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1. Bakgrund

SIK har i samarbete med SMAK, Svensk Matpotatiskontroll AB, utarbetat
branschkrav/riktlinjer for miljo- och kvalitetsstyrning for potatispackerier. Dessa antogs av
Stiftelsen Potatisbranschen pd deras arsmote hosten 2001. Samma ar stéllde sig detaljhandeln
(ICA, Axfood och KF) bakom kraven pa att potatispackerierna skall infora SMAKSs riktlinjer
for kvalitets-, miljo- och hygienarbete. Krav om kvalitetsledningssystem enligt BRC, ISO
22000 eller annan av GFSI (Global Food Safety Initiative) godkdnd standard har alltsé inte
stéllts fran detaljhandeln.

For frukt- och gronsakspackerier har det inte funnits motsvarande riktlinjer f6r miljo- och
kvalitetsstyrning som dr godkidnda av handeln. I tidigare samarbete mellan SIK, SMAK och
Gron Produktion har ett forsta forslag pé riktlinjer for frukt- och gronsakspackerier tagits
fram, som foljer strukturen 1 SMAKSs riktlinjer for potatispackerier (ett NUTEK-finansierat
projekt som avslutades den 28 augusti 2004). Dessa var vid projektstart &nnu inte formellt
faststéllda, men certifiering (godkdnnande) av frukt- och gronsakspackerier enligt dessa
riktlinjer har dndé pébdrjats av SMAK.

Genom att ta fram riktlinjer for kvalitets- och miljostyrning har frukt- och gronsaksbranschen
forsokt att ta initiativet till att sjélva styra 6ver utvecklingen. Den kan dirigenom fa
mojligheter att styra in kvalitets- och miljosdkringsarbetet 1 de spar, som é&r relevanta for
branschen. Om man avstar fran dessa mdjligheter och lamnar hela initiativet till handels-
kedjorna, finns en uppenbar risk att kraven (ex BRC-certifiering) blir orimligt stora och, som
vi ser det, inte dr helt anpassade for denna typ av produktion av och storlek pé foretag.

Parallellt med arbetet med att ta fram forslag pé branschkrav/riktlinjer for frukt- och
gronsakspackerier i det tidigare NUTEK -projektet, arbetade 6 frukt- (dpple, paron) och
gronsakspackerier (10k, morétter, bruna bonor, dill och persilja) med att infora rutiner for
miljo- och kvalitetsstyrning. Foretagen arbetade i ett nitverk under ledning av SIK. Det
innovativa var annars att projektgruppen, infor starten av packeriernas arbete med att ta fram
rutiner for kvalitets- och miljéstyrning, for forsta gingen tog fram anpassade mallar och
forberedda arbetsdokument for packerierna. Arbetet med anpassade mallar och forberedda
arbetsdokument upplevdes mycket positivt av de deltagande frukt- och gronsakspackerierna.
Flera av foretagen har till och med ansett att mallarna var en forutsittning for att over
huvudtaget forstd och hinna med att inféra denna typ av rutiner for kvalitets- och
miljostyrning med en rimlig arbetsinsats och verskddlig tidshorisont. I mars 2005 hade
ytterligare 4 frukt- och gronsakspackerier infort rutiner for kvalitets- och miljostyrning genom
nétverksarbete under ledning av SIK och Gron Produktion.

I april 2006 hade 8 frukt- och gronsakspackerier certifierats (av SMAK) enligt befintliga
riktlinjer for frukt- och gronsakspackerier.
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Syfte och mal
Syftet med projektet dr att etablera branschkrav/riktlinjer for hygien-, kvalitets- och miljo-
arbete inom frukt- och gronsaksbranschen. Vidare har malen i projektet varit enligt foljande:

1. Att faststélla och forankra Gron Produktions riktlinjer for frukt- och gronsakspackerier.

2. Att 14 frukt- och gronsakspackerier skall ta fram dokumenterade rutiner for miljé- och
kvalitetsstyrning i enlighet med kraven 1 Gron Produktions riktlinjer for kvalitets-, miljo- och
hygienarbete.

3. Att Gron Produktionss riktlinjer for frukt- och gronsakspackerier skall bli accepterade som
krav fran detaljhandeln pd samma sétt som det idag &r for potatispackerier.

4. Att utveckla anpassade mallar och dokument for packerier av 4 nya frukter/gronsaker samt
att ta fram forslag pa hur Gron Produktions nuvarande riktlinjer for kvalitets-, milj6- och
hygienarbete pa packerier skall anpassas utifrdn dessa 4 nya produkter.

Projektgrupp

Thomas Angervall, Gruppchef Miljoteknik SIK (Projektledare)

Ulla Olofson, Hygien och produktsidkerhet, SIK

Linda Cederlund, VD Gron Produktion

Ingemar Hellbe, Certifieringschef SMAK, Svensk Matpotatiskontroll AB

Da vi relativt tidigt i projektet beslutade att Ingemar Hellbe skulle ingé 1 projektgruppen,
har referensgruppen endast bestatt av Patrick Gustavsson frdn SIK. Patrick ar ordférande 1
EFSIS Scandinavias certifieringsstyrelse, ledamot 1 Sigill Kvalitetssystems kriterierdd och
varit med i framtagandet av den svenska versionen av ISO 22000.

2. Material och metoder

Rekrytering av packerier

Nir projektet startades kontaktades ett stort antal frukt- och gronsakspackerier 6ver hela
landet. Sammantaget kontaktades ett 100-tal foretag via utskick, e-mail och telefonsamtal.
Efter nagra manader stod det klart f6r projektgruppen att intresset bland packerierna var svagt.
I september 2005 hade vi bara ett par anmilda och vi forstod att vi var tvungen att gora fler
insatser for att kunna starta ett natverk. Packerierna verkade pressade och hart konkurrens-
utsatta, ex fran Polen och Tyskland pa fruktsidan. Nér vi exempelvis informerade packerierna
om att det 2006 skulle komma krav 1 livsmedelslagstiftningen om hygienarbete enligt
HACCP, var reaktionen liten av tradgardsforetagen. De hade 4nd4 inte personella eller
ekonomiska resurser till det nu. Efter ytterligare anstringningar av projektgruppen hade vi i
november 2005 vi foljande deltagare i projektet:

Osterlen Sparris AB Kontaktperson: Karin von Schenk
Box 36124

276 03 Skillinge

0414-300 76



Appelriket Ek. for. Kontaktperson: Lars-Olof Borjesson
Mellby 74

277 35 Kivik

0414-706 00

AB GeBe Frukt & Gronsaker Kontaktperson: Jesper Larsson
Skolvigen 4, Valtorp

521 96 Falkoping

0515-312 80

Hammargérden Sambruksforening Kontaktperson: Helmut Bréanalt
330 12 Forsheda
0370-572 75

Widegrens Gard AB* Kontaktperson: Dan Widegren
Atlingbo

620 23 Romakloster

0515-19916

* deltog inte i ndtverksarbetet, utan hanterades separat.

Branschkrav/riktlinjer for frukt- och gronsakspackerier

I borjan av projektet fordes samtal mellan projektgruppen och referensgruppen om hur vi pa
bésta sitt skulle ga tillvdga for att forankra och etablera befintliga riktlinjerna for frukt- och
gronsakspackerier. Under diskussionerna gav SMAK en 6ppning om att pa nagot sitt infoga
eller ssmmanfora de redan etablerade riktlinjerna for potatispackerier (RIP) med de for frukt-
och gronsakspackerier. Bakgrunden till SMAKSs invit var att ett annat arbete hade pigatt sedan
en tid med att ta fram nya riktlinjer for potatis- och rotfruktsskalerier. I det arbetet hade det
upplevts som naturligt att sammanfora de tva olika riktlinjerna for potatisféradling.
Projektgruppen beslutade dérfor relativt tidigt i projektet att vi skulle paborja ett arbete med
att ssmmanfora de befintliga riktlinjerna for frukt- och gronsakspackerier med de redan
etablerade riktlinjerna for potatispackerier, men ockséd de framvixande riktlinjerna for
skalerier. Mélet blev didrmed att ta fram nya integrerade branschriktlinjer for hygien-,
kvalitets- och miljoarbete for potatis-, frukt- och gronsakspackerier samt potatis- och
rotfruktsskalerier ("Total-RIP”). Samtidigt beslutades ocksa att Ingemar Hellbe, SMAK,
fortsdttningsvis skulle inga i projektgruppen.

Branschriktlinjer for hygien-, kvalitets-, miljo- och arbetsmiljoarbete for potatis-, gronsaks-
och fruktpackerier samt potatis- och rotfruktskalerier ("Total-RIP”) skulle 1 forsta hand folja
strukturen och upplédgget i standarden EUREPGAP, men &dven ta stor hinsyn till IP Tradgard.
Typen av krav och innehallet 1 ”Total-RIP” skulle 1 huvudsak styras av de etablerade
riktlinjerna for potatispackerier samt befintliga riktlinjer for frukt- och gronsakspackerier.
Vidare skulle sjélvklart hdnsyn tas till nya relevanta krav i lagstiftning och standarder i arbetet
med “Total-RIP”, exempelvis

- Livsmedelslagstiftning, ex kring HACCP, sparbarhet, mérkning och egenkontroll
enligt miljobalken

- BRC

- ISO 22000

- ISO 9000



- ISO 14001
-  EUREPGAP
- IP Tradgérd

”Total-RIP” innebar ocksa att i forsta hand de etablerade kraven i RIP (potatispackerier)
behodvde arbetas om samt bli mer generella och mindre detaljerade for att kunna passa in de
nya integrerade riktlinjerna.

Arbetsdokument och mallar

Som stod och underlag for foretagens nétverksarbete har det sedan tidigare funnits
arbetsdokument och mallar for frukt- och gronsakspackerier. Dessa skulle utvecklas och
forfinas overlag och dessutom anpassas utifran de nya produkter som férekommer bland
foretagen 1 projektet. Exempel pé arbetsdokument och mallar som har utvecklats éar:

- Miljéutredning; identifiering och viardering av miljéaspekter samt lagkrav och
forbattringsomraden

- Rutiner f6r miljostyrning i1 helhetsperspektiv

- Identifiering och véardering av risker ur hilsosynpunkt (CCP)

- Arbetshandbok for HACCP-plan

- HACCP-plan

- Rutiner for kvalitetsstyrning

- Journaler, protokoll och andra redovisande dokument

Infor nitverksarbetet (se nedan) arbetade projektgruppen fram ett koncept for att knyta ihop
samtliga arbetsdokument och mallar {for foretagen. De olika dokumenten ingér numera i en
verksamhetshandbok for hygien-, kvalitets- och miljéarbete, dvs ett integrerat
verksamhetssystem for produktsékerhet, kvalitet och miljo for packerier.

Nitverksarbetet

I projektet har ett ndtverk bestdende av 4 separata triffar (dagar) genomforts mellan december
2005 och april 2006. Tréaffarna har bide bestatt av teori (foreldsningar, genomgéng av mallar,
arbetsdokument mm) och praktik (eget arbete av foretagen). De praktiska delarna pé tréffarna
har inneburit att deltagarna sjilva paborjat arbetet med att ta fram dokumentation och rutiner
for kvalitets- och miljostyrning for sin verksamhet. Nérverkets 4 traffar har haft f6ljande
innehall:

Trdff 1 Grundldggande foretagsdokumentation och miljoutredning

Kunskap om ledningssystem for kvalitets- och miljoarbete inklusive policys. Genomgang av
anpassade mallar for grundlaggande foretagsdokumentation; dversiktlig foretagsbeskrivning,
organisationsplan, ansvar och befogenheter, kommunikation, intressentforteckning,
flodesschema och kartskiss.

Miljoutredningen innebér kunskap om produkternas inklusive packeriernas miljopdverkan och
tillamplig miljolagstiftning. Genomgang av anpassade mallar och exempel pa
miljoutredningar; kartlaggning av packeriernas miljopaverkan och tillimplig milj6lagstiftning
samt identifiering av forbattringséatgérder.

Trdff 2 Riskanalys och HACCP
Kunskap om hélsorisker om hantering av ravaror och emballage utifrdn hygien-, kvalitets- och
produktsdkerhetsaspekter. Genomgang av anpassade mallar och exempel pd HACCP-planer;



identifierings av risker, forslag till forbéttringar, framtagande och uppf6ljning av HACCP-
planer, stdd- och rengdringsrutiner mm.

Trdff 3 Kvalitets- och miljostyrning

Kunskap om produktkontroll, kontroll av tillverkningsprocessen, produktionsplanering,
mérkning, sparbarhet mm for potatis-, frukt- och gronsaker. Genomgéng av rutiner, dokument
och exempel; policy och rutiner for att styra, forbéttra och folja upp for att tillforsikra en
langsiktig tillgang till bra produkter med kidnda och dnskade egenskaper och for att sdkerstdlla
en slutprodukt av specificerad kvalitet som motsvarar kundernas forvéntningar.

Kunskap om miljoledning och systematiskt miljoarbete enligt miljobalken och tillhérande
forordningar och foreskrifter. Genomgéang av rutiner, dokument och exempel; policy, mal och
rutiner for att styra, forbéttra och folja upp verksamheten utifran verksamhetens
miljépaverkan, tillampliga kund- och lagkrav och identifierade forbattringsomraden.

Trdff 4 Arbetsmiljo, uppfoljning och certifiering
Kunskap om krav i arbetsmilj6lagstiftning samt genomgéng av certifieringsproceduren och
krav enligt branschriktlinjerna. Sammanfattning och uppféljning.

Mellan nétverkstraffarna har foretagen fortsitt arbetet med att fylla i mallar och ta fram
rutiner, arbetsdokument, journaler mm som ar relevanta och anpassade for deras verksamhet
(Verksamhetshandbok for hygien, kvalitet, och miljo). Projektgruppen ér hela tiden tillhands
for frdgor och stod pé distans. Mellan néitverkstriaffarna har foretagen skickat in sina ifyllda
mallar eller genomarbetade arbetsdokument och rutiner till projektgruppen for granskning och
aterkoppling. Projektgruppen (SIK) har ocksd genomfort besok hos foretagen.

3. Resultat

Projektets innehdll och inriktning fordndrades nagot da vi beslutade att ta fram nya och
integrerade Branschriktlinjer for hygien-, kvalitets-, miljo- och arbetsmiljoarbete for potatis-,
gronsaks- och fruktpackerier samt potatis- och rotfruktskalerier ("Total-RIP”). Det svaga
intresset fran tridgdrdsforetagen innebar samtidigt att vi skulle kunna hinna med att ta fram ett
forsta forslag “Total-RIP”. Projektet blev ddrmed mer inriktat pa att ta fram nya och bredare
riktlinjer, som alla inblandade var 6verens om att det var ritt vig att ga, &n att etablera och
forankra de befintliga riktlinjerna for frukt- och gronsakspackerier frdn 2004 samt att arbeta
med ett stort antal foretag. Det skulle dessutom vara mycket svart att fa ihop 6ver 10 foretag
under 2005. Rekryteringen av projektets 5 foretag tog mycket mer tid (4-5 ménader) &n vad
som hade berdknats, vilket vi forst var klara med 1 november.

De foretag som trots allt har deltagit 1 projektet och som infort rutiner for kvalitets- och
miljéstyrning kommer pa ett béttre sitt att vara forberedda pa krav om kvalitets- och
miljostyrning som kunder kan stélla. For dessa foretag innebér ocksé att ordning och reda har
forbéttras samt medveten och kompetensen inom miljo- och kvalitetsomradet har hojts.
Vidare har projektet inneburit att foretagen har ett systematiskt miljoarbete i enlighet med
miljobalken och tillhoérande forordningar och foreskrifter.

Uppféljning av projektet mdl:



1. Att faststilla och forankra Gron Produktions riktlinjer for frukt- och
gronsakspackerier.

Arbetet med att ta fram Branschriktlinjer for hygien-, kvalitets-, miljo- och arbetsmiljoarbete
for potatis-, gronsaks- och fruktpackerier samt potatis- och rotfruktskalerier ("Total-RIP”)
har fallit ut vil. Ett forsta genomarbetat forslag (se bilaga 1) har ldmnats 6ver till SMAK, som
tillsammans med Gron Produktion ansvarar fOr att fortsétta arbetet med att forankra och
etablera riktlinjerna. Méalséttningen ar att Branschriktlinjerna for hygien-, kvalitets-, miljo-
och arbetsmiljoarbete for potatis-, gronsaks- och fruktpackerier samt potatis- och
rotfruktskalerier skall vara forankrade och 1 full gang senast januari 2007. Forankringssarbetet
har redan paborjats av SMAK och Gron Produktion genom information och genomgang med
SMAKSs och Gron Produktions certifieringsstyrelser, Livsmedelsverket, delar av detaljhandeln
etc.

2. Att 14 frukt- och gronsakspackerier skall ta fram dokumenterade rutiner for miljo-
och kvalitetsstyrning.

I projektet deltog endast 5 packerier varfor mélet inte uppnaddes. Trots stora
virvningsinsatser under den forsta halvan av projektet, innebar det svaga intresset fran
tradgdrdsndringen att inte fler packerier deltog.

De foretag som deltagit har generellt varit mycket positiva till ndtverksarbetet. Merparten av
foretagen har infort rutiner for kvalitets och miljostyrning enligt riktlinjerna for frukt- och
gronsakspackerier/”Total-RIP” och bedoms att inom snar framtid kunna klara av en
certifiering (av SMAK).

3. Att Gron Produktions riktlinjer for frukt- och gronsakspackerier skall bli
accepterade som krav frian detaljhandeln pa samma siitt som det idag ar for
potatispackerier.

SMAK och Gronproduktion har pabdrjat arbetet med att marknadsfora och forankra de
branschriktlinjerna hos exempelvis Livsmedelsverket och handeln. Foretrddare for handeln
sitter dessutom 1 SMAKSs styrelse som har foljt arbetet med de nya och bredare riktlinjerna,
”Total-RIP”. Se dven mal 1.

4. Att utveckla anpassade mallar och dokument for packerier av 4 nya
frukter/gronsaker samt att ta fram forslag pa hur Gron Produktions nuvarande
riktlinjer for kvalitets-, miljo- och hygienarbete pa packerier skall anpassas utifrin
dessa 4 nya produkter.

Mallarna och arbetsdokumenten har anpassats for de nya produkterna sparris och rodbetor.
Aven selleri och liknande rotfrukter har kommit in i dokumenten genom att de fingats upp
indirekt genom det tidigare arbetet med riktlinjer for skalerier, som numera ingar som en
naturlig del 1 "Total-RIP” (se bilaga 1).

4. Diskussion, publikationer och resultatspridning till niringen

Det gemensamma angreppsséttet med de nya Branschriktlinjerna for hygien-, kvalitets-,
miljo- och arbetsmiljéarbete for potatis-, gronsaks- och fruktpackerier samt potatis- och
rotfruktskalerier bor innebéra att delbranscher, saisom frukt- och gronsaksforddlare, som
arbetar fOr att f4 sina” branschriktlinjer vedertagna av kunder och myndigheter, bor ha ett
battre utgidngsldge. De riktlinjer man forsoker silja in och forankra ar redan till stora delar
beprovade och man kan visa pa att det finns en struktur och ett verifieringsarbete som



fungerar genom existerande certifieringsprocess. Vidare ér det en styrka for alla delar 1 arbetet
med gemensamma branschriktlinjer att SMAK och Gron Produktion samarbetar och har
samma malsittningar 1 att Total-RIP” skall bli etablerad och att packerier och liknande
forddlare 1 tradgérdsndringen skall ha ett vél fungerande hygien-, kvalitets- och miljéarbete.
Risken att SMAKSs och Gron Produktions malsittning inte infrias ligger troligen inte 1 att
riktlinjerna brister i att stélla heltdckande och relevanta krav och kriterier, utan att framfor allt
stora kunder inom handeln inte sétter sig in 1 innehallet och darmed inte forstar vad
tridgdrdsndringen (och potatisniringen) verkligen vill 4stadkomma.

Arbetet med att fora ut och informera om Branschriktlinjerna for hygien-, kvalitets-, miljo-
och arbetsmiljoarbete for potatis-, gronsaks- och fruktpackerier samt potatis- och
rotfruktskalerier bland frukt- och gronsakspackerier (samt potatis- och rotfruktsskalerier)
kommer ocksé pa ett naturligt sétt att omhindertas av Gron Produktion och GRO (samt pé
motsvarande sétt inom potatisbranschen).

Resultatet av projektet kommer ocksa att kommuniceras ut via SIKs Arsrapport for 2007, som
sprids till 1000-tals aktorer 1 livsmedelsbranschen. Vidare kommer SIK fortséttningsvis att
vara en resurs for SMAK och Gron Produktion kring innehéllet i och etableringen av “Total-
RIP” . I 6vrigt ligger det 1 SIKs intresse att hjdlpa andra packerier (och skalerier) att infora
kvalitets- och miljostyrning enligt SMAKs/Gron Produktions “Total-RIP”. Projektgruppen
under ledning av SIK kommer att arbeta for att starta nya nitverk for packerier och skalerier
under 2006 och 2007. De uppdaterade arbetsdokumenten och mallarna innebér fortfarande att
de ofta sma packerierna (och skalerierna) har goda mdjligheter att infora rutiner for kvalitets-
och miljostyrning (verksamhetssystem for produktsikerhet, kvalitet och miljo) pa en relativt
kort tid och till en rimlig kostnad. Detta dr ocksa en viktig del i arbetet med att etablera de nya
riktlinjerna i livsmedelsbranschen.

Ekonomisk redovisning

Tabell 1. Projektets kostnader, alla belopp i SEK exklusive moms.

maj 2005. - maj 2006

Kostnader:

Projektgrupp 585 000"
Resor och dvrigt 14 500
Lokaler, mat mm md&ten & natverkstraffar 4 500
Arbetsmaterial, dokument mm 5000
Summa Kostnader 609 000
Finaniering:

SLF 555000
Foretagen, kontantinsats 54 000
Summa finasiering 609 000

1) Thomas Angervall, 430h, Ulla Olofson 290h samt Ingemar Hellbe/Linda Cederlund 110h



/Thomas Angervall
Process- och miljoteknik



