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HACCP-systemet — grunderna

Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) ar ett obligatoriskt riskhanteringssystem for
alla livsmedelsanlaggningar inom EU. Det &r grunden for alla IFS- och BRC-standarder.

De 7 HACCP-principerna

I” Fareanalys — identifiera biologiska, kemiska och fysiska faror
I ldentifiera Critical Control Points (CCP)

I Faststall kritiska granser for varje CCP

I’ Etablera évervakningssystem for varje CCP

I'  Faststall korrigeringsatgarder nar CCP ej uppfylls

I Verifiering — bekrafta att systemet fungerar

I’ Dokumentation och journalféring

@>Yv Kylhall och HACCP

Temperaturen vid lagring &r i de flesta fall ett CCP for kylda och frysta produkter. Det innebéar att
overvakningssystem, larmgranser och korrigeringsatgarder maste vara dokumenterade och testade.
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Temperaturzoner och larmnivaer

Korrekta temperaturzoner och valdefinierade larmnivaer ar det viktigaste skyddet mot
produktforluster och livsmedelssakerhetsproblem.

Produktkategori Lagringstemperatur Varningsgrans Larmgréns
Kylda livsmedel (generellt) 0—+4°C +6°C +8°C
Farskt kott och fisk 0-+2°C +4°C +6°C
Mejeriprodukter 0—-+6°C +7°C +8°C
Djupfryst "d"18°C "15°C "12°C
Pharma (kyl) 2-+8°C HIPC +10°C

Loggning och larmhantering

I’ Kontinuerlig loggning var 15:e minut (min krav IFS Logistics)
I’ Larmnotifiering till driftansvarig inom 15 minuter vid larmgrans
I” Backup-loggning oberoende av natverksanslutning

I’ Kalibrering av temperaturgivare minst 1 gang per ar

I Tydlig process for produktbeddmning vid temperaturavvikelse
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Avvikelser i kylkedjan — krav och
dokumentation

Varje temperaturavvikelse som passerar en varningsgrans ska dokumenteras och utredas.
Slutkunden kan krava sparbar avvikelsedokumentation vid reklamationer.

Vad ska dokumenteras vid avvikelse?

I’ Datum, tid och varaktighet for avvikelsen

I’ Maximalt uppmatt temperatur under avvikelsen

I’ Drabbade rum, zoner och produkter (batch-nummer)

I Identifierad orsak (compressor-larm, dorr-larm, stromavbrott etc.)
I’ Genomford bedémning: frigiven, karantén eller kasserad produkt
I’ Korrigeringsatgard och verifiering

I Signatur av ansvarig person

Avvikelse-checklista

0O Avvikelserapport upprattad inom 2 timmar fr&n detektion

Drabbad produkt isolerad (karantanmarkning) i avvaktan pa beslut
Produktbeddmning dokumenterad och signerad av ansvarig

Kund informerad vid levererade produkter inom avvikelsen

0000

Rot-orsaksanalys genomford och CAPA upprattad
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IFS Logistics och BRC Storage

IFS Logistics och BRC Storage and Distribution &r de dominerande retailer-kraven for kylhall och
lagerverksamhet. De bygger pa HACCP och lagger till processkrav och revision.

Jamforelse IFS Logistics vs BRC Storage

Krav IFS Logistics BRC Storage & Distribution
Revisionsfrekvens Arligen, oanmald méjlig Arligen, oanmald obligatorisk
HACCP-krav Fullstandigt system Fullstandigt system (FSMA)
Temperaturloggning Krav + kalibrering Krav + kalibrering
Avvikelsesystem Krav Krav

Pestkontroll Krav (dokumenterat) Krav (dokumenterat)

Scoring Knock-out + poéng Fundamental + Major/Minor
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Energioptimering och F-gasforordningen

F-gasforordningen (EU 517/2014, reviderad 2024) styr fasning av HFC-koldmedier och kraver
lackagekontroll, loggning och certifiering av personal.

F-gas — krav for kylhallar

I Lackagekontroll 1-2 ganger/ar for >5 ton CO ,e fyllning

I Loggbok for varje kylaggregat med koldmedelsmangd och pafyliningar

I Certifierad F-gas-personal for service och kontroll

I"  Fas-ut: R404A, R507A och liknande HFC med GWP >2500 férbuds vid service
I Overgang till lagre GWP: R449A, R452A, CO , (R744) eller ammoniak (R717)

@<R? F-gas 2025+

Fran 2025 &r service och pafylining av aggregat med HFC >GWP 2500 forbjudet (undantag militar och
extrema kliforhold). Planera konvertering i tid — vanta inte tills aggregat haverar.
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Checklista: Kylhall-compliance

Anvand denna lista for intern revision och forberedelse infér IFS/BRC-revision.

Temperaturer och HACCP

CCP for alla temperaturkritiska zoner dokumenterade med kritiska gréanser
Kontinuerlig temperaturloggning aktiv i samtliga zoner

Larmgranser installda och testade

Larmnotifiering testad och dokumenterad

00000

Kalibreringsprotokoll for alla temperaturgivare aktuella

Avvikelser och CAPA

0O Avvikelsesystem dokumenterat med roller och ansvar

0O Alla avvikelser senaste 12 manader registrerade och stangda
0O CAPA upprattad for aterkommande avvikelser

O Produktbeddmningsprocedur dokumenterad

F-gas och kéldmedier

F-gas-loggbok aktuell for alla aggregat

Lackagekontroll genomford enligt forordningens frekvenskrav
F-gas-certifierad personal anlitad

Plan for konvertering av R404A och HFC >GWP 2500

0000



Redo att ta nasta steg?

Boka ett kostnadsfritt strategisamtal med en av vara specialister.

security@mimir365.se - privacy@mimir365.se - legal@mimir365.se
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