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IP-certifiering Livsmedel

IP-standarden dr en kvalitetssdkring av produktion av livsmedel
och prydnadsvixter i hela kedjan fran primdrproduktion till foréd-
ling. IP star for "Integrerad Produktion” och innebdr ett system for
produktion av jordbruksprodukter av hog kvalitet, dédr produkt-
ionsplatsens resurser och regleringsmekanismer tas tillvara, sa att
férutsdttningarna for ett hdllbart jordbruk stdrks. IP-standarden dr
kopplad till Svenskt Sigill och det dr Sigill Kvalitetssystem AB (SKAB)
som driver och utvecklar den. Standarden finns i tvd kravnivder -
IP Grundcertifiering och IP Sigill, och har tillvalen Klimat och Natur-
beteskott samt kompletteringsmodulen IP Arbetsvillkor. SMAK Cer-
tifiering AB utfor certifiering inom samtliga nivaer och moduler.

Varfor IP Livsmedel?

Okad konkurrenskraft och trygghet, att underlétta affarer och
forebygga problem. Certifieringen ar ett kvitto pa att produkt-
ionen motsvarar kundernas krav, det galler oavsett om du leve-
rerar till livsmedelsindustrin, den offentliga sektorn eller direkt
till dagligvaruhandeln.

Fordelar med IP Livsmedel

IP Livsmedel [ampar sig bra till sma och medelstora livsmedels-
féretag med hantering som; féradling, packeri, lager, grossister,
slakterier, restaurangverksamhet med flera, men dven foretag
utan fysisk hantering av livsmedel, tex matmaklare, tradare. In-
nehallet i reglerna bygger pa lagstiftning och branschriktlinjer
och innehdller bl.a. HACCP, personalhygien, rengoring. aller-
genhantering, sparbarhet, markning, sarbarhetsanalys. Ni som
ar ett foretag utan fysisk hantering av livsmedel har nagot farre
regler att leva upp till. Certifieringen ar latt att tillampa och in-
nehaller tydliga beskrivningar av vad som kravs for att uppfylla
reglerna. For slakterier ingar ocksé djuromsorg. Restaurang-
verksamheter kan kombinera IP Livsmedel med Tillval Svinn.
Exempel pa regler som da ingar ar matning av matsvinn, meny-
planering och tallriksstorlekar.

Ansédkan

Gor en intresseanmalan pa www.smak.se eller ladda ner en an-
sokningsblankett. Skicka med e-post till certifiering@smak.se
Ansokan o6vergar till avtal da den undertecknats av dig och re-
presentant pa SMAK Certifiering. Avtalet galler tills vidare men
kan sagas upp skriftligen med tva manaders uppsagningstid,
nar som helst under aret.

Egenrevision

Regelhandbdcker finns att bestalla i bade digital- och pappers-
form pa Sigills hemsida www.sigill.se. Egenrevision gors arligen,
oavsett om du har revision pa plats eller inte. Det ar du inte har
revision pa foretaget ska du lamna in en egenrevision fér admi-
nistrativ granskning senast 31 mars. Mina Sidor nar du genom att
logga in via www.smak.se. Inloggningsuppgifter skickas ut i sam-
band med anslutning till certifieringen. Anvand garna det stéd-
material som tagits fram for att underlatta for IP-certifierade f6-
retag. Materialet finns tillgangligt pa Sigill Kvalitetssystem AB:s
hemsida,

www.sigill.se
Revision
Kontrollen sker pa plats varje &r under de tre forsta aren, darefter

vartannat ar. En revisor kontrollerar verksamhetens lokaler, pro-
duktion och bedémer om verksamhetens rutiner och arbetssatt

foljer standardens regler. En revisor varken far eller kan agera
som radgivare. Du aviseras i forvag och vi prioriterar alltid nya
kunder och bokar in en revision sa snart som mgjligt. Inom IP-
standarden ar det dels certifikatets utgdngsdatum som styr nar vi
kommer pa revision. Darutdver har revisorn noggrant planerat
sina revisionsresor for att kunna arbeta effektivt och darmed
halla kundpriserna nere och spara pa miljon.

Korrigerande atgarder

Om revisorn vid besoket konstaterar att din verksamhet pa nagon
punkt inte foljer reglerna skrivs en avvikelse. Du har da 28 dagar
pa dig att vidta korrigerande atgarder och skicka verifikat for
dessa till revisorn. Vid intradesrevision har du tre manader pa dig
i stallet for 28 dagar. Endast i undantagsfall kan en revision god-
kannas med kvarstdende awvikelser och da ska det finnas en
tidsatt atgardsplan. Revisorn bedémer om atgarderna kan god-
kénnas. Forst efter att alla atgarder ar godkanda lamnas revis-
ionen vidare for granskning.

Certifikat

Nar revisionen ar granskad och godkand utfardas ett certifikat.
Certifikatet visar att foretaget ar certifierat och uppfyller kraven i
standarden. Giltighetstiden ar 24 manader.

Kostnader

Betraffande kostnader for en certifiering bestar den av tva de-
lar, dels en arlig systemavgift som &r baserad pa foretagens
omsattning, se www.sigill.se denna maste vara betald innan
SMAK Certifiering kan utfarda ditt certifikat.

SMAK Certifiering fakturerar enligt gallande prislista. En certifi-
ering innefattar revisionstid pa plats, bokning, férberedelse in-
for revisionen, restid, efterarbete i form av administration och
eventuell uppféljning och bedémning av atgarder for avvikel-
ser. Darefter ska revisionsprocessen granskas och ett certifikat
ska utfardas.

Stickprov/Extrarevision

Enligt regelverket ska det arligen utforas stickprov pa 10 % av
alla verksamheter. Stickprovsrevisionen gar till p4 samma satt
som den ordinarie revisionen pa plats och kostar ingenting. Du
kan aven fa extrarevisioner som kan vara bade oanmalda och
anmalda, om det till exempel vid ordinarie revision framkom
manga avvikelser.

Mina Sidor

Du hittar dina kunduppgifter, egenrevision, information om din
certifiering samt dina certifikat pa Mina Sidor pa www.smak.se.
Kontakta SMAK Certifiering om det sker férandringar i verksam-
heten, liksom om du andrar dina kontaktuppgifter som till exem-

pel din

e-postadress.
CERTIFIERING AB

Vilkommen till SMAK Certifiering!

SMAK Certifiering AB

Hedvig Mollers gata 12

22355 Lund

Telefon (vaxel) 020-61 62 63
certifiering@smak.se www.smak.se

Utfardat av:
Conny Kéllman

Faststallt av:
Christian Grandi

Galler fran: Dok id. - utgava
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