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Certifiering for KRAV
Restaurang, storhushéll

och servering

samt Kedjecertifiering

SMAK Certifiering AB erbjuder KRAV-certifiering av restau-
ranger, storhushall och servering samt kedjecertifieringar
i hela landet.

Att certifiera sin restaurang behéver inte vara sa svart. Nivain-
delningen bygger pa hur stor andel hallbara livsmedel som re-
staurangen anvander under dret, baserat pa restaurangens
arliga totala inkopsvarde for livsmedel. Till hallbara livsmedel
kan restaurangen rakna KRAV-certifierade, men ocksa MSC-
certifierade samt EU-ekologiska livsmedel. Det finns fyra ni-
vaer att valja pa:

*Grundniva: Minst 20 procent av arets totala inkdpsvarde
maste vara hallbara livsmedel, varav minst 10 procent ar
KRAV-markt.

*Premiumniva brons: Minst 30 procent maste vara hallbara
livsmedel, varav minst 20 procent ar KRAV-markt.

*Premiumniva silver: Minst 60 procent maste vara hallbara
livsmedel, varav minst 40 procent ar KRAV-markt.

*Premiumniva guld: Minst 90 procent méste vara héllbara
livsmedel, varav minst 60 procent ar KRAV-markt

Foérberedelse
Vad som géller for de olika nivaerna och andra regler anga-
ende ert miljdarbete kan du ldsa om pa KRAV:s hemsida Reg-

ler restaurang

Kap A1 Allmanna regler for certifiering

Kap 15 Restaurang, storhushall och servering samt kedje-
certifiering

Ni kan ocksa ga igenom KRAV:s Checklista for restaurang som
ar tankt som ett hjalpmedel for KRAV-certifierade restau-
ranger eller storhushall.

Utbildning

Se till att all personal som arbetar med servering och tillagning
ska ha genomgatt en utbildning om KRAV samt om ekologisk
och hallbar produktion. Det finns tillganglig webbutbildning
samt utbildningsmaterial (dven pa engelska) pd KRAV:s hem-
sida.

Ansékan

Intresseanmalan eller ansékan kan goras digitalt pa
www.smak.se Ansokan évergar till avtal da den undertecknats
av dig och handlaggare pa SMAK. Avtalet galler tills vidare men
kan sagas upp skriftligen med tva manaders uppsagningstid,
nar som helst under aret.

Bokning av besok

En revisor far i uppdrag att boka ett besok pa restaurangen
och kontaktar er for att boka in ett revisionsdatum. Beroende
pa er forberedelse tar revisionen mellan 1-2 timmar pa plats.

Revision

Genom att inspektera lokalerna och diskutera med restau-
rangens representant kan revisorn bilda sig en uppfattning
om hur drift och rutiner fungerar pa restaurangen och om
KRAV:s regler uppnas. Revisorn tittar ocksa pa hur verksam-
heten bokfér inkdpen av EU-ekologiska, MSC-markta och
KRAV-markta produkter. Det ar viktigt eftersom nivan pa
KRAV-certifieringen baseras pa hur stor del av inkdpen i %
som ar EU-ekologiska/MSC/KRAV.

Certifikat

Nar revisionen &r genomford, eventuella avvikelser ar atgar-
dade och revisionen granskad och godkand utfardas restau-
rangens KRAV-certifikat som ska placeras synligt for era gas-
ter.

Marknadsfoéring

Sa snart certifikatet har utfardats kan restaurangen marknads-
fora sig med KRAV-market for restaurang. Restaurangen far da
ocksa tillgang till marknadsforings- och informationsmaterial
som KRAV tillhandahéller pa sin hemsida

For aktuellt pris kontakta SMAK Certifiering AB. En arlig licens-
avgift till KRAV tillkommer.

Driver ni flera k6k med gemensam styrning, kan ni certifiera er
som en kedja. Fér mer information kontakta oss garna!

Vilkommen till SMAK Certifiering AB!

SMAK Certifiering AB
Hedvig Méllers gata 12 s MAK
22355 Lund
Telefon (vaxel) 020616263 CERTIFIERING AB

certifiering@smak.se * www.smak.se
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