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Sammanfattning

De stora livsmedelskedjorna stéller krav pé sina leverantorer att de ska vara certifierade enligt
ndgon av kvalitetsstandarderna som finns inom livsmedelsbranschen. Standarderna &r relaterade
till kvalitet, produktsdkerhet och miljo. For leverantorerna innebér detta att de méste vara certi-
fierade for att vara en aktor pd marknaden, samtidigt som det fér dem bidrar med en 6kad image
och trovérdighet gentemot kdparen. En kvalitetsstandard bedomer livsmedelsforetagets livsme-
delssdkerhet och kvalitetssystem samt att det finns ett fungerande ledningssystem. Standarder ar
till for att uppfylla kundens forvintningar och att livsmedelsprodukterna ar sdkra och av hog
kvalité.

En storlivsmedelskedja i Sverige dr ICA. ICA jobbar for att ge konsumenterna sédkra livsme-
del, genom att sdkra leverantdrernas hantering av livsmedel samt att hjdlpa och stotta ICA buti-
kerna i deras kvalitetssystem. Att ICA stiller krav pé att alla deras leverantorer ska vara certifie-
rade enligt en kvalitetsstandard ar vildigt bra men varfor stills det inte mer krav pa ICA sjélva.
ICAs arbete har studerats for att se hur de som livsmedelskedja arbetar med kvalitetsstandarder
gentemot leverantdrer och detaljhandeln.



Abstract

The food retailer chains require their suppliers to be certified under any of the quality standards
contained in the food industry. The standards are related to quality, product safety and the envi-
ronment. For suppliers this means that they must be certified to be a player in the market, while
those are contributing to an increased image and credibility towards the buyer. A quality
standard assesses the food business food safety, quality and that there is a functioning
management system. Standards are designed to meet customer expectations and that food
products are safe and of high quality.

A major food retailer in Sweden is ICA. ICA works to provide consumers with safe food, by
securing suppliers handling of food, to aid and assist ICA stores in their quality. The ICA
requires that all their suppliers to be certified to a standard of quality is very good but why isn’t
there more requirement on ICA itself. ICA's work has been studied to see how the food chain
works with quality standards to suppliers and retailers.
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Inledning

Standarder for kvalitetssdkring har utvecklats for att underldtta kontakten mellan leverantorer
och kopare (Bergstrom och Hellqvist, 2004). Villkor stills pd leverantorerna sa att kdparens
krav uppfylls utan att kparen behdver kontrollera dessa samtidigt som det ger en trygghet i att
kvalitén blir bra. Standarderna nyttjas dven internationellt inom och mellan ldnder. Det finns
olika standarder som é&r specifika for olika branscher, inom livsmedelsbranschen finns bl.a. ISO
22000, BRC, FSSC 22000 och IP. Vissa av standarderna nyttjas internationellt medan andra dr
landsspecifika.

De stora livsmedelskedjorna stéller krav pa sina leverantorer att de ska vara certifierade enligt
ndgon av standarderna som finns inom livsmedelsbranschen, standarder relaterade till kvalitet,
produktsdkerhet och miljo (Bergstrom och Hellqvist, 2004). Kraven pé att livsmedelsforetagen
ska kunna visa upp ett certifikat och att de foljer en standard har de senaste aren okat, de har
okat s& mycket att det idag ndstan dr ett méste for att dverhuvudtaget kunna vara en aktor pa
marknaden. Certifieringen innebéra ocksé att ett foretag dkar sin image och trovérdighet gente-
mot kopare. Nar foretaget fatt ett certifikat dr det viktigt att livsmedelsforetaget hela tiden ut-
vecklar sitt kvalitetssdkringsarbete for att behalla certifieringen (Foundation for Food Safety
Certification, 2012).



1  Syfte och fragestallning

Syftet med detta arbete var att ge en insikt i vilka standarder som finns inom livsmedels-
branschen idag och hur dessa anvénds av handelen, bdde gentemot leverantdrer och konsumen-
ter.

Handeln stéller krav pé sina leverantdrer, men vilka stills pa handeln sjélv?

1.1 Avgransningar

For att mojliggoéra genomforande av uppsatsen pa bestdmd tid och att syftet uppfylls har av-
gransningar gjorts. Istéllet for att undersoka flera livsmedelskedjors arbete med kvalitetsstan-
darder har endast livsmedelskedjan ICA studerats. Teorin innehaller de standarder som beror
ICA samt nagra ytterligare visentliga standarder. Ytterligare avgrénsningar géllande litteratur
och intervjuer framgér i kapitlet Metod.



2 Metod

Uppsatsen bestdr av en litteraturstudie och en intervjustudie. Utifrdn dessa studier ska syftet
kunna uppnas och fragestéllningen besvaras i diskussionen.

Litteraturstudiens syfte var att ge kunskap om ett urval av olika standarder som finns inom
livsmedelsbranschen idag, bade hos leverantorer och handeln. Informationsinhdmtningen ska ge
en Okad forstdelse for de olika standarderna for senare intervjustudie. Relevant information
sammanstilldes. For informationsinhdmtningen har bocker, artiklar och information pé berdrda
standarders hemsidor anvints med anledning av att standarderna fordndras och vidareutvecklas
kontinuerligt.

Intervjustudiens syfte var att undersdka verkligheten och hur standarderna anvénds. Intervjuer
med kvalitetsansvariga pad ICA gjordes for att ge forstdelse for hur ICA arbetar. Intervjufragor
planerades innan intervjutillfillena for att stddja intervjuerna och sammanstillningen (se Bilaga
1 och 2). Tvd mén pé ICA intervjuades for att verifiera informationen fran foretaget och for att
ge en trovirdig inblick i hur arbetet med certifieringarna pad ICA fungerar. Intervjupersonerna
blev Daniel Schill och Mikael Edenqvist. Daniel Schill arbetar som Kvalitetsutvecklare pa ICA
och Mikael Edenqvist som Teamchef for kvalitetscoacherna pa ICA. Schill hade bra kunskap i
kvalitetsarbetet centalt pd ICA och mellan leverantérerna medan Edenqvist hade mer kunskap i
kvalitetsarbetet hos ICAs butiker.



3 Teori

Detta kapitel kommer till en bdrjan reda ut ngra viktiga begrepp som sedan foljer med i resten
av teorikapitlet. Lasaren ska i detta kapitel f4 en inblick i ndgra viktiga kvalitetsstandarder for
livsmedelssékerheten som finns inom livsmedelsbranschen. Ett urval har gjorts bland de kvali-
tetsstandarderna som finns. Alla ndmnda standarder nyttjas inom handeln internationellt foru-
tom IP livsmedel som endast anvénds i Sverige. Slutligen finns en kort beskrivning av livsme-
delskedjan ICA.

3.1 Viktiga begrepp

3.1.1 Grundfdrutsattningar

Grundforutséttningar dr ndgot som skall finnas klara for en specifik verksamhet (Svensk Dag-
ligvaruhandel, 2009). Detta ska vara forbyggande rutiner i det dagliga arbetet, som dr plane-
rande for att férhindra att livsmedlen blir ohdlsosamma. I grundférutséttningarna ingar: utbild-
ning, personlig hygien, vatten, skadedjur, rengéring, utformning och underhéll av lokaler och
utrustning, temperatur, mottagning och avfall.

3.1.2 Revision
Revisioner dr ndgot som utfors inom en verksamhet for att se om kraven som stills pd verksam-
heten uppfylls samt om kraven for en viss standard f6ljs (Bergstrom & Hellqvist, 2004). Reviso-
rer kan vara en eller flera personer frn foretaget eller externa. Revisorerna granskar hela verk-
samheten och resultatet sammanstélls i en revisionsrapport tillsammans med observationer. Det
finns tre olika revisioner:

* Intern revision - person inom foretaget genomfor revisionen.

* Andrapartsrevision — person utanfor foretaget genomfor revisionen.

* Tredjepartsrevision - oberoende part genomfor revisionen for att intyga ett certifikat.

3.1.3 Certifieringsorgan

Certifieringsorganet kontrollerar och sdkerstiller att en verksamhet uppfyller kraven for en viss
standard (Bergstrom & Hellqvist, 2004). For att utfora revisioner och certifieringar ska certi-
fieringsorganet vara ackrediterat efter standarden. Certifieringsorganet genomfor en tredjeparts-
certifiering. Verksamheten fér ett certifikat som bevis pa att den uppfyller kraven i standarden.
Ett certifikat dr giltigt en viss tid, ndr tiden gatt ut sker en ny certifieringsrevision av certi-
fieringsorganet.
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3.1.4 Tredjepartscertifiering

Tredjepartcertifiering innebdr att certifiering utfors av en fristdende och oberoende part (Berg-
strom & Hellqvist, 2004). Detta ger verksamheten trovérdighet och den kan uppvisa att det finns
ett fungerande kvalitets- och miljosystem. En tredjepartscertifiering &r inget lagkrav i Sverige,
utan ndgot som bestélls av verksamhetens ledning. Ofta stills dock en tredjepartscertifiering

som ett krav fran kunden eller verksamhetens dgare.

3.1.5 Ackrediteringsorgan

Ackrediteringsorgan ackrediterar certifieringsorganen enligt de internationella standarderna och
reglerverken (SWEDAC, 2012). I Sverige finns myndigheten SWEDAC som ér ett internation-
ellt ackrediteringsorgan.

3.1.6 HACCP

HACCEP star for Hazard Analysis Critical Control Point, versatt pd svenska “Faroanalys och
kritiska styrpunkter” (Holmberg & Wallin, 2000). Syftet med HACCP ér att sékerstilla att livs-
medelshygienen ér god och att livsmedlen som produceras &r sékra. En riskanalys genomfors for
att kontrollera alla steg i livsmedelshanteringen. Steg som anses vara kritiska for att slutproduk-
ten kan bli ohdlsosam identifieras som kritiska styrpunkter. De kritiska styrpunkterna ska over-
vakas sdrskilt och det ska finnas en kontroll av dessa. Allt sammanstills i en HACCP-plan.

3.2 Kvalitetsstandarder

Livsmedelskedjan bestir ofta av flera delar. Det ar viktigt att alla delarna i kedjan uppfyller
kundens forvéntningar och att livsmedelsprodukterna ar sdkra och av hog kvalité (Bergstrom &
Hellgvist, 2004). Detta innebér att livsmedelsforetagen stiller krav pd sina underleverantorer
som i sin tur stdller krav pa sina underleverantorer osv. Kraven édr relaterad till produktsidkerhet,
kvalité och miljo och har inneburit att det tagits fram riktlinjer for detta, &ven kallat standarder.
En kvalitetsstandard bedomer livsmedelsforetagets livsmedelssékerhet och kvalitetssystem samt
att det finns ett fungerande ledningssystem (IFS Management GmbH, 2012). En verksamhet
som &r certifierad visar att de uppndr kraven och att det finns ett system for livsmedelssidkerhet
enligt ett standardprogram och att detta efterf6ljs i anldggningen. Det &r viktigt att livsmedelsfo-
retaget hela tiden utvecklar sitt kvalitetssdkringsarbete for att behélla certifieringen (Foundation
for Food Safety Certification, 2012).

3.2.1 GFSI - Global Food Safety Initiative

GFSI — Global Food Safety Initiative har som uppgift att granska, jamfora och godkénna led-
ningssystemstandarder inom livsmedelssidkerhet (Bergstrom & Hellqvist, 2004). GFSI grunda-
des i maj &r 2000 i Belgien i samband med den belgisk lagen efter flera livsmedelssékerhetsin-
cidenter vilket bidrog till ett minskat fortroende hos konsumenterna for livsmedelssékerheten
(GFSI 1, 2011). Idag bedrivs arbetet av The Consumer Goods Forum, globalt nitverk bestaende
av detaljhandeln och tillverkare. Vérldens detaljhandel sdg behovet av en 6kad livsmedelsséiker-
het av att sdkerstélla konsumentskyddet och att stirka konsumenternas fértroende. Detta resulte-
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rade i GFSI. Malet var att sékerstdlla livsmedelssidkerheten i hela livsmedelskedjan virlden
over, for att erbjuda alla konsumenter sékra livsmedel.

For att en standard ska vara godkédnd enligt GFSI krévs att den foljer GF'SI Guide Document
(GFSI 2, 2011). Dokumentet har tagits fram av medlemmar i GFSI Technical Working Group,
vilket bestar av representanter frn detaljhandeln, tillverkningsindustrin, leverantorer, anvéndare
av standarder, certifieringsorgan, livsmedelssidkerhetsexperter med flera inom sektorn. Doku-
mentet godkénns sedan av GFSIs styrelse. Dokumentet identifierar de viktigaste nyckelkompo-
nenterna med riktlinjer och krav for att uppnd en bra och sdker livsmedelssidkerhetsstandard.
Dokumentet ger dven végledning i fortsatt godkdnnande av GFSI. Dokumentet &r grundat pé
principer for livsmedelssidkerhet som faststéllts av Codex Alimentarius Commission, National
Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods och relevanta ISO-standarder. Den
forsta versionen av GFSI Guide Document publicerades 2001 och i januari 2011 publicerades
den sjatte versionen (GFSI 2, 2011).

En standard jamfors med GFSI Guide Document och nir kraven anses vara uppfyllda och
jdmforbara blir standarden godkédnd som en GFSI standard. Godkédnda GFSI standarder idag ar
(GFSI 3, 2012):

* BRC Global Standard for Food

* IFS Food

* FSSC 22000

* GLOBALG.A.P.

* CanadaGAP

* Global Aquaculture Alliance Seafood Processing Standard

* Global Red Meat Standard (GRMA)

* PrimusGFS

* Safe Quality Food

3.2.2 BRC Global Standard for Food

BRC Global Standards for Food ir den mest kéinda av BRC Global Standard (BRC 1, 2012).
BRC Technical Standard utvecklades av British Retail Consortium (BRC) 1998, en samman-
slutning av detaljhandelsforetagen i Storbritannien. Standarden togs fram till leverantorer som
tillverkar livsmedelsprodukter till detaljhandelns egna varumirken for att hjilpa detaljhandeln
och varumirkségare att sdlja sdkra livsmedel med hog kvalité. Standarden spred sig dver hela
véarlden och borjade anvénds inom andra delar av livsmedelssektorn och blev istéllet BRC Glo-
bal Standard med olika inriktningar.

BRC Global Standards for Food kan inforas vid all produktion dér 6ppna livsmedel hanteras,
bearbetas eller forpackas, vilket inkluderar allt frdn primérproduktion och genom hela livsme-
delskedjan (BRC 2, 2012). Syftet for BRC Global Standards for Food ér én idag att hjélpa de-
taljhandeln att uppné kraven i livsmedelslagstiftningen for att erbjuda konsumenten sékra livs-
medel (Bergstrom & Hellqvist, 2004).

BRC Global Standards for Food upplaga sex trddde i1 kraft 2012 och innehéller ca 700 st
skall-krav (Controlpart International, 2012). Dokumentation &r en viktig del i standarden for
BRC Global Standards for Food samt att kraven f6ljs och att utveckling sker inom delarna: led-
ningens delaktighet, HACCP-system, kvalitetsledningssystem och grundforutséttningarna. For
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att uppfylla dessa delar innehéller BRC Global Standards for Food sju stycken kapitel (BRC 2,
2012):

* Ledningens delaktighet och stidndiga forbéttringar — Ledningens delaktighet och engage-
mang dr viktig for ett vél fungerande livsmedelssdkerhetssystem, vid tillimpning och fort-
satt utveckling.

* HACCP-system — Ett bra utformat HACCP-program é&r basen for ett livsmedelssékerhets-
system.

* Livsmedelssikerhet och Kvalitetsledningssystem — Krav stélls pd hanteringen av livsme-
delssdkerheten och kvalitén, vilket inkluderar krav pa produktspecifikationer, leverantdrer-
nas godkdnnande, sparbarhet, hantering och dtgérder for avvikelser. Principerna utgar ifran
ISO 9000.

* Krav pa anldggningen — Forvéntningar stélls pd produktionsmiljo. Detta inkluderar anldgg-
ningen och underhdll av byggnader, rengdring, skadedjursbekdmpning och avfallshante-
ring.

* Produktstyrning — Krav pa produktens design- och utvecklingssteg samt allergenhantering,
laboratorier och produkttester.

* Processtyrning — Bevakar etablering och underhall av sdkra processkontroller, vikt/volym
kontroll och kalibrering av utrustning.

* Personalen — Krav pa att personalen utbildas och forvéntningar pa skyddskldder och perso-
nalhygien.

Tredjepartscertifieringsorganen som utfor revisioner och utfirdar certifikat for BRC Global
Standard ska vara godkinda av BRC (BRC 3, 2012). I standarden finns beskrivet till certi-
fieringsorganen och revisorerna detaljerade regler och riktlinjer att folja, for att sdkerstélla att
alla revisioner utfors lika oavsett produkttyp, produktionsland, certifieringsorgan eller revisor.
BRC Global Standards for Food har ett slags betygssystem som resulterar i ett graderingssystem
och revisionsfrekvens (Bergstrom & Hellqvist, 2004).

3.2.3 IFS Food — International Featured Standard Food

International Featured Standards (IFS) grundades i1 Tyskland (IFS Management GmbH, 2012).
Med ett standigt vixande krav frdn konsumenter, detaljhandeln, grossister och livsmedelsforetag
och hardare krav i livsmedelslagstiftningen samt globaliseringen av varuforsorjningen sags be-
hovet av en enhetlig kvalitetssékring och livsmedelssidkerhetsstandard. Tidigare utfoérdes revis-
ionerna av den enskilda detaljhandelns, grossisternas eller livsmedelsforetagens egna kvalitets-
avdelningar vilket innebar manga revisioner for tillverkaren. Ar 2004 lanserades den forsta IFS
Food standarden, som togs fram av en sammanslutning av medlemmar i den tyska detaljhan-
delns forbund, Handelsverbund Deutschland (HDE). Standarden var till f6r producenter som
tillverkade livsmedelsprodukter till detaljhandelns egna mérkesvaror. IFS Foods sjitte upplaga
kommer att borja gélla den 1 juli 2012. Arbetet med IFS Food version sex har utforts i samar-
bete med livsmedelsorganisationer frdn hela vérlden samt representanter inom livsmedels-
branschen frin detaljhandeln, tillverkning och certifieringsorgan. Idag &r IFS Food standard for
verksamheter dér livsmedelsprodukter tillverkas eller paketeras, dir det finns en fara for livs-
medlet att kontamineras.

Kraven i IFS Food standarden &r indelad i fem delar (LRQA, 2011):
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* Hogsta ledningens ansvar — innehaller krav pa foretagets policy, struktur, krav pa ledning-
ens engagemang, kundfokus och ledningens genomgéng.

* Kvalitet och livsmedelssékerhetsledningssystem — beskriver HACCP- systemet samt kra-
ven pa dokumentation.

* Hantering av resurser — innehéller krav om personlig hygien, skyddskléder, utbildning och
personalutrymmen.

* Planerings- och produktionsprocessen — behandlar bl.a. produktspecifikationer, produktut-
veckling, inkop, olika grundférutséttningar som t.ex. bekdmpningar av skadedjur och spar-
barhet.

* Mitningar, analys, forbattringar — behandlar internrevision, kalibrering, méitning och ana-
lys av produkter, tillbakadragande och éterkallade av produkter, korrigerande atgérder.

IFS Food standard innehaller ocksé avsnitt dir kraven pé certifieringsorgan, revisorer och rap-
portering av revision beskrivs (Bergstrom & Hellqvist, 2004). Speciellt med IFS Food éar att
kraven i standarden poédngsitts. Utifrdn resultatet avgodrs vilken nivd som foretaget certifieras
mot. Det finns tva nivéer, grundldggande nivd och hogre niva.

Revision mot IFS Food standard och utfiardande av ett IFS certifikat gors av ett certifierings-
organ (IFS Management GmbH, 2012). Certifieringsorganet méaste vara ackrediterat till nagon
av ISO-standarderna ISO/IEC Guide 65 eller ISO/IEC 17065 samt ha ett avtal med dgarna for
standarden, HDE och FCD (Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution,
Frankrikes motsvarighet till HDE).

3.2.4 FSSC 22000 — Food Safety System Certification 22000

FSSC 22000 utvecklades 2004 av The Foundation of Food Safety Certification med stdd frén
FoodDrinkEuropen (Foundation for Food Safety Certification, 2012). Innehéllet i FSSC 22000
samt kraven for certifieringsorganen och revisorerna styrs av en styrelse bestdende av intressen-
ter fran hela livsmedelskedjan, medan Foundation of Food Safety Certification dger och forval-
tar upphovsritten for standarden och utfardar licensavtal for certifieringsorgan.

FSSC 22000 dr en ISO-baserad standard som innehdller standarderna ISO 22000 och ISO
22003 samt specifika grundforutséttningar. FSSC 22000 &r ett brett certifieringssystem som kan
tillimpas av hela livsmedelkedjan, vilket innebér forddling, tillverkning, hantering och pakete-
ring av livsmedel. Hér ingér alla livsmedelprodukter som behandlas eller tillverkas: férska bear-
betade animaliska produkter, farska vegetabiliska produkter, produkter med lang héllbarhet,
olika livsmedelstillsatser, vitaminer, biokulturer och dven livsmedelsforpackningsmaterial. Alla
organisationer inom livsmedelskedjan kan tillimpa FSSC 22000. Storlek eller komplexiteten
har ingen betydelse.

Kraven och reglerna i FSSC 22000 &r uppdelade i fyra delar:

1. Vigledning och krav till verksamheter som ska inleda och uppritthdlla ett FSSC
22000 certifikat (Foundation for Food Safety Certification 1, 2011). Kapitlet anvénds
for att bedoma, genomfdra och utveckla livsmedelssékerheten. Kraven dr grundade
pa ISO 22000 och specifika grundforutsittningar. Kapitlet anvinds dven av certi-
fieringsorgan for att bedoma och kontrollera livsmedelssékerhetssystemet hos organi-
sationen som vill bli certifierad.
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2. Regler och krav pé hur revisorerna ska utfora revision, bedéma och certifiera (Foun-
dation for Food Safety Certification 2, 2011). Foreskrifter om villkoren for anvind-
ning av systemet och certifieringen. Ackreditering sker av ett ackrediteringsorgan
(beskrivs i del 3). Certifieringsorganet ska vara ackrediterat enligt ISO/TS 22003,
standard for livsmedelssédkerhetsledningssystem.

3. Krav och reglerna for ackrediteringsorganet att ackreditera samt ackrediteringspro-
cessen (Foundation for Food Safety Certification 3, 2011). Ackrediteringsorganet be-
domer certifieringsorganet enligt kraven i standarderna fran del 2, ISO/TS 22003 och
ytterligare krav inom sektorn. Ackrediteringsorganet ska vara medlem i International
Accreditation Forum (IAF) och undertecknad IAF Multilateral Recognition Ar-
rangement.

4. Foreskrifter for styrelsen som behandlar kraven och reglerna i certifieringssystemet
(Foundation for Food Safety Certification 4, 2011). Styrelsen bestar av personer fran
handeln, detaljhandeln, certifieringsorgan, myndigheter och av oberoende experter.
Styrelsens uppgift ar att ge rdd och rekommendationer for FSSC 22000 certifierings-
system samt att verkstélla beslut.

Verksamheter som redan &r certifierade enligt ISO 22000 kan tillimpa de specifika grundforut-
sdttningarna for att uppnd FSSC 22000 krav (Foundation for Food Safety Certification, 2012).
Organisationen kan d& godkénnas ett FSSC 22000 certifikat tillsvidare for tiden som kvarstar av
ISO 22000 certifikatet. For att f& FSSC 220000 certifikatet krdvs ocksé en revision och ett god-
kdnnande frin ett certifieringsorgan kvalificerad f6r FSSC 22000.

3.2.5 1SO 22000

ISO 22000 standarden var den forsta standarden att utvecklas internationellt inom certifiering av
ledningssystem for livsmedelsékerhet som berér hela livsmedelskedjan: foder- och primérpro-
ducenter, tillverkare av bade livsmedel och forpackningar, detaljhandel, cateringforetag m.m.
(Kiwa Aranea, 2012). Standarden &r grundad pé principerna i HACCP samt delar av lednings-
systemsmodellen ISO 9001.

ISO 22000 dven kallat Ledningssystem for livsmedelssidkerhet - Krav for organisationer som
verkar i livsmedelskedjan (SIS, 2012). Mélet med ISO 22000 é&r att organisationen kan visa att
det finns ett system for att kontrollera faror kopplade till livsmedelssdkerheten och att konsu-
menterna erbjuds sékra livsmedel. Verksamhetens storlek finns det inga begransningar pa for att
implementera standarden.

Kraven som finns i ISO 22000 standarden ska bidra till att (SIS, 2012):

* Verksamheten har ett planerat och uppdaterat ledningssystem for livsmedelssdakerhet som
hela tiden drivs framét. Detta ska hjdlpa verksamheten att levererar réitt produkter som ar
sékra for konsumenten.

* Verksamhetens grundliggande krav for livsmedelssékerhet ska uppfyllas.

* Kraven ska beddmas och utvérderas sa att kundens krav uppfylls och att kund tillfredstal-
lelsen okar for livsmedelssékerheten.

¢ Det ska finnas en kommunikation med leverantorer, kunder och berdrda intressenter i1
livsmedelskedjan rorande livsmedelssdkerhetsfragor.
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* Det ska sdkerstillas att verksamheten uppfyller policy for livsmedelssékerhet som finns be-
stimd och visa berorda intressenter att detta uppfylls.

* Certifiering eller registrering av ledningssystemet for livsmedelssékerhet ska sdkas genom
en extern organisation.

3.2.6 IP Livsmedel

IP Livsmedel lanserades 2008 i Sverige, dd vid namn IP Livsmedelsforddling (Svenskt Sigill,
2012). I samband med 6kning av smaskaliga produktioner och nérproducerat, 6kade ocksa han-
delns krav pa att verksamheterna skulle vara certifierade. Standarderna som t.ex. BRC och ISO
22000 var alldeles for omfattande och kostsamma for smé livsmedelsproducenter. Darfor infor-
des IP SIGILL, for att erbjuda smaskaliga och nédrproducerande livsmedelsforetag en certifie-
ring. Med i framtagandet av standarden var Sigill Kvalitetssystem tillsammans med branschf6-
retrddare och handeln bestdende av ICA, Coop, Axfood och Bergendahls.

For IP Livsmedel finns det en handbok innehallande fragor med regler (Sigill Kvalitetssy-
stem, 2012). Organisationen ska gé igenom frdgorna och kryssa i ja, nej eller ej relevant. Regler
som inte uppfylls fors in i en IP Livsmedels &tergérdsplan tillsammans med planerade dtgarder.
Revision sker med ett intervall pad hogst 24 ménader, medan en egenrevision ska genomforas
varje ar. De &r ingen revision utfors av det certifieringsorgan som livsmedelsforetaget dr anslu-
ten till ska en kopia av dtgirdsplanen skickas till certifieringsorganet som ett bevis pé att egen-
revision genomforts. Alla eventuella avvikelser méste dtgdrdas for att revisionen ska godkénnas.
Efter godkind revision utfardas ett certifikat som ett bevis pa att reglerna i IP Livsmedel upp-
fylls.

3.2.7 Svensk standard for livsmedelshantering i butik

Svensk standard for livsmedelshantering i butik togs fram av Svensk Dagligvaruhandel tillsam-
mans med detaljhandeln (Svensk Dagligvaruhandel, 2009). Standarden ar uppbyggd utifrén kra-
ven i de nationella branschriktlinjerna, Séker Mat i din butik innehéllande livsmedelslagstift-
ningen. Svensk Daglivsvaruhandel tog fram riktlinjerna 2007 med syftet att det i hela landet
skulle finnas en grund for gemensamma rutinbeskrivningar samt att detta skulle leda till en lik-
artad kontroll. Svensk standard for livsmedelshantering i butik &r den fOrsta standarden som
endast dr anpassad till detaljhandeln. D4 de redan existerande standarderna var alldeles fér om-
fattande for en livsmedelsbutik och framst riktar sig till andra delar i livsmedelskedjan, ségs ett
behov fran detaljhandeln att utveckla en egen standard och Svensk standard for livsmedelshan-
tering i butik togs fram. Standarden dr vérldens forsta tredjepartsstandard for livsmedelshante-
ring i butik (ICA 1, 2011).

Svensk standard for livsmedelshantering i butik ar till for butiker som vill sékra sitt arbete
inom livsmedelssékerhet i butik (Svensk Dagligvaruhandel, 2009). Syftet med standarden &r
enligt Svensk dagligvaruhandel "att skapa ett enhetligt regelverk som hjdlper butiker att tillhan-
dahalla sékra livsmedel till sina kunder utifrdn god hygien, redlighet och drlighet”. Svensk stan-
dard for livsmedelshantering i butik riktar sig endast till detaljhandeln dir hantering och forsélj-
ning sker av livsmedel till slutkonsumenten och berér livsmedelsprodukter som kan konsumeras
av konsumenten. Standarden kan alltsd anvéndas av all verksamhet fran lanthandelsbutiker till
stora livsmedelskedjor. Standarden fungerar som ett dokument till butikerna dir kravnivéer for
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séker hantering av livsmedel i butik definieras. I Svensk standard for livsmedelshantering i butik
ska det finnas ett egenkontrollprogram i butiken. Egenkontrollprogrammet ska baseras pa god
hygien, redlighet och &rlighet samt att allt ska dokumenteras, uppdateras, genomforas och vara
fungerande for verksamheten. En stor del i butikens egenkontrollprogram for livsmedelsséiker-
het bestar av HACCP-principerna.

For att bli certifierad ar det viktigt att butikens ledning dr insatt i standarden. Innan ett certi-
fieringsorgan genomfor revision ska en egen bedomning av verksamheten goras i forhdllande
till standarden. Finns det rutiner som saknas ska dessa kompletteras.

3.3 Detaljhandeln

3.3.1 ICA

ICAs butiker i Sverige 4gs och drivs av en handlare (ICA 1, 2011). Handlaren har ett avtal med
ICA att f6lja deras riktlinjer och policy. ICA erbjuder butikerna gemensamma inkdp, ansvarar
for logistik och har en dvergripande marknadskommunikation och finns som ett stdd och hjilp
for butikerna. ICAs mal &r att kunderna ska erbjudas sékra produkter med hog kvalitet som lever
upp till kundernas forvantningar (ICA 2, 2011). Detta uppndr ICA genom leverantdrsrevisioner,
granskning av produktmérkning och produkttester samt genom ett kvalitetssdkringsarbete bade
inom logistiken och butikerna. ICAs alla leverantdrer ska vara certifierade enligt en tredjepart-
standard (ICA 3, 2012). For ICAs leverantorer av egna mérkesvaror stills det ytterligare krav,
da de ska vara certifierade enligt ndgon av GFSI standarderna eller ISO 22000. Alla leveranto-
rerna skall ha ett system dér faror och risker kontrolleras for att sdkerstilla livsmedelshygienen,
vilket ocksd ingér i livsmedelslagen. Ett vedertaget system for detta &r ett egenkontrollpro-
grambaserat pA HACCP.

ICA har varit mycket delaktig i framtagandet av Svensk standard for livsmedelshantering
(ICA 4, 2011). Av ICAs ca 1.400 butiker var 326 certifierade enligt standarden i slutet av 2011
och nistan 1.000 butiker arbetade efter standarden. ICA har kvalitetscoacher som genomfor in-
ternrevisioner i butikerna. Dessa kan ocksé hjélpa och stotta butikerna i att implementera stan-
darden och kontrollprogram eller att kvalitetssdkra livsmedelshanteringen. Internrevisionerna ar
till for att sékerstilla att butikernas livsmedelshantering har en hog och jamn kvalitet. ICA er-
bjuder sina butiker ett system for digital egenkontroll i butik. ICAs digitala egenkontroll &r till
for att hjdlpa butikerna i det dagliga arbetet med kvalitetskontroller i livsmedelssékerhet. Idag &r
tvad av ICAs lager certifierade enligt BRC och ICA har som mal att alla lager skall bli certifie-
rade enligt denna standard.
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4  Intervjuer

Intervjuer har genomforts med Daniel Schill och Mikael Edenqvist pd ICA. Schill arbetar som
Kvalitetsutvecklare pd ICA och Edenqvist som Team chef for kvalitetscoacherna pd ICA. Inter-
vjufrdgorna till Schill var uppdelade i tre delar; Allménna fragor, ICAs leverantorer och ICA
detaljhandel. Intervjufradgorna till Edenqvist bestod endast av ICA detaljhandel. Stéllda intervju-
frAgor framgar av Bilaga 1 respektive Bilaga 2.

4.1 Intervju med Daniel Schill

Nir Schill borjade arbeta pad ICA 2003, forekom GFSI standarderna redan men de senaste fem
aren tycker Schill att arbetet har utvecklats och att kraven har blivit hardare. FSSC 22000 ar en
relativt ny standard men Schill tror att denna kan bli mer anvidnd framéver. Schill anser att det
for leverantorerna dr mycket att vinna pa att vara certifierad; leverantéren blir accepterade pa
marknaden, koparen vet vad den far och det behdvs framforallt inte goras lika ménga revisioner.
Schill tror att upplagget vi ser idag kommer fortsétta och utvecklas i framtiden.

Alla varor som levereras till ICA, dven ICAs icke egna mérkesvaror, ska vara reviderade en-
ligt en kvalitetsstandard, gidrna en tredjepartsstandard. Detta for att ICA ska kdnna sig trygga
med livsmedelsprodukterna som séljs. Uppfoljning sker endast av de leverantorer som levererar
till ICAs egna mérkesvaror. Schill berdttade att ICAs storsta fokus och krav pa certifieringar
ligger pd de som levererar till ICAs egna mérkesvaror, eftersom det dr ICA sjdlva som bér an-
svaret for dessa produkter. Enligt Schill & BRC och IFS Food de vanligaste GFSI standarderna
som ICAs leverantorer ar certifierade mot. Men om det &r en extremt intressant produkt fran en
liten leverantdr som inte kommit igdng med sitt stora kvalitetsarbete godkdnns IP livsmedel el-
ler att leverantdren foljer ICAs egen revisionsmall. I ICAs egen revisionsmall ingér bl.a. spar-
barhet, siker produktionsnivd och krav pa tester for en sdker produkt. Kraven pa leverantorer
som ej levererar till ICAs egna mérkesvaror &r att de kan visa upp ett certifikat frdn nagon tred-
jepartstandard for produktsidkerhet. Schill tycker att arbetet mellan ICA och deras leverantorer
fungerar bra. Schill tror att leverantdrerna for ndgra ar sen tyckte att det var lite besvérligt med
kraven att vara certifierade, men att det idag har blivit en vana och dérfor inte &r lika besvarligt.
Leverantorerna ser att det finns vinning pé lingre sikt att hela tiden arbeta mot forbéttringar och
att ha en standard som grund.

ICA stiller krav pa att leverantorerna ska vara certifierade enligt en kvalitetsstandard, samti-
digt innebér detta for leverantdren eller producenten oundvikliga kostnader for att kunna fort-
sitta pd marknaden. Trots detta tillhandhéller ICA inte ekonomisk stdttning till leverantdren
eller producenten. Schill tycker det ar upp till foretaget som siljer produkterna att de har perso-
nal med rétt kompetens pa plats. Schill tycker det &r leverantdrerna sjilva som viljer var eller
vilken marknad de vill befinna sig pé och far da f6lja vad handeln eller kunden vill ha.

Nér livsmedelsprodukterna kommer till ICAs butiker anser Schill att butiken har ett stort an-
svar for livsmedlen, att de behandlas korrekt. P4 frdgan om ICAs butiker har ndgra krav pa sig
att vara certifierade for siker livsmedelshantering svarade Schill att det inte finns ndgra krav
frén ICA och att de inte kan tvinga butikerna. ICA vill ddremot gérna att butikerna certifierar sig
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enligt en standard. Enda kravet frdn ICA é&r att butikerna ska folja svensk livsmedelslagstiftning
som ICA anser ér tillrdcklig for sdkra livsmedel. Schill tror att ménga butiker skulle klara en
certifiering for Svensk standard for livsmedelshantering i butik idag eftersom de jobbar efter
certifieringsprinciperna. Varfor butikerna dé inte véljer att certifiera sig vet inte Schill. Han tror
en orsak kan vara att butiken tycker att det kostar for mycket pengar. Hos ICA finns det resurser
déir ICA butiken far hjilp att sdkra upp livsmedelskvalitet i butik och for att klara av kraven i
livsmedelslagstiftningen. Kontrollprogram som ICA tagit fram for butikerna anser Schill vara
vildigt fordelaktigt for butikerna. Enligt Schill sker det inga kontroller av butikerna men att det
finns en dialog mellan butikerna och ICA. Om butiken behdver stottning i sitt kvalitetsarbete
erbjuder ICA detta genom kvalitetscoacherna.

Kunskapen i butik hos personalen om kvalitetssdkring och certifiering av leverantdrerna vet
Schill ingenting om d& han inte arbetar med butiksdelen. Schill anser att personalen ska ha koll
pa leverantdrerna och leverantorernas kvalitetssystem. Schill tror att konsumenternas kdnnedom
om att leverantorer och butiker arbetar med kvalitetssdkringar och certifieringar dr mycket 1ag.
Konsumenten forutsétter att de som producerar och séljer det vi stoppar i oss har kontroll pa vad
de arbetar med. Schill anser att symbolen for Svensk standard for livsmedelshantering i butik pé
dorren for att visa att butiken &r certifierad inte dr sd viktig. Men skulle det innebéra ett mer-
virde for butiken tycker Schill att det &r ndgot som ICA bor jobba mer med.

De som stiller kraven pd ICA enligt Schill &r kunderna och media t.ex. TV-programmen
Uppdrag granskning, Aktuellt och Rapport. Det dr véra kunder som granskar oss varje dag och
alltid. Schill tycker ocksé att det dr ICA sjélva som stéller kraven. ICA har inte rad att tappa for-
troendet, det dr otroligt l4tt att tappa fortroende men véldigt svart att bygga upp det. Ett exempel
pa detta dr kottfarsskandalen for fem &r sedan d& det framkom att kott ompaketerades i butik
efter utgdngsdatumet. Med det menar Schill att man ska f6lja det som lovas, sidger ICA att man
har sékra produkter ska man ha det.

4.2 Intervju med Mikael Edenqvist

Edenqvist berittar att alla ICAs centrala leverantorer ska vara certifierade enligt ndgon GFSI
godkénd standard. Nar livsmedelsprodukterna kommer till ICAs butiker ska butiken enligt ICAs
kvalitetspolicy folja Svensk standard for livsmedelshantering i butik, detta for att garantera fort-
satta sdkra livsmedel med hog kvalitet. Det &r inget krav inom ICA att butikerna ska vara certi-
fierade enligt Svensk standard for livsmedelshantering i butik, utan det dr nagot som butiken
bestammer sjilv. Kravet att folja standarden &r en policy inom ICA och dr man en ICA butik ska
ICAs policy foljas. Det finns ett kvalitetssystem som ICA erbjuder butikerna men en ICA butik
kan i praktiken vélja ett eget system. ICAs system heter ICAs digitala egenkontroll. ICAs egna
system innehdller information med rekommendationer som é&r tagna ifrdn “Branschriktlinjerna
for Sdaker mat i butik”, déarefter ar det fritt for butiken att dndra och skriva ner exakt hur butiken
gor. Nér produkterna sedan kommer till butik och butiken foljer standarden, har butiken ett bra
system och ett tydligt kvalitetsansvar som innebér att produkterna tas om hand pa ett sddant sétt
som behodver tillimpas for en viss produkt. ICAs digitala egenkontroll dr ett verktyg for den
kvalitetsansvariga och kdopmannen, for att kontrollera butiken och for att ha ett dokumentsy-
stem.

Enligt Edenqvist blir det hela tiden fler ICA butiker som certifierar sig enligt Svensk standard
Jfor livsmedelshantering i butik. Edenqvist tror att det kommer att bli vanligare med tredjepart-
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certifieringar av butiker bade inom Sveriges grinser och internationellt. An sa linge ir det
ganska nytt i branschen, i den 6vriga industrin har det funnits mycket ldngre. P& frdgan varfor
inte ICA stéller det som krav att butikerna ska vara certifierade idag, svarar Edenqvist att det
inte &r sjdlva certifieringsdagen som avgor om butiken har en hog niva utan att de foljer en stan-
dards krav varje dag i butiken. Men han tillstyrker att det &r viktigt med den opartiska gransk-
ningen och att det dr en viktig del av genomforandet. Edenqvist beréttar vidare att det finns
undersdkningar som visar att konsumenten ar véldigt trygg med tredjepartscertifieringar, for da
vet konsumenten att det har varit en oberoende part och kontrollerat. P4 ICA Sverige kontrolle-
ras butikerna pa olika sdtt. Dels dr det myndigheterna, den kommunala livsmedelsinspektoren
som har inspektion. Butiken skulle kunna anvinda detta som intyg och visa kunderna att de &r
godkédnda. D& kvaliteten och frekvensen p& den kommunala tillsynen har sina brister har bran-
schen ként ett behov av en egen standard enligt tidigare redovisning ovan. ICA utfor egna in-
ternrevisioner varje ar med hjilp av egna kvalitetscoacher. Internrevisionen baseras pa Svensk
standard for livsmedelshantering i butik. Detta fungera som ett stdd for butikerna och bidrar till
att ICA hjalper butikerna att halla deras system pa en bra nivd och om inte, far butiken reda pa
sina utvecklingsomraden.

Edenqvist berittade att alla leverantorer till det centrala sortimentet pd ICA méste vara certi-
fierade enligt en tredjepartscertifiering. I centrala sortimentet ingdr ICAs egna mérkesvaror och
andra varor frén t.ex. Heinz, Scan, Findus osv. En butik kan ocksd kopa varor frin en extern
leverantor, som sma lokala leverantorer. Nar en leverantor inte levererar till det centrala sorti-
mentet kallas de for lokala leverantdrer och for detta finns ett system. Butiken skickar sjilv ut
en Sjdlvdeklarationsblankett till leverantéren. Dar deklarerar leverantdren utifrdn sin produkt
och process att de foljer olika typer av grundliggande krav, bl.a. att det finns ett sparbarhetssy-
stem. Utifrdn bedomning av Sjdlvdeklarationen bestimmer butiken om de kédnner sig trygga att
kopa in varor fran leverantoren. Ett annat alternativ for en mindre lokal leverantor &r att de gor
en tredjepartsrevision for IP livsmedel och far ett certifikat. Detta dr en moéjlighet for leveranto-
rerna som pa ett tydligt sétt kan visa att de har en séker livsmedelshantering.

Enligt Edenqvist ska personalen i butiken som har ett inkdpsansvar vara insatta i vilka krav
som stélls pd leverantdrerna och butikerna. Edenqvist tror generellt att konsumenten vet mycket
lite om kvalitetssakring och certifiering av livsmedelsprodukter. Men skulle man prata om det
tror Edenqvist att konsumenten tycker det ar viktigt. Detta ar vildigt nytt och kommer nog ta
ndgra &r innan konsumenten vet mer och vad det innebédr. Edenqvist tror inte heller att konsu-
menten kénner igen symbolen {or Svensk standard for livsmedelshantering i butik och att detta
ar ndgot som ICA och branschen méiste bli duktigare pd att informera kunden om och borja
marknadsfora.

Enligt Edenqvist &r det tre som stéller krav pd ICA inom omradet livsmedelshygien; Livsme-
delslagstiftningen, konsumenten och ICA sjélva. Livsmedelslagstiftningen dvervakas av myn-
digheterna och ICA sjilva 6vervakas indirekt av konsumenterna. ICA sjdlva far influenser hela
tiden ifrdn omgivningen t.ex. att media skriver om nagot som sedan péverkar hela branschen
och inte minst frdn ICAs egen kundkontakt. Detta paverkar ICA i det dagliga arbetet, bestdm-
mer och sitter grunden for vad ICA ska gora. Finns det ett tryck fran konsumenterna eller media
eller att det sker en livsmedelsskandal far ICA arbeta utifran detta. Anledningen till att Svensk
standard for livsmedelshantering i butik tillkom var att ICA tillsammans med alla aktdrer pé
marknaden kénde att de behdvde stélla samma krav pé dagligvaruhandeln, och inte minst for att
ha ett gemensamt verktyg for att pé ett tydligt sétt folja lagstiftningen.
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5 Diskussion

Det finns ménga olika kvalitetsstandarder inom livsmedelssdkerheten och darfoér begrinsades
detta arbete till att endast behandla ngra av dem, bland annat de som ICA anvénder sig av. Ge-
nomgangen av standarderna har visat pd att manga av dem paminner om varandra och har ett
gemensamt syfte; att uppfylla kundens férvintningar och att livsmedelsprodukterna dr sidkra och
av hog kvalité. Detta giller speciellt de stora standarderna som BRC, IFS Food, FSSC 22000
och ISO 22000 som finns internationellt.

Med anledning av att standarderna dr ménga och dven ibland svéra att forstd ar det en fordel
for livsmedelsforetagen att GFSI finns som har som uppgift att granska, jimfora och godkénna
ledningssystemstandarder inom livsmedelssidkerhet. Detta hjélper livsmedelsforetagaren att
vilja en bra kvalitetsstandard for sin livsmedelssidkerhet vilket medfor att det dven &r bra for
slutkonsumenten. I intervjuerna med Schill och Edenqvist framkom att ICA vill att deras leve-
rantorer ska anvinda sig av ndgon GFSI standard, dock ej mindre lokala leverantorer.

Alla standarder giller inte internationellt. Av nimnda standarder &r foljande tva standarder
sddana som bara anvénds i Sverige, IP Livsmedel och Svensk standard for livsmedelshantering i
butik. IP Livsmedel har tagits fram av Sigill Kvalitetssystem tillsammans med branschforetra-
dare och handeln for att erbjuda sméskaliga och nérproducerande livsmedelsforetag en certifie-
ring. Denna standard innebér att mindre lokala leverantorer kan vara tredjepartscertifierade utan
att anvdnda en GFSI standard. Detta ar helt i linje med hur ICA arbetar d& de stéller krav péd IP
Livsmedel som standard hos mindre leverantdrer enligt intervjuerna, alternativt Sjdlvdelkaratio-
till en extern liten lokal leverantor.

Intervjuerna med ICA gav en bra insyn i ICAs arbete angéende kvalitetsstandarder inom
livsmedelssékerheten badde gentemot leverantérerna och detaljhandeln, butikerna. ICA stéller
krav pé att alla leverantdr ska vara certifierade enligt en tredjepartstandard for att ingd i ICAs
centralsortiment, med undantag fran de smé lokala leverantorer. Enligt ICA ska tredjepartcerti-
fieringen hos leverantdrerna av ICAs egna mérkesvaror vara ndgon av GFSI standarderna eller
ISO 22000. Vid intervjun med Schill berdttade han att de vanligaste standarderna som ICAs le-
verantorer dr certifierade mot var GFSI standarderna BRC och IFS Food. ICA arbetar med ma-
let att alla leverantdrer ska vara certifierade enligt GFSI.

Innan livsmedelsprodukten kommer till ICA-butiken har den kontrollerats vildigt noga med
hjdlp av kvalitetsstandarderna hos leverantérerna. Men nér produkterna sedan kommer till ICAs
butiker &r det ocksé viktigt att de tas omhand pa rétt sitt, da nédsta kund dr konsumenten och hal-
sofarliga risker maste undvikas. Med tanke pé att ICA dr en stor livsmedelskedja 6ver hela Sve-
rige som vill att deras butiker ska hélla en hog standard med god kvalitet, kan det vara svart for
ICA sjilva att ha kontroll pé alla butiker och dess handlare. Bdde Schill och Edenqvist pratade
om att ICA bér ett stort ansvar och har ett skort fortroende gentemot konsumenterna, inget far
gd fel. Standardernas syfte ér &r att uppnd en hog kvalitet, darfor ar det klokt av ICA att kvali-
tetscertifiera sig d& det &r hog kvalitet som ICA vill uppna. ICA stiller inte krav pa att deras bu-
tiker ska vara certifierade dven om ménga av dem ar det. Standarden Svensk standard for livs-
medelshantering i butik ar till for butiker som vill sékra sitt arbete inom livsmedelssidkerhet i
butik. Aven om ICA inte har ett uttalat krav r inda ca 23% av deras butiker certifierade enligt
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denna standard. ICA kontrollerar sina butiker med internrevisioner. Men om alla butikerna var
certifierade skulle det bidra till en sékrare livsmedelshantering och en sédkrare kontroll av buti-
kerna med hjélp av en oberoende part. Konsumenternas kdnnedom ar dalig angdende Svensk-
standard for livsmedelshantering i butik men skulle denna 6ka skulle konsumenten veta att den
handlar i en séker butik med séker hantering av livsmedlen. Enligt intervjuerna ar det dock s att
trots att butikerna inte &r certifierade enligt Svenskstandard for livsmedelshantering i butik vill
ICA att butiken foljer standardens principer. Varfor butikerna da inte gor en certifiering saknas
det svar pa. Enligt intervjuerna kan det bero péd kostnader.

Samtidigt som det &r bra att certifieringen &r ett krav frdn ICA for att sékra livsmedelshante-
ringen, bidrar det till stora kostnader for leverantdrerna. Schill beréttade att ICA inte bidrar med
ndgon slags hjélp som stdttar leverantorerna i deras certifieringsarbete. En frigestillning var om
ICA pa nigot sitt bidrog med ndgon ekonomisk stottning eller hjélp till leverantéren, som t.ex.
att acceptera ett hogre pris for produkten eller att bidraga till ndgon slags utbildning. Detta sker
inte, utan det ar upp till leverantdren att bestimma om de vill finnas med pa marknaden eller
inte. Dock fanns mojligheten fér sma lokala producenter att gora en Sjdlvdeklaration eller att
gora en IP livsmedelscertifiering som ér en lite enklare certifiering. Att denna mojlighet finns ar
valdigt fordelaktigt for dessa leverantdrer sa att dessa kan verka pd marknaden. Enligt intervju-
erna anser sig ICA tillhandahalla resurser till sina butiker for att sdkra kvaliteten genom t.ex.
internrevisioner, kvalitetscoacher och ICAs digitala egenkontrollprogram. Detta for att hjdlpa
butikerna i sitt arbete med séker livsmedelshantering.

Vem ir det d& som stdller kraven pa handeln, ICA. Det dr ICA sjdlva som sétter kraven. Kra-
ven dr att lagstiftningen ska foljas samt att det dr vi som konsumenter som bér ansvaret att stélla
kraven. Konsumenterna bor bli mer medvetna om att det finns standarder och vad detta innebér.
Svensk Dagligvaruhandel borde 6ka medvetenheten och marknadsforingen for Svenskstandard
Jfor livsmedelshantering i butik, eftersom det finns ett bra syfte med standarden. Samtidigt &r det
viktigt att inforandet av en standard inte bara blir ett maste for butikerna utan att standarden
foljs och att butikségarna forstdr meningen och mervérdet med inférandet.

Livsmedelsindustrin har kommit 1&ngt med inférandet av kvalitetsstandarder men dér har ar-
betet pagétt en lingre tid. Det &r fortfarande relativt nytt inom detaljhandeln och att inféra ndgot
nytt sker alltid under en ldngre tid. Dock arbetar ICA med att sékra livsmedlen till konsumen-
terna, genom att sikra leverantdrernas hantering av livsmedel samt genom att hjélpa och stotta
ICA-butikerna i deras kvalitetsarbete. Svensk Daglivsvaruhandel tog fram Svensk standard for
livsmedelshantering i butik med syftet att det i hela landet skulle finnas en grund foér gemen-
samma rutinbeskrivningar samt att detta skulle leda till en likartad kontroll.
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Bilaga 1

Intervjufrégor till Daniel Schill.

Allménna fragor

Hur har kvalitetssakringsarbetet for er som detaljhandel for livsmedel fordndrats under de sen-
aste aren? Ar detta till det bttre?

Mairks det nagra internationella influenser?

Vad tror du om framtiden?

ICAs leverantorer

Alla ICAs leverantorer ska vara certifierade enligt en tredjepartsstandard. Vilka tredjepartsstan-

darder godkédnder ICA? (GFSIs standarder, ISO 22000, IP sigill, ndgon ytterligare?)

Om GFSI - giller alla GFSIs standarder? Vilka &r de vanligaste GFSI standarderna hos ICAs

leverantorer?

Vad anser leverantdrerna om kraven att vara certifierade enligt en kvalitetsstandard?
Har det inneburit ndgra problem for leverantdren?

Hur tycker ni att arbetet fungerar mellan ICA och leverantdrerna?

Ar alla era leverantdrer certifierade, dven smé lokala producenter? Vad har ICA som kontrolle-
rar detta?

Giller samma krav pa certifiering for ICAs egna mirkesvaror och deras leverantorer?

ICA stiller krav att leverantdrerna ska vara certifierade enligt en kvalitetsstandard, samtidigt

innebér detta for leverantdren eller producenten oundvikliga kostnader for att kunna fortsétta pa
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marknaden. Tillhandhéller ICA med stottning till leverantéren eller producenten, t.ex. ekono-
miskt eller hjélp/védgledning inom kvalitetstandarder?

ICA detaljhandeln

Alla ICAs leverantorer ska vara certifierade enligt ndgon standard, vilket ska bidra till sdkra
livsmedel med hogkvalité. Nér livsmedels produkterna kommer till ICAs butiker vad finns det
dd som garantera fortsatta sdkra livsmedel med hogkvalité?

Vad har ICAs butiker for krav pd sig att uppnd detta?

Har butikerna ndgon certifiering? Anvinds standarden ”Svensk standard for livsmedelshante-

ring i butik”? Finns det andra/egna krav som ICA anvinder sig av?

Finns det ndgon kidnnedom hos butiken (personal) om kvalitetssékring och certifiering av leve-

rantorerna?

Vad har konsumenten for kinnerdom om kvalitetssdkring och certifiering av livsmedelsproduk-

terna som de handlar i butik?

Om butiken &r certifierad, hur vet konsumenten att butiken ar certifierad och vad det innebéar?

Vem stiller kraven pd ICA?

Vem kontrollerar detta?
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Bilaga 2

Intervjufrégor till Mikael Edenqvist.

ICA detaljhandeln

Alla ICAs leverantorer ska vara certifierade enligt ndgon standard, vilket ska bidra till sdkra
livsmedel med hogkvalité. Nér livsmedels produkterna kommer till ICAs butiker vad finns det
dd som garantera fortsatta sdkra livsmedel med hogkvalité?

(Vad har ICAs butiker for krav pa sig att uppnd fortsatta sékra livsmedel med hogkvalité?)

Har butikerna ndgon certifiering? Anvinds standarden ”Svensk standard for livsmedelshante-

ring i butik”? Finns det andra/egna krav som ICA anvinder sig av?

Varfor finns det inga krav fran ICA pa att deras butiker maste f6lja ndgon kvalitetsstandard?
ICA har kvalitetscoacher ute i butikerna, vad &r deras uppgift? Hur fungerar detta?

ICA har tagit fram ett eget kontrollprogram for sina butiker, hur fungerar detta?

ICA har en “verktygsldda” for att stotta butikerna att nd upp till kraven i livsmedelslagstiftning-

en, hur fungerar detta?

Finns det ndgon kidnnedom hos butiken (personalen) om kvalitetssdkring och certifiering av

leverantorerna och butiken?

Vad har konsumenten for kinnerdom om kvalitetssdkring och certifiering av livsmedelsproduk-

terna som de handlar i butik?
Om butiken &r certifierad, hur vet konsumenten att butiken ar certifierad och vad det innebéar?
Vem stiller kraven pd ICA?

Vem kontrollerar detta?
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