehall

Med RIP erbjuds ett regelverk speciellt anpassat for kvali-
tets- och miljdarbete i packerier, skalerier och annan typ

av lattare livsmedelsberedning, som skall kunna mota de
grundlaggande krav som konsumenter, dagligvaruhandel
och samhéllet staller for denna typ av livsmedelsverksam-
het. Det &r ocksa ett syfte med RIP att stimulera till ett konti-
nuerligt forbattringsarbete, dar produktkvalitet, livsmedels-
sakerhet, miljdhénsyn och arbetsmiljé ar de vardegrundande
omréden som prioriteras.

Reglerna i RIP forutsatter att den rdvara som hanteras
uppfyller krav pa livsmedelssakerhet, miljohansyn, i enlighet
med de certifieringssystem for produktion av frukt & grénsa-
ker som dagligvaruhandeln aberopar.

Systemiigare

RIP &gs av Stiftelsen Potatisbranschen (Systemé&gare) och
forvaltas av dess verkstallande organ Svensk Potatis Svepot
AB (Svensk Potatis).

Styrande dolkument

RIP, riktlinjer for hygien-, miljo- och kvalitetsarbete i packeri-
er for matpotatis respektive frukt&gronsaker, skalerier eller
annan lattare beredning av frukt, gronsaker, potatis

och rotfrukter utgors av:

1. Handbdcker med regler och riktlinjer for
hygien-, milj6- och kvalitetsarbete fér
a. potatispackerier
b. frukt&grénsakspackerier
c. bearbetning av frukt, grénsaker, potatis och rotfrukter

2. Allménna villkor, som Gr gemensamma
for de tre riktlinjerna

3. Annan skriven information och utbildning om systemet,
inklusive stédmaterial

Tillsammans utgdr dessa dokument det som i det foljande
kallas for RIP-standarden.

Foretag som ansGker om certifiering ska ges tillgéng till det
kompletta regelverket, samt eventuell annan dokumentation
som hor till systemet. Distribution av regelverket m.m. sker i
forsta hand genom SMAK Certifiering AB (certifieringsorga-
net)eller i vissa fall genom systemagarens forsorg.

Riltlinjer; regelverket

Riktlinjerna ar utformade i tva delar; regel(kravelement)
med tillhérande verifieringskrav. Verifieringskravet ska vara
utformat sd att bade anvéndare och revisor far information
om vad som kréavs for att visa hur en regel uppfylls t.ex.
inspektion, demonstration, dokumentation; journaler,
instruktioner etc.

Reglerna bygger pa tilldmpning av sddan lagstiftning som
beddmts sarskilt relevant sdsom livsmedelssékerhet med
spéarbarhet, miljohdnsyn och arbetsmiljo.

Ansikan om anslutning och certifiering/Avtal

Anstkan om certifiering enligt RIP kan goras av foretag
som ar registrerade som livsmedelsforetag. Endast enskild
anslutning ar mojlig, dvs. varje foretag soker var for sig.

Den som ansoker om certifiering ingar ett avtal med
certifieringsorganet och ska ange uppgifter om
verksamheten enligt féljande:

e Namn och féretagsform

e Organisationsnummer el motsvarande

e Kontaktuppgifter

e Ansvarig person och kontaktperson i de fall
det inte sammanfaller

e \Verksamhetens inriktning(ar) som ska ing@ i certifieringen.

Pa anstkan upplyses foretaget att om de avser att ansluta
sig till SMAK-systemet for markning av matpotatis, ska de
kontakta Svensk Potatis.

| dvrigt ska den som ansdker om certifiering kunna intyga att
man utéver kraven i riktlinjernas (RIP) regelhandbok, &ven
iakttar och féljer andra lagkrav och féreskrifter i frégor som
har anknytning till verksamheten eller i rollen som foretags-
idkare.

Rattsliga atgarder till foljd av avsteg i sddana fragor kan
ocksé leda till avstdngning och uteslutning ur certifierings-
systemet.



Skyldigheter och riittigheter fior den
ansékande parten och certifieringsorganet.

Ansokande part ska;

e Fdlja allmdnna villkor och regler fér den/de standarder
ans6kan avser och Idmna korrekta uppgifter till revisions
organet.

e Underldtta revision genom att férbereda nédvéndig
dokumentation samt genomféra internrevision/egen-
kontroll fér uppfyllande av RIP enligt senaste version.

e Tadelavoch félja de férdndringar och nyheter som inférs i
regler och villkor och som meddelas av SMAK Certifiering AB.

e Uppvisa tillstGnd/anmdlan i hdndelse av att verksamheten
dr tillstands- eller anmdlningspliktig.

e |aktta gdllande lagar och bestGmmelser som berér den
verksamhet som ska bedémas enligt RIP och informera
SMAK Certifiering AB om eventuella férelGgganden eller
sanktioner frén myndighet.

e Meddela SMAK Certifiering AB om eventuella sanktioner
som riktas mot foretaget avseende kompletterande
certifieringar som utférs av annat certifieringsorgan.

e Ansvara for att RIP-reglerna efterlevs i all produktion som
bedrivs under samma juridiska enhet, d.v.s. under samma
organisationsnummer. Den s6kande ansvarar for arbete
som utférs av underentreprendrer och for produktions-
resurser som anvdnds i den certifierade verksamheten
men som inte dgs av den sékande.

e Ansvara for att eventuella underleverantdrer som utfor
uppgifter som omfattas av regelverket (t.ex. skadedjurs
bekdmpning), fér information om kraven i det aktuella _
regelverket och att de forbinder sig att folja reglerna. Ar
medveten om att inhyrda tjdnster kan komma att revideras
om revisorn finner behov av detta.

e Acceptera Gterkommande revisioner. Vilket innebdr
ordinarie revision, extra revisioner och stickprovsrevisioner.

e Acceptera att oannonserade revisioner kan genomféras
om situationen pékallar detta.

e Utse en person som RIP-ansvarig som ocksd dr kontakt
person mot SMAK Certifiering AB och bemyndigar denna
person att underteckna revisionsrapporter fér féretagets
rdkning (om denne dr annan person @n verksamhetsansvarig).

e Acceptera att uppgifter om féretagets namn, saluférda
produkter och RIP-status (godkdnd, avstdngd, utesluten)
publiceras pd Internet samt att avidentifierade produk -
tionsuppgifter anvdnds for statistiska Gndamdl.

e Meddela férdndringar i produktionen som paverkar
omfattning av/férutsdttningarna for RIP. Det gdller t.ex.
dgarbyte, ny produktion.

. Aorligen erldgga avgift for certifiering enligt SMAK Certifiering
AB:s gdllande prislista eller separat avtal/offert.

e Acceptera att eventuella férskottsfakturor ska betalas
fére revision (i vissa specifika fall).

e Acceptera att ingdnget avtal gdller tillsvidare och att
uppsdgning sker skriftligt med vanlig post eller e-post.
Utfdrdat godkdnnande enligt RIP upphér att gdlla
samtidigt med avtalet.

e Omansdkan gdller Gterintrdde efter uteslutning; ansvara
fér att det gar att redovisa hur det sdkerstdllts att
produkter inte sdlts med hdnvisning till RIP under tiden
for uteslutningen.

Certifieringsorganet SMAK Certifiering AB ska ;

® Bekrdfta mottagande om ans6kan om certifiering inom
14 dagar frén mottagande,

® ha beredskap for att genomféra den férsta revisionen
efter det att ansékande verksamhet Idmnat sin ansékan
och rapporterat in sin férsta egenrevision,

® efter avslutad revision och granskning av certifierings-
ansvarig utfdrda intyg fér de verksamheter som godkdnts,
med angivande av inriktning och produktionsplatser

* Meddela sanktionsdtgdrder i de fall dé féretaget inte kan
godkdnnas efter revision eller dG verksamheten bryter mot
andra regler som dr férknippade med anslutning till systemet,

* Meddela méjlighet att framféra klagomal och 6verklagan
av certifieringsbeslut,

* Bistd systemdgaren med att férmedla nédvdindiga
férdndringar i reglerna, t.ex. till féljd av lagéndring,

® Behandla allinformation om kundens verksambhet,
revisionsresultat och vidhdngande information konfidentiellt,

e Avstd frdn att Iémna information vidare till 3:e part
utan medgivande fran kunden

Allméinna krav pé eertifieringsorganet

e Certifieringsorganet ska ha ett ledningssystem som
uppfyller kraven i ISO 17065, och kunna intyga och redovisa
till systemdgaren hur man tilldmpar ledningssystemet pd
denna standard.

e Revisorer ska ha grundldggande revisorsutbildning och
tréning, samt besitta kunskap och ha erfarenhet av
den typ av produktion som ska granskas.

e Utbildning av nya revisorer ska motsvara rutiner som
féreskrivs i 1SO 17065.

e Kalibrering av revisorernas arbete ska regelbundet
genomféras i enlighet med fastlagda rutiner. Behov av
klarldgganden, korrigeringar och kompletteringar av
standarden ska rapporteras till systemdgaren.

RIP-styrgrupp.
RIP-styrgrupp har som 6vergripande uppgift att dvervaka

och verka for systemets langsiktiga utveckling och standiga
forbattring.

Forumet kan sjalv besluta om formerna for sitt arbete, men
drivs av den av styrgruppen utsedda ordféranden och som
representeras av minst en person fran certifieringsorganet
(bor vara RIP-ansvarig). Systemé&garen utser egna repre-
sentanter som tillsammans tacker de omraden och typer av
verksamheter som ska behandlas.

Styrgruppen ska héallas uppdaterad kring hur certifieringsar-
betet fortloper.
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Revision

Egenrevision

Varje enskild verksamhet ska sjélv genomfora aterkommande
egenrevisioner, i syfte att klarlagga och bekrafta att de krav
som stélls i RIP-standarden ocksé féljs. Egenrevisionen
g6rs genom att g igenom regelhandbokens checklista och
darvid notera eventuella behov av korrigeringar och
forbattringar.

Den forsta egenrevisionen ska goras som en forberedelse
till den forsta externa revisionen.

Egenrevision ska darefter genomftras varje ar.

Extern revision

Ordinarie revision utfors av utsand revisor fran certifierings-
organet och genomfors i normalfallet varje ar. Syftet med
revisionen ar att pa plats klarldgga att den granskade verk-
samheten uppfyller de stallda kraven och har organisation
och rutiner som gor att man aven kan forutsatta att kraven
aven uppfylls over tid. Den forsta ordinarie revisionen brukar
benamnas intradesrevision.

Déarutdver kan det bli aktuellt med en extra revision om
det framkommit uppgifter om att s& &r befogat, t.ex. omen
verksamhet haft manga och stora avvikelser vid ordinarie
revision. Extra revision kan initieras av systemagaren eller
certifieringsorganet.

Revisionsforlopp

Intradesrevision

e FEfter gjord ans6kan och underskrivet avtal ska en behérig
revisor att utses.

e Revisorn kontaktar kunden fér att informera om férloppet
och férutsdttningarna for att kunna genomféra den forsta
revisionen. Revisorn ska férvissa sig om att kunden har full
tillgéng till alla dokument som hér till standarden,

e [Efter genomférd, och av revisorn granskad, egenrevision
gbrs bokning av extern revision. Kunden erhdller dérvid
ett aviseringsbrev inklusive regelverk.

e Vid revisionen gdr revisorn igenom samtliga regler och
beddémer om verksamheten uppfyller de stdllda kraven.
Eventuella avvikelser noteras i en rapport ddr det ocksd
ska anges hur rapportering av genomférda Gtgdrder ska
goras.

e Avvikelser som uppdagas vid revisionen ska normalt
atgdrdas inom 28 dagar, men vid den férsta initiala
revisionen kan fristen férlGngas till 3 man.

e Ndr avvikelser har atgérdas och redogérelse har Iémnats
till revisorn, ska denne godkdnna tgdrderna, vilket i
enstaka fall kan innebdra ett nytt besék hos kunden.

e [Efter det att eventuella avvikelser har Gtgdrdats och
godkdnts, "sldckts”, Idmnas revisionsrapporten till
certifieringsledare fér granskning och beslut.

Ordinarie revision.

® Omcertifiering kan ske efter genomférd och godkénd
ordinarie revision pé plats. Revisionsperioden Gr 12 mdnader

® Avvikelsehantering enligt punkter nedan.

Extrarevision

Beslut om extra revision kan tas av certifieringsorganet da
det framkommit skal som gor att utfardat certifikat kan
ifrdgasattas. Exempel pd sddana skal ar da en verksamhet:

e Haft manga och stora avvikelser vid ordinarie revision,

e Har dndrat inriktning eller gjort genomgripande tekniska
férdndringar i sin produktion

e Har gjort genomgripande dndringar i sin organisation
speciellt vad avser ledning och dgande

e Harvid kontroller av fardig produkt kvalitetsavvikelser
som kan kopplas till brister i uppfyllandet av gdllande
RIP-standard.

Avvikelsehantering

Om en regel inte uppfylls registreras denna som en sa kallad
avvikelse i den rapport som ska upprattas vid varje revision.
Kunden uppmaéarksammas under revisionens gang pa eventu-
ella avvikelser och vid avslutningsmaétet gar revisorn igenom
det samlade resultatet av revisonen tillsammans med kun-
den. Kunden ska bekrafta de avvikelser som noterats samt
nar och hur korrigerande atgérder ska rapporteras.

Nar kunden har rapporterat sina korrigerande atgéarder till
revisorn, gér denne en bedémning av det som rapporterats,
och avgor om det ar korrekt och tillrackligt for att kunna god-
kanna atgarderna och avsluta revisionen. | vissa situationer
kan det vara nédvandigt att anvanda sig av atgardsplaner.

Avvikelser ska atgardas inom en viss tid, vanligen 28 dagar.
Uppfoljning pa plats bor ske vid extra revision om avvikelsen

arav allvarlig art. Ovriga &tgarder kan féljas upp vid nastkom-
mande revision pa plats.



Certifiliat

Da revisorn har avslutat en revision granskas processen av
en certifieringsansvarig som efter godkannande utfardar
certifikat till kund. Utfardande av certifikat innebar att
certifieringsorganet gar i god for att innehavaren av
certifikatet, efter genomfdrd revision och granskning,
funnits uppfylla de regler och villkor som uppstallts i det
refererade regelverket.

Kriterier for godkiind revision

Huvudregeln ar att samtliga avvikelser ska vara atgardade
innan certifikat kan utfardas. Undantag kan goras for
avvikelser som inte beddms som kritiska for trovardigheten
och dar atgarden inte kan utféras inom den géngse
tidsramen 28 dagar. | sddana fall ska en atgardsplan
uppréattas dar ocksa tidsangivelser anges for atgarden.

Overklagan av certifieringsbeslut

Mojligheten att dverklaga ett certifieringsbeslut ska alltid
kommuniceras till kunden. Den som vill dverklaga ett
certifieringsbeslut ska gora detta skriftligen till SMAK
Certifiering AB. Arendet hanteras av SMAK Certifiering AB:s
certifieringskommitté som bedémer och ger utlatanden
over huruvida 6verklagade certifieringsbeslut ar ratt
hanterade och ratt beslutade.

Certifieringskommittén &r en oberoende part bestaende
av externa ledamdter som styrs av en arbetsordning.

Enav kommitténs uppgifter ar att behandla éverklagan-
den gallande certifiering och da bl.a. certifiering enligt RIP
standarderna.

Klagomilshantering

Den som vill klaga pa certifieringsorganets eller revisorns
agerande ska gora det direkt till SMAK Certifiering AB,
som har skyldighet att utreda orsak och besluta om
eventuella atgarder.

Sanktioner

Avstangning

Avstangning medfor att utfardat certifikat under en tidsbe-
gransad period gors ogiltigt. Under avstangningsperioden
far den avstangda verksamheten inte i ndgot sammanhang
havda att man ar godkand for certifiering.

Orsak till avstangning kan vara att avvikelser som noterats

i revision inte har &tgérdats i tid, eller att det under I6pande
certifieringsperiod uppdagas avvikelser som inte hanterats
pa ett trovardigt satt. Aven allvarliga avsteg fr&n bestammel-
ser i Allmanna villkor kan vara grund till avstangning, liksom
utebliven betalning till certifieringsorganet.

Havning av avstdngning kan gdras av certifieringsorganet
nar skalen till avstangning har undanrdjts. Avstangningens
l&ngd uppgar i normalfallet till 3 manader och kan endast i
undantagsfall férlangas.Om skélen till avstéangning inte un-
danrdjs inom utsatt tid dvergar sanktionen till uteslutning.

Uteslutning

Avser grova och medvetna dvertradelser av regelverket och
eller ovilja och eller oférmaga att ratta till avvikelser som
noterats i revision inom utsatt tid.

Grund for uteslutning kan aven vara:

e Grova avsteq fran det avtal som ingGtts med
certifieringsorganet.

e Avsteg mot regler i allménna villkor.

e Underldtelse att erldgga ersdttningar till
certifieringsorganet

Uttriide ur systemet

For anslutet foretag som soker uttrade galler att uppsagning
ska goras skriftligen med tva ménaders uppsagningstid.



Om SMAK méirkningen,
Svensk Potatis & SMAK Certifiering AB

Stiftelsen Potatisbranschen,

ddr representanter frdn potatisproducent till handel
och konsumentled arbetar tillsammans for att stdrka
potatisens konkurrenskraft.

Stiftelsen skall for konsumenternas basta, ha till
huvudandamal att genom ett aktivt kontroll- och
utvecklingsarbete stimulera produktion och
marknadsforing av matpotatis av hog kvalitet.

Stiftelsen skall i samarbete med myndigheter,
konsumentorganisationer, forskare, handel samt
producenter skapa normer for bedémning av
matpotatisens kvalitet och lamplighet som baslivsmedel.
Stiftelsen kan i man av resurser dven verka for att
konsumenter, skolor och storhushall far en saklig
information om matpotatisens hantering och anvandning.

Stiftelsen ager kvalitetssystemet SMAK, Svensk
Matpotatiskontroll, och revisionsnormerna for RIP,
Riktlinjer for hygien-, miljo- och kvalitetsarbete.

Varumarket SMAK &r tillgangligt for foretag som erhallit
anslutning till SMAKs kvalitetssystem som omfattar
kvalitetsnormer for klassificering av potatis och riktlinjer
for hygien, milj6- och kvalitetsarbete pa packerier och
skalerier - RIP".

Stiftelsens verksamhet bedrivs via stiftelsens tva
heldgda dotterbolag.

SVENSK £3 POTATIS

Svensk Potatis uppgift ar att forvalta kvalitetsnormerna for

SMAK-markt potatis samt anslutning till SMAKs kvalitetssystem.

Svensk Potatis tillhandahaller tjanster for att informera om
och marknadsfdra potatis av hog kvalitet och SMAK-markt
potatis. Svensk Potatis har en neutral position pa marknaden
och en stor uppgift ar att utféra kvalitetsanalyser av potatis.

SMAK

CERTIFIERING AB

SMAK Certifiering AB erbjuder en rikstackande certifierings-

verksamhet av lantbruk, trédgard, livsmedelsforadling och

restaurang och kan med sin oberoende granskning ge trovar-

dighet &t producenternas ataganden nar det galler kvalitet,
miljo, djuromsorg och livsmedelssakerhet.

"SMAK Certifiering AB’s affarsidé ar att erbjuda kvalitets- och

certifieringstjanster till livsmedelsbranschen sa att konsu-
mentens behov av bra och sakra livsmedel
blir tillgodosett”.
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SVENSK MATPOTATIS

KONTROLL

Hélsa gérna pa oss i potatislandet!
Svensk Potatis AB

Ostandgatan 1, Skdnninge
www.svenskpotatis.se

SVENSK £3 POTATIS
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