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Bakgrund

Foreliggande riktlinjer &r resultatet av ett gemensamt utvecklingsprojekt, som SMAK och SIK har bedrivit
under aren 1998 - 2001. Sammanlagt var 11 potatispackerier i tva grupperingar (sédra Sverige samt mel-
lersta Sverige) involverade i arbetet.

Utg&ngspunkten i projektet var att identifiera och beskriva sddana atgarder som kan sakerstalla kvaliteten
hos den potatis som levereras av packerierna. Det har varit ett mal att identifiering och implementering av
goda rutiner for kvalitets- och miljéarbete skall kunna méta de grundldggande krav som samhallet staller i
form av lagstiftning, men som ocksa méter konsumenternas hogt stallda krav pa kvalitet- och livsmedels-
sékerhet.

Dagligvaruhandeln efterstravar att mota konsumenternas onskemal genom att rikta krav pa ledningssy-
stem for miljo, kvalitet och produktsékerhet till sina leverantorer, inklusive potatispackerierna. Handeln har
ocksa riktat krav pa att odlingen ska ske enligt konceptet for integrerad produktion (IP) eller EUREPGAP-
standarden som kan ségas vara en internationell motsvarighet till IP.

RIP har framtagits med syfte att identifiera relevanta delar av ISO 9000, ISO 14000 samt HACCP for att
sammanstélla dessa delar i en form som ar anpassad efter de forutséttningar som potatispackerierna ar-
betar efter. Riktlinjerna har &ven anpassats till BRC- standarden, for att pd sa satt méta handelns krav.

Anslutningsvillkor for SMAK- systemet

Godkand revision av RIP &r ett av grundvillkoren for anslutning till SMAK- systemet, fr.o.m. 1 juli, 2005.
Darefter kravs godkanda arliga revisioner.

Villkor & rekommendationer
RIP innehaller foljande avsnitt:
e Grundlaggande Foretagsdokumentation
e HACCP
e Miljdarbete
o Kuvalitetsstyrning

Varje avsnitt innehaller grundlaggande villkor som maste uppfyllas. Utdver dessa villkor uttrycks &ven re-
kommendationer for olika situationer och moment inom ramen for ett potatispackeris verksamhetsomra-
de.

Forbéattringsarbete — RIP

Aven RIP, inklusive anslutningsregler, revisionsforfarande och sanktionssystem omfattas av ett kvalitets-
ledningssystem. Ansvaret for detta arbete ligger hos en teknisk kommitté som fortldpande granskar RIP
och ger forslag till férbattringar.

Fortlépande arbete

Det ar av stor vikt att inse att ett kvalitetssakringsarbete, en HACCP- plan och ett miljéarbete inte ar klara
i och med att de inforts i verksamheten. Tvartom bor de fortlopande ses dver och pa ett naturligt satt inga
i de dagliga rutinerna pa foretaget.

HACCP- planen som utarbetas for den egna verksamheten bor hela tiden beaktas och efterlevas. Dess-
utom maste planen ses oéver vid eventuella férandringar i processer eller rutiner.

Ett miljdarbete maste uppdateras arligen for att kunna utvarderas och vara av ndgon relevans. Darfor bor
man kontinuerligt bokfora information for att pa sa satt lattare kunna géra en sammanstallining varje ar.

De rutiner som beskrivs for att uppna en bra och jamn kvalitet pa produkterna maste foljas, men aven
kontrolleras sa att de uppfyller avsett syfte. "Standig forbattring” ar ett nyckelbegrepp for ett framgangsrikt
kvalitetsarbete.
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Grundlaggande foretagsdokumentation

Foretagets verkstallande ledning ska definiera och dokumentera sin policy, sina mal och sina ataganden
med avseende pa kvalitet och miljd. Policyn ska sta i dverensstammelse med foretagets egna mal och
kundernas behov och forvantningar. Foretaget ska sakerstélla att denna policy ar forstadd, tillampad och
uppratthallen pa alla nivaer i organisationen.

Ansvar, befogenheter och samarbetsférhallanden ska definieras for personal som leder, utfér och verifie-
rar arbete som paverkar kvaliteten. Detta innebar att foretagen pa angivna omraden ska uppratta doku-
ment som beskriver organisation, produktfldden, arbetsrutiner, ansvar, hantering av fel samt vilka regis-
ter/journaler som kan vara foretaget till hjéalp for att utvardera effektivitet, resursutnyttjande samt séaker-
stélla kvalitet och sparbarhet.

For de punkter som anges som villkor skall i allmanhet dokument upprattas. Dari ska ingd vilka journaler
som ska foras. Dokumenten kan beroende pa foretagets storlek, inriktning m.m. vara olika omfattande.

Grundlaggande villkor

1.1.1 Det skall finnas dokument som styrker att verksamheten bedrivs i godkénd livsme-
delslokal — enligt Livsmedelsverkets tillampningsregler.

1.1.2 Det skall finnas en 6versiktlig foretagsbeskrivning inklusive t.ex. agandeférhallanden,
historia, anstéllda, belagenhet, verksamhet, produkter, kundkrets och omsattning.

1.1.3 Foretagets uppgifter inklusive foretagsnamn, adress, tel. nr., fax nr., e-post, hemsida,
bolagsordning, styrelse, huvudsaklig verksamhet, organisationsnummer, SJV nr. och
SMAK- forpackar nr. skall finnas dokumenterade.

1.1.4 Det skall finnas policy for foretagets kvalitetsarbete.

1.1.5 Det skall finnas en organisationsplan for foretaget som anger ansvarsomraden och
vem som &r ansvarig for respektive omrade.

1.1.6 Det skall finnas en kartskiss over foretaget som anger byggnader, granser och ger
en dverblick 6ver var speciella riskomraden for miljon finns, t.ex. oljecisterner, kylan-
laggning och kemikalieforrad.

1.1.7 Det skall finnas ett floidesschema 6ver alla moment som sker fran inleverans till utle-
verans.

1.1.8 Det skall finnas en intressentforteckning omfattande leverantorer (uppdelat pa rava-
ra, emballage och 6vriga insatsvaror), kunder, myndigheter, intresseorganisationer
m.m. Minimumuppgifter ar namn, féretag/organisation/myndighet och telefonnum-
mer. Relevanta uppgifter ska finnas tillgangliga for personer inom varje ansvarsom-
rade.

Rekommendationer

1.1.9 Foretagets affarsidé skall finnas dokumenterad.
1.1.10 Det skall finnas rutiner for intern kommunikation pa foretaget.

1.1.11 Information - till kunder, leverantorer, myndigheter etc. skall finnas dokumenterad.
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2 HACCP

De foretag som deltagit i projektet har, med kvalificerad hjalp fran SIK, gjort en genomgang av foretaget
enligt HACCP. Det sammantagna resultatet visar entydigt pa att hanteringen i ett packeri av r& oskalad
potatis inte paverkar produkten pa ett sddant satt att allvarliga halsorisker kan uppsta. Det ar visserligen
en reell risk att en del av de bakterier som féljer med jorden kan vara en hélsorisk. Men vid bedémningen
av halsorisken méaste man ocksa vaga in effekten av skalning och kokning/tillredning innan potatisen fak-
tiskt konsumeras. Denna uppfattning delas ocksa av Livsmedelsverket, vilket ar motiv till varfor det hittills
inte utformats nagra specifika regler for potatispackerier vad galler krav pa godkand livsmedelslokal (SLV
FS 1996:6).

Daremot bor forekomsten av jordbakterier beaktas som en kontaminationsrisk vid potatisens hantering i
senare led, inte minst i butiksled. Denna risk beaktas t.ex. i Livsmedelsverkets kungotrelse 1996:6 om
livsmedelslokaler, dar man i de allmanna kraven fér godkannande av livsmedelslokal patalar att "Det skall
om sa erfordras finnas sarskilt utrymme for rensning, skoljning eller tvattning av gronsaker, rotfrukter, po-
tatis eller liknande.” Denna regel har tillampning i t.ex. potatisskaleri samt restaurang- och storkdk, men
har hittills inte provats i livsmedelsbutik.

Den enda halsorisk som kan anses ha nagon direkt relevans for matpotatis ar att glycoalkaoider kan bil-
das i kndlar som utsatts for langvarig exponering av ljus, vilket ocksa& ger gronfargning av knolen. Gly-
coalkaloider kan ocksa bildas da potatisen utséatts for stress orsakad av t.ex. mekaniska skador och pa-
verkan av sjukdomar, framforallt olika rotor.

Da dessa synliga akommor ocksa klassas som kvalitetsfel, kan, forutom forebyggande atgarder i odling
och hantering i samband med skérd och lagring, en noggrann kvalitetssortering av tvéattad potatis till stor
del eliminera problemet. En val fungerande tvéattning i packeriet gor ocksa att man kraftigt reducerar fore-
komsten av jordbakterier pa potatisens yta och darmed minskar risken for korskontamination i senare led.

Sammanfattningsvis kan alltsa ségas att hanteringen av potatis i ett packeri inte medfér ndgra hygienris-
ker kopplade till sjalva produkten. Tillampningen av HACCP kan istdllet motiveras med att metoden ar ett
effektivt satt att fa svar pa vilka delar av hanteringen som ar kritiska ur kvalitetssynpunkt.

For packerier som skalar potatis for vidare forsaljning ar situationen delvis en annan. Risken fér korskon-
tamination i anlaggningen medfor inte nodvandigtvis att halsorisker uppstér, da produkten fortfarande ska
kokas eller pd annat satt anrattas innan konsumtion. Daremot medfor en mikrobiologisk kontaminering
allvarliga kvalitetsproblem som kan medféra att den fardiga produkten blir obrukbar.

Grundlaggande villkor

2.1.1 Genomford riskanalys, inklusive frekvensbedémning skall finnas dokumenterad (base-
rad pa foretagets flodesschema).

2.1.2 Med utgangspunkt fran riskanalysen skall det finnas dokumenterade forslag till forbatt-
ringar i form av en atgardsplan.

2.1.3 Det skall genomféras en arlig dokumenterad genomgang av HACCP- planen, samt vid
foérandringar i processlinjen.

2.1.4 Exponering av potatisravara for ljus skall sarskilt uppmarksammas med tanke péa att det
sker en 6kning av klorofyll-, och TGA halten i potatis.

2.1.5 Det skall finnas dokumenterade férebyggande atgarder for att minimera riskerna for
mekaniska skador och stotblatt i processlinjen.

2.1.6 Vatten till tvattning skall uppfylla kraven for dricksvattenkvalitet.

2.1.7 Vid recirkulering av tvattvatten skall det finnas en filtreringsanlaggning som avskiljer fas-
ta partiklar och som regelbundet rengérs.

2.1.8 Det skall finnas hygienregler for den personal som hanterar ravara, fardiga produkter el-
ler maskiner och utrustning som forekommer i produktionen, som ar inférstadda av per-
sonalen.
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2.1.9 Det skall finnas dokumenterade stadrutiner fér de lokaler dar produkterna hanteras och
lagras, samt dar emballage forvaras, som ar inforstddda av personalen.

2.1.10 Det skall finnas dokumenterade rutiner for rengdring och sanering av utrustning i packe-
ri och ev. tvétteri, som skall journalftras.

2.1.11 Det skall finnas rutiner for tillsyn och vidtas férebyggande atgarder mot skadegérare, typ
gnagare och faglar, i de lokaler dar produkterna hanteras och lagras, samt dar emballa-
ge forvaras.

2.1.12 Emballage skall forvaras sa att de inte férorenas.

2.1.13 Hantering och lagring av betat utsade far inte forekomma i lokaler dar matpotatis hante-
ras.

2.1.14 Emballage for betat utsade i form av tralador skall markas och far inte forekomma i loka-
ler dar matpotatis hanteras och emballage for betat utsade i form av plastsackar skall
hanteras som riskavfall.

Rekommendationer

2.1.15 Riskanalysen skall innehalla identifiering av kritiska styrpunkter (CCP — "Critical Control
Points” och QCP — "Quality Control Points”).
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3 Foretagets miljoarbete

En viktig del i projektet har varit att kartlagga vilka prioriteringar som ska goéras av packerierna for att bli

sa effektiva som mdijligt i sitt miljoarbete.

Genomfdrda miljdutredningar i olika féretag har visat att det finns stora skillnader vad galler t.ex. vatten-
och elférbrukning, men oavsett detta ligger forbrukningen pa mycket moderata nivaer. Vidare hanteras
det inga farliga kemikalier och emissionerna fran verksamheten ar sma. Ett aterkommande problem &r
dock hanteringen av jord och organiskt avfall fran sorteringsanlaggningen resp. slam fran tvattningen, vil-
ket kan handla om betydande kvantiteter. Den enskilt stérsta insatsvaran utgérs av emballage, dar férut-
sattningarna att paverka ar sma, da sortimentets bredd och forpackningstyper i stor utstrackning styrs av

kundernas efterfragan.

3.1 Miljbarbete

Grundlaggande villkor

3.1.1 Det skall genomféras en komplett och dokumenterad genomgéang enlig "Miljoarbete
pa potatispackerier” (som tillhandahalls av SMAK AB).

3.1.2  For packerier som ocksa ar jordbruksforetag skall en genomgang goras enligt All-
manna gardskrav i Sveriges Bonders Miljohusesyn.

Rekommendationer

3.1.3 Det skall finnas en dokumenterad miljdutredning som innehaller:

1.
2.

Miljépolicy
Mangd inlevererad révara och mangd utlevererade fardiga produkter av potatis.
Mangd inkdpta férpackningsmaterial.

Beskrivning av alla férekommande typer av avfall, hur dessa tas om hand och
ungefarliga volymer.

Beskrivning av de féroreningar som uppkommer i foretagets verksamhet.

Uppgifter om férbrukning av vatten, energi (el, eldningsolja, diesel mm), kemika-
lier, och kéldmedium.

Beskrivning av egen och extern tillsyn av avlopp, kemikalieférvaring och kylan-
laggningar.

Beskrivning av forekommande transporter till, fran och inom féretaget, typ av
transportmedel och ungefarliga transportlangder.

En forteckning 6ver lagar, foreskrifter och tillstdnd som &r tillampbara pa foreta-
get.

10. Rutiner for nodlagesberedskap.

3.1.4 Det skall tas fram miljonyckeltal for foretaget. Dessa skall arligen beraknas for att
beskriva resultaten av foretagets fortlopande miljéarbete.

Utférdat av:
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3.2 Arbetsmiljo

Grundlaggande villkor

3.2.1 Det skall p& foretaget finnas tillgang till gallande arbetsmiljolagstiftning och foreskrif-
ter som berdr verksamheten.

3.2.2 Det skall finnas dokumenterade rutiner for att arligen genomfora ett systematiskt ar-
betsmiljdarbete. Detta skall omfatta riskbeddmning (t.ex. med hjélp av en checklista),
handlingsplan, arlig uppféljning o.s.v. Kravet galler alla som har anstallda, inklusive
korttidsanstallda.

3.2.3 Det skall pa foretaget finnas relevant forstahjalpen utrustning i anslutning till de plat-
ser dar arbete utfors.

3.2.4 Det skall p& foretaget finnas dokumenterade rutiner for atgarder vid nod- eller olycks-
fall och instruktioner maste forstas av alla arbetare. Om olycka intraffar skall detta ut-
redas.

3.2.5 Det skall pa foretaget i forvag finnas dokumenterade rutiner for att introducera nyan-
stéllda, inklusive korttidsanstallda.

3.2.6 Foretaget skall ha forsakrat sig om att arbetstagare som anvander komplicerad ut-
rustning, eller utfér moment som kan innebara halsorisker, har tillrdckliga kunskaper
for detta arbete.

3.2.7 Da arbetsgivare tillhandahaller bostader for anstalld personal skall dessa vara lamp-
liga med tanke pa anvandning och transportmgjligheter, samt ha tillfredsstallande
moderna bekvamligheter.

Rekommendationer
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4 Kvalitetsstyrning

I Livsmedelsverkets foreskrifter och allmanna rad om livsmedelstillsyn mm, uttrycks dven aspekter pa
redlighet, framforallt med koppling till livsmedelshygieniska risker. De atgarder som kan borga for redlig-
het, dokumentation av arbetsrutiner, journaler fér kontroll och uppféljning samt markning, kan med férdel
byggas in i foretagets system for kvalitetsstyrning. Sadana rutiner ska ocksa uppfylla de sparbarhetskrav
som stélls av olika parter (se nedan).

Ytterst syftar de atgarder som behandlas i riktlinjerna till att tillforsakra packeriet en langsiktig tillgang till
bra rdvara med kanda och 6nskade egenskaper och for att sakerstélla en slutprodukt av specificerad kva-
litet som motsvarar kundernas férvantningar.

3.3 FOretagets kvalitetsarbete

Grundlaggande for ett framgangsrikt kvalitetsarbete ar att det ar val férankrat i foretagets ledning och att
alla medarbetare informeras och motiveras till ett aktivt deltagande. Kvalitetsarbetet kraver ett systema-
tiskt tankande och en grundlaggande planering for att fungera. Det galler att identifiera svaga eller sarba-
ra delar i produktionen och upprétta instruktioner och rutiner som minskar riskerna for kvalitetsstérningar.
Atgarderna skall st& i rimlig proportion till riskerna och upplevas som motiverade.

Grundlaggande villkor

4.1.1 Det skall finnas en dokumenterad kvalitetspolicy for féretaget (se dven 1.1.4).

4.1.2 Det skall finnas en organisationsplan for foretaget som anger ansvarsomraden och
vem som &r ansvarig for respektive omrade (se dven 1.1.5).

4.1.3 Det skall finnas beskrivning av arbetsuppgifter for varje anstalld.
4.1.4 Det skall finnas ett system for att hantera dokument.

4.1.5 Internrevisioner/egenkontroller skall genomféras med hogst 1 ars intervall, med
uppgifter om vad som granskats, funna brister, forslag till forbattringar, vilka atgar-
der som skall vidtas och vem som ar ansvarig for att atgarderna genomfors.

4.1.6 Det skall finnas ett system for att hantera avvikelser frdn upprattade rutiner i foreta-
gets kvalitetsarbete.

4.1.7 Det skall finnas dokumentation éver eventuella kundkrav och specifikationer pa le-
vererad vara och leveransvillkor.

4.1.8 Det skall finnas dokumenterade rutiner fér marknadsanalys och produktionsplane-
ring.

4.1.9 Det skall finnas rutiner for reklamationshantering inklusive dokumentering.
4.1.10 Det skall finnas dokumenterade rutiner for kontroll och underhall av utrustning.

4.1.11 Det skall finnas dokumenterade rutiner for viktkontroll av fardiga produkter och ka-
librering av matutrustning. Resultaten av viktkontrollerna skall &ven journalféras.

Rekommendationer

4.1.12 Det skall finnas dokumenterade och matbara mal for foretagets kvalitetsarbete.
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3.4 Styrning av potatisravara

Grundlaggande villkor

4.2.1 Odlingen skall uppfylla kraven for Integrerad Produktion (IP, Gron Produktion AB),
EUREPGAP- standarden eller KRAV.

4.2.2 Vid leverans av potatisravara fran andra leverantorer d.v.s. icke kontraktsodlare el-
ler leverant6rer som pa annat satt ar knutna till féretaget, skall ravaran uppfylla kra-
ven for Integrerad Produktion (IP, Gron Produktion AB), EUREPGAP- standarden
eller KRAV. Potatisravaran skall aven vara markt med ett analysnummer (analysen
far inte vara aldre an 5 dagar gammal) samt SJV- nr.

4.2.3 Det skall finnas dokumenterade rutiner och instruktioner for skdrd som tar hansyn till
temperatur, markfuktighet, skydd for ljus och regn, stétdampning, kontroll av upp-
tagningsskador, riskerna for smittspridning med maskiner och lador m.m. som skall
vara undertecknade och finnas tillgangliga pa packeriet.

Rekommendationer

4.2.4 Det skall foras journal vid skérd som uppfyller de faktorer som beskrivs i 4.2.3.

4.3 Langtidslagring av nyupptagen ravara hos odlare eller packeri

Grundlaggande villkor

4.3.1 Allaleveranser till lagret skall vara markta med sort, odlare/SJV- nr (géller inlagring
hos packeri) samt inlagringsdatum. Komplettering sker efter eventuell kvalitetsbe-
stamning med kvalitet, analysnummer samt anvandningsomrade.

4.3.2 Det skall finnas en plan/skiss dver lagret som anger var olika inlagrade partier lag-
ras, samt kvantiteter.

4.3.3 Det skall finnas dokumenterade krav for klimatférhallanden, speciellt for temperatur
och ljus.

4.3.4 Alla leveranser fran lagret, med egen transport, skall vara markta enligt Statens
Jordbruksverk (SJV) samt med uppgift om sort.

4.3.5 Alla leveranser fran lagret, med inhyrd transport, skall atféljas av transportdokument
innehallande uppgifter om: sort, kvantitet, SJV-nr/avséndare, datum, mottagare och
eventuellt analysnummer.

Rekommendationer

4.3.6 Det skall finnas dokumenterade krav gallande luftfuktighet.
4.3.7 Det skall finnas en dokumenterad rutin och journal for kontroll av klimatférhallanden.

4.3.8 Det skall goras analyser pa ravaran for vagledning om anvandningsomradet (SMAK
Klass 1, SMAK Klass 2, industri, kokegenskaper, osv.).

4.3.9 Det skall vid utleverans finnas dokument som preciserar transportbrens ansvar un-
der transport gallande klimatkrav och transport/leveranstider.
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4.4 Packeriets hantering av potatis

Mottagning av ravara (ej till langtidslager)

Grundlaggande villkor

4.4.1 Det skall finnas en dokumenterad mottagningsrutin for att kontrollera att bestall-
ningar och leveransvillkor efterfdljs.

4.4.2 Allaleveranser skall markas med mottagningsdatum. Komplettering sker efter kvali-
tetsbestamning med kvalitet, analysnummer samt anvandningsomrade.

4.4.3 Status for varje parti skall vara faststalld eller faststéllas med kvalitetsanalys.
4.4.4 Det skall finnas en dokumenterad rutin for viktkontroll av mottagen ravara.

4.45 Det skall finnas dokumenterade specifikationer for berakning av tara for pallar, lador
m.m.

Rekommendationer

4.4.6 Det skall finnas skriftligt avtal som reglerar nar potatisen évergar i koparens ago.

4.4.7 Det skall finnas specificerade granser for 6ver- resp. underleverans.

Utleverans/uttransport av fardiga produkter

Grundlaggande villkor

4.4.8 Det skall finnas en dokumenterad rutin for avsyning av kvalitet, mérkning och em-
ballage innan utleverans.

4.4.9 Det skall finnas referensprover om minst 5 kg pa utlevererad potatis, inklusive alla
dess markningsuppgifter. Det skall finnas minst ett prov per rdvaruparti och vecka,
som sparas i 2 veckor (vid packning av egenproducerad potatis fran ravarulager,
racker det med ett prov per ravaruparti och tva veckor). Det skall aven féras journal
Over provets status/kvalitet, bade da provet tas ut och nar det slangs.

Rekommendationer

4.4.10 Det skall finnas rutiner s& att tiden mellan packning och utleverans inte 6verstiger 3
dagar.

4.4.11 Vid samlastning med andra varor skall det finnas en rutin sa att hansyn tas till risken
for negativ paverkan pa potatisen fran produkter som t.ex. 16k och produkter som
avsondrar etylen.

4.4.12 Det skall finnas rutiner sa att transporter planeras och genomftrs med kortast maijli-
ga transporttid och med lampliga temperaturférhallanden.
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5 System for sparbarhet och markning

Kraven pd sparbarhet av produkter frAn producent till kund har 6kat bade fran handeln och fr&n myndig-
heter mot bakgrund av de livsmedelsskandaler och problem med BSE och EHEC som férekommit. | den
kommande livsmedelslagstiftningen kommer det att stallas krav pa sparbarhet ett steg framat och ett steg
bakat i hanteringskedjan.

Packerier har skyldighet att méarka potatis enligt SLV FS 2002:47 utgiven av Statens Livsmedelsverk.

Statens Jordbruksverk foreskriver sparbarhet bakat fran butik/storkok till odlare. Ett speciellt SIV- nr an-
vands for detta. Tills vidare far aven IP-nummer frdn godkanda odlare anvandas istallet for SJv-nr.
SMAK- méarkt potatis ska markas enligt av Stiftelsen Potatisbranschen (SPB) faststallda regler.

Grundlaggande villkor

5.1.1 Packeriet skall ha ett dokumenterat system som gor det méjligt for senare led att
spéra alla fardiga produkter tillbaka till packeriet och fran packeriet till rvarans ur-
sprung.

5.1.2 Foretaget skall ha en dokumenterad plan for aterkallelse av sina produkter.

5.1.3 Potatisparti/forpackningar skall markas enligt krav fran Statens Livsmedelsverk
(SLV) och Statens Jordbruksverk (SJV).

5.1.4 SMAK- markt potatis skall mérkas enligt géllande regler (SPB).

5.1.5 For potatis som ej SMAK- marks far inga kvalitetsbeteckningar anvandas.

Rekommendationer

5.1.6  Markningsuppgifternas placering skall vara specificerade.
5.1.7 Produktinformationen skall ha kompletterande information om kokegenskaper.

5.1.8 Ravaran skall vara sparbar till falt eller del av falt.
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	1.1.6 Det skall finnas en kartskiss över företaget som anger byggnader, gränser och ger en överblick över var speciella riskområden för miljön finns, t.ex. oljecisterner, kylanläggning och kemikalieförråd. 
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	3.2.7 Då arbetsgivare tillhandahåller bostäder för anställd personal skall dessa vara lämpliga med tanke på användning och transportmöjligheter, samt ha tillfredsställande moderna bekvämligheter.
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	3.3 Företagets kvalitetsarbete 
	4.1.1 Det skall finnas en dokumenterad kvalitetspolicy för företaget (se även 1.1.4). 
	4.1.2 Det skall finnas en organisationsplan för företaget som anger ansvarsområden och vem som är ansvarig för respektive område (se även 1.1.5). 
	4.1.3 Det skall finnas beskrivning av arbetsuppgifter för varje anställd. 
	4.1.4 Det skall finnas ett system för att hantera dokument. 
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	4.1.8 Det skall finnas dokumenterade rutiner för marknadsanalys och produktionsplanering. 
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	4.1.12 Det skall finnas dokumenterade och mätbara mål för företagets kvalitetsarbete.

	3.4 Styrning av potatisråvara 
	4.2.1 Odlingen skall uppfylla kraven för Integrerad Produktion (IP, Grön Produktion AB), EUREPGAP- standarden eller KRAV. 
	4.2.2 Vid leverans av potatisråvara från andra leverantörer d.v.s. icke kontraktsodlare eller leverantörer som på annat sätt är knutna till företaget, skall råvaran uppfylla kraven för Integrerad Produktion (IP, Grön Produktion AB), EUREPGAP- standarden eller KRAV. Potatisråvaran skall även vara märkt med ett analysnummer (analysen får inte vara äldre än 5 dagar gammal) samt SJV- nr.  
	4.2.3 Det skall finnas dokumenterade rutiner och instruktioner för skörd som tar hänsyn till temperatur, markfuktighet, skydd för ljus och regn, stötdämpning, kontroll av upptagningsskador, riskerna för smittspridning med maskiner och lådor m.m. som skall vara undertecknade och finnas tillgängliga på packeriet.
	4.2.4 Det skall föras journal vid skörd som uppfyller de faktorer som beskrivs i 4.2.3.

	4.3 Långtidslagring av nyupptagen råvara hos odlare eller packeri 
	4.3.1 Alla leveranser till lagret skall vara märkta med sort, odlare/SJV- nr (gäller inlagring hos packeri) samt inlagringsdatum. Komplettering sker efter eventuell kvalitetsbestämning med kvalitet, analysnummer samt användningsområde. 
	4.3.2 Det skall finnas en plan/skiss över lagret som anger var olika inlagrade partier lagras, samt kvantiteter. 
	4.3.3 Det skall finnas dokumenterade krav för klimatförhållanden, speciellt för temperatur och ljus. 
	4.3.4 Alla leveranser från lagret, med egen transport, skall vara märkta enligt Statens Jordbruksverk (SJV) samt med uppgift om sort. 
	4.3.5 Alla leveranser från lagret, med inhyrd transport, skall åtföljas av transportdokument innehållande uppgifter om: sort, kvantitet, SJV-nr/avsändare, datum, mottagare och eventuellt analysnummer.
	4.3.6 Det skall finnas dokumenterade krav gällande luftfuktighet. 
	4.3.7 Det skall finnas en dokumenterad rutin och journal för kontroll av klimatförhållanden. 
	4.3.8 Det skall göras analyser på råvaran för vägledning om användningsområdet (SMAK Klass 1, SMAK Klass 2, industri, kokegenskaper, osv.). 
	4.3.9 Det skall vid utleverans finnas dokument som preciserar transportörens ansvar under transport gällande klimatkrav och transport/leveranstider.

	4.4 Packeriets hantering av potatis 
	4.4.1 Det skall finnas en dokumenterad mottagningsrutin för att kontrollera att beställningar och leveransvillkor efterföljs. 
	4.4.2 Alla leveranser skall märkas med mottagningsdatum. Komplettering sker efter kvalitetsbestämning med kvalitet, analysnummer samt användningsområde. 
	4.4.3 Status för varje parti skall vara fastställd eller fastställas med kvalitetsanalys. 
	4.4.4 Det skall finnas en dokumenterad rutin för viktkontroll av mottagen råvara. 
	4.4.5 Det skall finnas dokumenterade specifikationer för beräkning av tara för pallar, lådor m.m.
	4.4.6 Det skall finnas skriftligt avtal som reglerar när potatisen övergår i köparens ägo.  
	4.4.7 Det skall finnas specificerade gränser för över- resp. underleverans.
	4.4.8 Det skall finnas en dokumenterad rutin för avsyning av kvalitet, märkning och emballage innan utleverans. 
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	5  System för spårbarhet och märkning 
	5.1.1 Packeriet skall ha ett dokumenterat system som gör det möjligt för senare led att spåra alla färdiga produkter tillbaka till packeriet och från packeriet till råvarans ursprung. 
	5.1.2 Företaget skall ha en dokumenterad plan för återkallelse av sina produkter. 
	5.1.3 Potatisparti/förpackningar skall märkas enligt krav från Statens Livsmedelsverk (SLV) och Statens Jordbruksverk (SJV). 
	5.1.4 SMAK- märkt potatis skall märkas enligt gällande regler (SPB). 
	5.1.5 För potatis som ej SMAK- märks får inga kvalitetsbeteckningar användas.
	5.1.6 Märkningsuppgifternas placering skall vara specificerade. 
	5.1.7 Produktinformationen skall ha kompletterande information om kokegenskaper. 
	5.1.8 Råvaran skall vara spårbar till fält eller del av fält.




