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Formáli 

Þetta rannsóknarverkefni er lokaverkefni í stjórnun og stefnumótun við Viðskiptafræðideild 

Háskóla Íslands. Vægi verkefnisins er 30 ECTS einingar og markmið þess að rannsaka stöðu á 

gæðamálum hjá íslenskum matvælafyrirtækjum. 

Leiðbeinandi verkefnisins var Eðvald Möller, aðjúnkt við Viðskiptafræðideild Háskóla 

Íslands. Vil ég þakka honum þá aðstoð og aðhald sem hann hefur veitt frá því að 

undirbúningur verkefnisins hófst, haustið 2015 til skiladags í maí 2016. Einnig vil ég 

þakka unnustu minni, Guðbjörgu Halldórsdóttur fyrir aðhald, stuðning og ómetanlega 

þolinmæði á meðan verkefninu stóð. Sonur minn, Árni Heiðar Stefánsson á einnig hrós 

skilið fyrir að vera jafn frábær og raun ber vitni. Tengdaforeldrar mínir, Ingileif 

Ástvaldsdóttir og Halldór Sigurður Guðmundsson eiga einnig þakkir skilið fyrir að gefa 

sér tíma til prófarkalesturs og yfirferðar, þrátt fyrir að vera stödd erlendis. Einnig vil ég 

þakka öðrum nánum fjölskyldumeðlimum fyrir allan þann stuðning og heillaóskir sem ég 

hef fengið á þessu tímabili. Að lokum vil ég þakka þeim fyrirtækjum sem gáfu sér tíma til 

að svara spurningum rannsóknarinnar og Hjalta Andrasyni hjá Matvælastofnun fyrir 

aðgengi að netföngum fyrirtækja af lista samþykktra starfstöðva. 
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Útdráttur 

Markmið rannsóknarinnar var að kanna stöðu gæðamála hjá íslenskum 

matvælafyrirtækjum og hvernig íslensk matvælafyrirtæki mátu erfiðleika, ávinning og 

kostnað sem fylgdi innleiðingu gæðakerfisins HACCP (Hazard Analysis of Critical Control 

Point). Notast var við megindlega aðferðafræði þar sem lagður var spurningalisti fyrir 

þátttakendur og lýsandi tölfræði, byggðri á svörum þátttakenda, var ætlað að svara 

framlögðum rannsóknarspurningum. Niðurstöður rannsóknarinnar sýndu að 91,5% 

fyrirtækjanna sem tóku þátt, höfðu innleitt HACCP. Til viðbótar við HACCP höfðu 47,5% 

fyrirtækjanna innleitt önnur gæðakerfi. Niðurstöðurnar sýndu einnig að marktækur 

munur var á mati á ávinning og erfiðleikum sem fylgja innleiðingu HACCP, milli 

fyrirtækja sem einungis höfðu HACCP og þeirra sem innleitt höfðu önnur gæðakerfi til 

viðbótar. Ekki var marktækur munur á milli þessa sömu hópa með tilliti til mats á 

kostnaði innleiðingar. Svörun þeirra 8,5% fyrirtækja sem ekki höfðu innleitt HACCP, 

sýndi að ástæða þess að ekki hafði verið farið í framkvæmd innleiðingar mætti rekja til 

smægðar fyrirtækjanna og skorts á fræðslu og styrkjum á vegum opinberra aðila.  

Út frá niðurstöðunum mætti draga þá ályktun að mat fyrirtækja á ávinningi og 

erfiðleikum sem fylgja innleiðingu HACCP, geti haft áhrif á ákvörðun þeirra til 

innleiðingar á öðrum gæðakerfum til viðbótar. Kostnaður innleiðingar HACCP virðist 

aftur á móti ekki hafa sambærileg áhrif á ákvörðun um frekari innleiðingu. Engu síður 

virðast fyrirtæki sem ekki hafa innleitt HACCP, leggja kostnað innleiðingar fyrir sig, 

sökum smægðar sinnar. Að mati rannsakanda gefa niðurstöðurnar til kynna að efla megi 

rannsóknir og fræðslu um mikilvægi undirbúningsvinnu, áður en farið er í innleiðingu 

gæðakerfa til að ýta undir aukin ávinning innleiðingar, takmarka erfiðleika hennar og 

auðvelda minni fyrirtækjum að takast á við hana. 
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1  Inngangur  

Orðið gæði kemur fyrir í orðræðum manna við ýmiss tilefni í fjölbreytilegu samhengi, og 

hefur því ólíkar skilgreiningar og túlkanir. Gæði nefnast á ensku „quality“ sem er 

samkvæmt enskri orðabók Oxford (2003) dregið af latneska orðinu „qualis“ og þýðir „af 

ákveðinni gerð“. Orðið sem slíkt, stendur því fyrir ákveðinni gerð einhvers fyrirbæris á 

ákveðnum tímapunkti og tekur breytilegum myndum. Eftir því hvort um ræðir lífsgæði, 

stigskipt gæði vöru eða þjónustu, gæði á formi tíma eða annars konar gæði. Þar sem 

orðið gæði tekur á sig breytilegar myndir þá gerir skilgreining hugtaksins það einnig. Frá 

aldamótum hafa fræðimenn lagt fram ólíkar skilgreiningar er varða fræðilega notkun á 

hugtaki gæða, í því samhengi sem snýr að stjórnun og stefnumótun á gæðasviði 

fyrirtækja (Hoyer, Hoyer, Crosby og Deming, 2001; Wicks og Roethlein, 2009). 

Skilgreiningar fræðimanna á gæðum eru settar fram út frá ólíkum sjónarmiðum en 

byggja þó allar á sama grunni; það er á neytendanum sjálfum, væntingum, þörfum og 

kröfum hans til þeirrar vöru eða þjónustu sem hann sækist eftir (Wicks og Roethlein, 

2009). Kostnaður fyrirtækja er óumflýjanlegur hvort sem kröfur neytenda eru uppfylltar 

eður ei. Myndun svokallaðs gæðakostnaðar verður til og er ýmist á neikvæðu eða 

jákvæðu formi, eftir því hvort kostnaðurinn er til að stuðla að auknum gæðum, eða 

útlagður vegna skorts á gæðum (Goetch og Davis, 2016; Gylfi Einarsson, 2000). 

Gæðastjórnun er fræðigrein sem farið hefur vaxandi síðan um aldamót og er nýtt sem 

stjórnunartæki til að auðvelda utanumhald verkferla, lækka gæðakostnaðinn og stuðla 

að settum kröfum neytenda og fyrirtækjana sjálfra verði fullnægt (Goetch og Davis, 

2016). Gæðastjórnun byggir á framlagi fræðimanna á borð Philip Crosby, Edwards 

Deming og Joseph Juran, sem nýst hefur til betrunar í gæðamálum og verkfæri til 

innleiðingar og uppbyggingar gæðakerfa (Zairi, 2013). Mikilvægi gæðastjórnunar er 

meðal annars að stuðla að auknu jafnvægi innan fyrirtækja, styrkja samkeppnishæfni, 

efla gæðavitund starfsmanna og tryggja öryggi og ánægju viðskiptavina (Goetch og 

Davis, 2016; Gylfi Einarsson, 2000; Psomas, Vouzas og Kafetzopoulos, 2014). 

Gæðastjórnun er beitt í hvers kyns iðnaði. Fyrirtæki eru margbreytileg með tilliti til 

stærðar og stefnu, sem gerir það að verkum að gæðastjórnun sem fyrirtækin ætla að 

byggja á, verður að henta verksviði þeirra og umfangi. Til eru fjölbreyttar gerðir af 

stöðluðum gæðakerfum sem fyrirtæki geta innleitt og bjóða kerfin upp á ólíkar aðlaganir 
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eftir starfsvettvangi fyrirtækjanna sem þau innleiða (Luning, Marcelis og Jongen, 2002). 

Áhersluatriði eru ólík milli gæðakerfa en tilgangur innleiðingar snýr að því að auka 

skilvirkni, draga úr hættum og lágmarka frávik. Ferli innleiðingar er breytilegt eftir 

kerfum og því þurfa fyrirtæki að vinna skilvirkt að undirbúning innleiðingar með tilliti til 

vals á kerfi, út frá hentugleika gagnvart umfangi fyrirtækisins og hversu róttækra 

breytinga kerfið krefjist fyrir innleiðingu. Sé ekki rétt staðið að ferlinu í kringum 

innleiðingu er hætta á að fyrirtæki verði fyrir meiri erfiðleikum, uppskeri minni ávining 

og finni meira fyrir kostnaði heldur en ella (Goetch, Davis, 2016; Wallace og Williams, 

2001; Luning, Marcelis og Jongen, 2002). 

Í þessari rannsókn er kannað hvernig staðið er að gæðamálum í íslenskum 

matvælaiðnaði og hvernig íslensk matvælafyrirtæki mátu erfiðleika, ávinning og kostnað 

sem fylgdi innleiðingu gæðakerfisins HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Point) og 

hvort það mat hafi áhrif á frekari innleiðingu annara gæðakerfa. Rannsakandi studdist 

við rannsókn Semos (2007) á innleiðingu HACCP hjá grískum matvælafyrirtækjum. 

Nýttist sú rannsókn við uppbygginu mælitækis og til samanburðar á niðurstöðum. 

Bakgrunnur rannsakanda er kveikjan að áhuga á viðfangsefninu. Í grunnnámi sat 

rannsakandi námskeið um umhverfisfræði, þar sem fjallað var framtíðarhorfur á 

fæðuöryggi manna. Síðan þá hefur matvælaframleiðsla verið áhugavert viðfangsefni í 

augum rannsakanda. Gæðastjórnun innan matvælaiðnaðar á Íslandi þykir þar af leiðandi 

vera áhugaverður vettvangur, þar sem víðtæk áhrif á öryggi matvæla, umhverfisvitund 

og sjálfbærni við matvælaframleiðslu eru möguleg. Mikilvægi rannsóknarinnar felst í að 

rannsaka gæðamál íslenska matvælaiðnaðarins í heild en ekki út frá einstaka 

fyrirtækjum, þar sem að vöntun er á heildstæðri mynd af þeim vettvangi að mati 

rannsakanda.  

Markmið rannsóknarinnar er að svara eftirfarandi rannóknarspurningum: 

1. Hvernig er gæðaeftirliti háttað hjá íslenskum matvælafyrirtækjum með tilliti 
til fyrirkomulags og fjölda starfsmanna sem því sinna? 

a) Hvaða meginatriði ráða mati og vali á gæðakerfi matvælafyrirtækja?  

2. Hafa fyrirtæki með fleiri en eitt gæðakerfi annað álit á þeim ávinningi og/eða 
erfiðleikum sem innleiðing gæðakerfis getur haft í för með sér, heldur en þau 
sem einungis hafa innleitt HACCP?  
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a) Hvaða þættir eru helst tilgreindir sem ávinningar eða erfiðleikar í 
tengslum við innleiðingu og starfrækslu HACCP? 

3. Hvernig er háttað kostnaðarþáttum við innleiðingu gæðakerfa að mati 
matvælafyrirtækja?  

a. Er marktækur munur á milli fyrirtækja sem innleitt hafa fleiri en eitt 
gæðakerfi heldur en þeirra sem einungis hafa HACCP, með  að teknu 
tilliti til mats á kostnaðarþáttum sem fylgja innleiðingu? 

b. Eru tengsl milli hlutfalls útflutnings hjá fyrirtækjum og fjölda 
gæðastaðla sem þau vinna eftir? Ef svo er, hvernig lýsa þau sér? 

4. Hver er helsta ástæða þess að fyrirtæki innleiða ekki HACCP? 

Verkefnið skiptist í sex kafla.  Fræðileg umfjöllun hefst  á að hugtökunum gæðum og 

gæðastjórn eru gerð skil út frá skilgreiningum helstu fræðimanna innan 

fræðigreinarinnar. Þar á eftir er fjallað um mögulegan ávinning gæðastjórnunar. Í beinu 

framhaldi er umfjöllun um gæðkerfi og útlistun á nokkrum þeirra gæðakerfa sem eru 

notuð í matvælaiðnaði hér á landi. Næst á eftir er gerð grein fyrir innleiðingu gæðakerfa 

og ávinningi af þeim, erfiðleikum og kostnaði sem fylgja innleiðingunni. Að lokinni 

fræðilegri umfjöllun tekur við kynning á vettvangi rannsóknarinnar, þar sem stuttlega er 

fjallað um íslenskan matvælaiðnað og þá löggjöf sem gildir um hann og opinbera 

eftirlitsaðilia hans. Fjórði kafli greinir frá aðferðafræði rannsóknarinnar, þar sem gerð er 

grein fyrir fyrir vali á rannsóknaraðferð, þátttakendum, mælitæki, framkvæmd og 

úrvinnslu gagna. Niðurstöðum rannsóknar er síðan lýst í fimmta kafla og þeim  skipt eftir 

viðfangsefni rannsóknaspurninganna. Í sjötta og síðasta kafla er umræða þar sem 

niðurstöður rannsóknarinnar eru tengdar fyrri rannsóknum og fræðilegum forsendum 

um leið og ályktanir eru dregnar út frá þeim. Í umræðum tilgreinir rannsakandi einnig 

mögulega annmarka rannsóknarinnar og veltir upp mögulegum rannsóknartækifærum 

varðandi viðfangsefnið. Til viðbótar eru lokaorð og viðaukar með mælitæki 

rannsóknarinnar og niðurstöðutöflum sem ekki voru birtar í niðurstöðukafla. 
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2 Fræðileg umfjöllun 

Þessi hluti verkefnisins snýr að fræðilegri umfjöllun um gæðastjórnun. Rýnt verður í 

almennar og fræðilegar skilgreiningar á helstu hugtökum tengdum gæðastjórnun, 

hvernig gæði eru stöðluð og hvernig innleiðing gæðakerfa fer fram. Að lokum er 

fjallaðum fyrri rannsóknir út frá ávinning, erfiðleikum og kostnaði við innleiðingu 

gæðakerfa.  

Eftirspurn eftir gæðum hefur fylgt mannkyninu frá örófi alda og krafan til þeirra hefur 

aukist jafnt og þétt frá iðnbyltingu til líðandi stundar. Í dag er að finna kröfu um einhvers 

konar gæði í flestum, ef ekki öllum atvinnugreinum, hvort sem um ræðir þjónustu, 

verslun, kennslu, dómgæslu á íþróttakappleikjum, stjórnsýslu og svo framvegis. Skilvirk 

skilgreining á gæðum er því nauðsynleg til að geta skilað gæðum á þann hátt að kröfum 

neytenda sé mætt (Goetch og Davis, 2016).  

Í fyrstu virðast gæði vera fremur einfalt og auðskilgreint hugtak, því hver 

einstaklingur telur sig geta sagt til um hvað gæði eru, í það minnsta í hans huga. 

Einstaklingar eru hins vegar margbreytilegir og því eru kröfur þeirra og skilgreining á 

gæðum það einnig. Það sem einn telur til lífsgæða getur annar litið á sem hégóma 

og/eða einfeldni. Það sem einum þykir gæði í tónlist getur öðrum þótt vera hávaði, og 

svo framvegis. Gæði geta því verið síbreytileg og hreyfast í takt við kröfur samfélagsins 

og ólíka einstaklinga.  

Frá aldamótunum 1900 hafa margir fræðimenn sett fram skilgreiningar á gæðum. 

Sem dæmi má þar nefna skilgreiningar Philip B. Crosby, Edwards Deming, Armand W. 

Feigenbaum og Joseph M. Juran (Hoyer, Hoyer, Crosby og Deming, 2001; Wicks og 

Roethlein, 2009).  

Philip Crosby (1979) sagði að skilgreina þyrfti gæði út frá mælanlegum eiginleikum 

tiltekinnar vöru eða þjónustu og hvernig þessir eiginleikar mæti kröfum 

viðskiptavinarins. Edwards Deming (1986) sagði gæði vera margvíð (e. multidimensional) 

og skilgreina þyrfti þau eftir núverandi ánægju viðskiptavina og þannig væri hægt að 

áætla hvaða gæðum hann myndi sækjast eftir í framtíðinni. Juran (1988) skilgreindi gæði 

út frá notkunargildi vöru/þjónustu með tilliti til ánægju viðskiptavinarins, ásamt því að 
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lágmarka annmarka eða galla vörunnar/þjónustunnar. Armand Feigenbaum (1991) sagði 

líkt og Deming að gæði væru margvíð en einnig að þau væru breytileg (e. dynamic) í takt 

við kröfur viðskiptavina og skilgreindi hann gæði út frá sambandi eiginlegs ágætis 

vöru/þjónustu samanborið við verð hennar. 

Þrátt fyrir að þessar skilgreiningar á gæðum eigi margt sameiginlegt er engin ein 

skilgreining sem nær fullkomlega yfir hugtakið (Wicks og Roethlein, 2009). Það þarf því 

að meta það hverju sinni og í hverju tilfelli fyrir sig, út frá hvaða sjónarmiði eigi að 

skilgreina gæði. Það er að segja hvort verið sé að meta og skilgreina gæði út frá 

markaðs-, einstaklings-, hagvæmnis- eða rannsóknarlegum sjónarmiðum. Neytandinn og 

þarfir hans eru þá þeir þættir sem skipta megin máli (Hoyer, Hoyer, Crosby og Deming, 

2001; Wicks og Roethlein, 2009).  

Ákveðinn fórnarkostnaður í formi tíma og peninga er falinn í því að viðhalda þeim 

gæðum sem fyrirtæki eða aðilar ætla bjóða uppá. Halda þarf utan um upplýsingar, 

innanhúss, samskipti, tengsl við birgja og viðskiptavini, ásamt því að auka skilgreiningu 

verkþátta og skilvirkni verkferla sem þarf að framkvæma til að skila af sér ákveðinni vöru 

eða þjónustu. Til að lágmarka þennan fórnarkostnað, auðvelda allt utanumhald og 

mæta settum kröfum fyrirtækisins sem og neytenda, er notast við verkfæri 

gæðastjórnunnar (Goetch og Davis, 2016). 

2.1 Gæðastjórnun  

Þrátt fyrir að eftirspurn eftir gæðum hafi lengi verið við lýði, er stjórnun þeirra fremur ný 

af nálinni, í sögulegu samhengi. Árið 1914 gaf Frederick Winslow Taylor út bók sína The 

principals of scientific management sem markaði ákveðið upphaf á fræðum um 

stjórnarhætti sem stuðla áttu að aukinni framleiðni starfsfólks og á sama tíma að tryggja 

gæði og ánægju neytenda (Drucker, 1999 ;Taylor, 1914). Það eru því rúm 100 ár síðan 

farið var að innleiða stjórnun á gæðum. Síðan þá hafa margir fræðimenn lagt lóð sín á 

vogaskálir til að styrkja gæðastjórnun sem fræðigrein. Helst ber þar að nefna framlag 

þeirra Philip Crosby, Edwards Derming og Joseph Juran (Hoyer, Hoyer, Crosby og 

Deming, 2001). Crosby er þekktastur fyrir gallalausa hugtakið (e. zero defect concept) og 

hinar fjóru grunnstoðir gæða (e. four principals of quality), sem saman snúa að því að 

meta hvort líkan vöru eða þjónustu falli skilvirkt að þeim kröfum sem neytandinn gerir. 

Hann benti á að ef hönnun á vöru eða þjónustu sé gerð rétt frá upphafi, þá verður 
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kostnaðurinn við að viðhalda samræmi í gæðum lítill sem enginn. Gæði eru þannig séð 

ókeypis og betrun á gæðum felst í að fyrirbyggja galla eða mistök í framleiðslu (Crosby, 

1979 ; Zairi, 2013).  

Megin framlag Deming til gæðastjórnunar var gæðahringur Deming (PDCA) sem 

stuðlar að bættum verkferlum og stöðugri framþróun betrunar. Hringurinn skiptist í 

fjögur skref; Áætlun – Framkvæmd – Athugun – Eftirfylgni (e. Plan-Do-Check-Act).  

Í áætlunarfasa er gert mat á núverandi aðstæðum. Þá er upplýsingum safnað sem nýtast 

geta til að bæta gæði. Í framkvæmdarfasanum eru breytingarnar innleiddar sem voru 

áætlaðar. Í athugunarfasa er farið yfir breytingarnar sem þegar hafa verið gerðar og 

hvernig til hefur tekist við að efla gæðin. Eftirfylgnifasinn snýr að viðhaldi og stöðlun á 

þeim verkferlum sem hafa bætt gæðin. Endurtekning á hringnum viðheldur þannig 

stöðugri framþróun (Zairi, 2013). Deming lagði einnig fram 14 gæðapunkta sem nýtast 

sem verkfæri við að bæta vinnuumhverfi eins og samskipti, skjölun, gæðavitund 

starfsmanna, öryggi á vinnustað. Saman stuðla gæðapunktar Deming að bætingu á 

heildargæðum ferlisins frá framleiðslu ákveðinnar vöru að afhendingu hennar til 

neytenda (Deming, 1986 ; Zairi, 2013).  

Juran markaði nafn sitt með gæðaþríleiknum (e. quality trilogy) sem samanstendur af 

þremur megin stjórnunarferlum sem nýtast við að kalla fram, betrumbæta og stýra 

gæðum. Í fyrsta lagi er það áætlunargerð gæða (e. quality planning), sem felst í 

skilgreiningu á neytendum, tilvist þeirra og væntingum. Greina þarf vöruna sem uppfyllir 

væntingar neytenda, ásamt því að setja fram markmið um hvernig þessum væntingum 

verði mætt. Fara þarf í þróunarvinnu á verkferlum í átt að markmiðum, ásamt því að 

leggja mat á hvort núverandi aðstaða ráði við þær skuldbindingar sem felast í slíkri 

þróunarvinnu. Í öðru lagi er það gæðastýring (e. quality control), sem felst í að skilgreina 

stýriþætti og þá mælieiningu sem notast á við stýringu gæðana, sem skilgreind voru við 

áætlunargerðina. Einnig þarf að koma á stöðlun sem lýsir því hvernig væntanleg útkoma 

ætti að verða, þannig að hægt sé að bera hana saman við raunverulega útkomu. Þannig 

er hægt að bregðast við frávikum sem verða í ferlinu. Í þriðja lagi eru það betrun gæða 

(e. quality improvement) en þessi þáttur er samtengdur gæðastýringunni og felst í að 

finna ákallandi annmarka og betrumbæta, til að koma í veg fyrir frekari annmarka á 
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gæðum. Í heild skipa þessir þrír hlutar stóran sess í framþróun gæða og gæðastjórnun í 

heild (Juran, 1988; Zairi, 2013).  

Framlag þessara þriggja fræðimanna leggur grunninn að altækri gæðastjórnun (e. 

total quality management) sem snýr að heildrænni stjórnun á öllum þáttum 

skipulagsheilda með tilliti til gæða. Þannig skapast andrúmsloft sem leiðir að stöðugri 

framþróun gæða og gerir fyrirtækjum kleift að mæta væntingum viðskiptavina á öllum 

sviðum, hvort sem um ræðir gæði vöru eða þjónustu (Zairi, 2013). Mun fleiri fræðimenn 

hafa þó komið að þróun gæðastjórnunar sem fræðigreinar, en á því verða ekki gerð 

frekari skil hér.  

En hver er hin raunverulega hagvæmni á bak við fræðigreinina? Það er að segja 

hvernig virkar gæðastjórnun í almennum fyrirtækjarekstri, hvar og hvernig er notast við 

verkfæri hennar? 

2.2 Mikilvægi gæðastjórnunar 

Í síbreytilegu samfélagi þar sem mikil vitundarvakning er meðal almennings á sviði 

umhverfis-, öryggis- og gæðamála, koma verkfærin sem orðið hafa til út frá fræðum 

gæðastjórnunar að góðum notum (Goetch og Davis, 2016). Ein af meginforsendum 

farsældar í rekstri er aukin gæðavitund starfsmanna, sem felst í skilningi starfsmanna á 

þeirri gæðastefnu sem fyrirtæki þeirra starfar eftir og þeim gæðum á vöru og þjónustu 

sem viðskiptavinir fyrirtækisins leita í. Gæðavitund felst einnig í skilning á að betrun 

gæða hafi í för með sér ávinning fyrir fyrirtæki og starfsfólk, í formi bættrar 

samkeppnisstöðu fyrirtækja og aukinnar starfsánægju og metnaðar hjá starfsfólki (Gylfi 

Einarsson, 2000).  

Gæðastjórnun er stjórnunarverkfæri sem nýtist til að ná fram ákveðnu jafnvægi á 

upplýsingaflæði og koma þannig á sambandi og skilningi milli aðila innan fyrirtækja og 

einnig til að styrkja samband þeirra við viðskiptavini og birgja. Skilningur á milli aðila 

felst í að þekkja eða hafa vitneskju um kröfur og væntingar hvers annars, þannig að 

ætluð gæði náist. Með altækri gæðastjórnun eru hlutverk hvers og eins skilgreint, 

þannig að hver verkþáttur innan þess ferlis sem tekur að framleiða vöru/þjónustu og 

skila til viðskiptavinar, sé unninn á sem skilvirkastan hátt af hæfum aðila. Þrátt fyrir að 

megin tilgangur gæðastjórnunar sé að skila af sér vöru eða þjónustu sem mæta kröfum 

viðskiptavina þá getur gæðastjórnun haft mun ábatasamari keðjuverkun í för með sér. 
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Hægt er að auka framleiðni starfsmanna með skýrari verkferlum og þannig lækka 

framleiðslukostnað. Þegar best tekst til getur það einnig leitt til aukinnar 

viðskiptavinatryggðar sem ýtir undir samkeppnisforskot og eflir markaðsstöðu 

fyrirtækja. Þannig getur gæðastjórnun haft heildstæð og jákvæð áhrif á innra og ytra 

umhverfi fyrirtækja, sé rétt að henni staðið (Goetch og Davis, 2016; Psomas, Vouzas og 

Kafetzopoulos, 2014). 

Til að gera ávinning gæðastjórnunar skilvirkari en ella getur verið hagkvæmt að 

innleiða ákveðið gæðarkerfi (e. quality management system) og fá vottun eftir þeirri 

stöðlun sem kerfið stendur fyrir. Þannig er hægt að tryggja öryggi viðskiptavina, efla 

gæðavitund starfsmanna og auka skilvirkni verkferla (Gylfi Einarsson, 2000). 

2.3 Gæðakerfi  

Gæðakerfi eru uppbyggð af verkfærum sem fyrirtæki og stofnanir nýta sér við að 

takmarka óvissuþætti við skilgreiningar og stöðlun verkferla til að mæta kröfum 

viðskiptavina, á hagkvæman og skilvirkan hátt. Gæðakerfi fyrirtækja eru því eins konar 

stefnumótun þeirra á sviði gæðamála sem byggir á viðmiðunarreglum og venjum sem 

stöðluð eru inn í fyrirtæki með kerfisbundinni stjórnun (Goetch og Davis, 2016). Til er 

fjölbreytt flóra af ólíkum gæðakerfum, sem skilgreind eru eftir starfsvettvangi 

fyrirtækjanna sem innleiða þau.  

Hin ýmsu gæðakerfi, staðlar og vottanir eftir þeim er að finna innan 

matvælaiðnaðarins. Flokkun og gerð þeirra fer eftir því á hvaða vettvangi vottunin fer 

fram, hvort um ræðir matvælaöryggi, framleiðslu, framsetningu, eldi, búskap, pakkningu 

eða annað. Allar vottanir leiða að því markmiði að vera með neytendavæna vöru sem 

hægt er að ganga að sem vísri, hvar sem er í heiminum. Vottun hvers kerfis gefur því 

ákveðna yfirlýsingu til neytenda um gæðamál fyrirtækja og þeirrar vöru sem þau 

framleiða. Því fleiri vottanir sem fyrirtæki hefur þeim mun sterkari skilaboð berast til 

neytenda um gæðastefnu þeirra (Luning, Marcelis og Jongen, 2002).  

Hér á eftir verður gerð frekari grein fyrir nokkrum þessara gæðakerfa. 

2.3.1 HACCP  

HACCP er skammstöfun fyrir Hazard Analysis of Critical Control Point og er heiti á 

gæðakerfi sem hugar að öryggi matvæla fremur en eiginlegum gæðum. Í HACCP felst 
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kerfisbundin greining og stjórnun á þeim líffræðilegu, efnatengdu og eðlislegu hættum 

sem kunna að leynast í framleiðsluferli, flutningi og neyslu fullunninar vöru. HACCP 

hefur þannig verið þróað sem fyrirbyggjandi gæðaeftirlit með að leiðarljósi að tryggja 

öryggi matvæla og takmarka nauðsyn gæðaeftirlits á fullunnum vörum (European 

Commission, 2005a; Páll Gunnar Pálsson og Margeir Gissurarson, 2016).  

Kerfið gerir ráð fyrir sjö reglum sem hafa þarf í huga við innleiðingu og starfrækt þess: 

1. Framkvæma hættugreiningu og skilgreina stýriaðgerðir: Felst í að meta þær 

hættur sem eru hugsanlegar á ólíkum stöðum vinnsluferlisins, hverjar líkurnar 

séu á slíkri hættu og af hvaða ástæðum slík hætta sé fyrir hendi. 

2. Ákvarða mikilvæga stýristaði (MSS): Út frá hættugreiningu er hægt að ákveða 

hvort stýring sé nauðsynleg á því þrepi vinnsluferlisins þar sem hættan er fyrir 

hendi. Sé inngrip nauðsynlegt er um MSS að ræða. 

3. Ákvarða viðmiðunarmörk MSS: Skilgreina þarf hámarks- og lágmarksviðmið á 

þeim þrepum vinnsluferlisins þar sem MSS gætir. Viðmiðin eru byggð á 

vísindalegum staðreyndum og eru ófrávíkjanleg. Viðmiðin eru tengd þeim 

breytum sem verið er að stýra (t.d. hita-, raka- eða sýrustig, tíma eða álíka 

mælanlegu gildi eða fyrirmælum). 

4. Ákvarða vöktunarreglur MSS: Í þessu felst skrásetning á þeim mikilvæga 

stýrisstað sem verið er að vakta, hvernig vöktunin er framkvæmd, hve oft slík 

vöktun fer fram og hvaða aðili sé ábyrgur fyrir framkvæmd hennar. 

5. Ákvarða aðgerðir til úrbóta ef MSS fara út fyrir vikmörk: Skrifleg 

aðgerðaráætlun sem ætlað er að leiða til úrbóta, sýni við vöktun fram á ef 

farið hafi verið út fyrir vikmörk. Úrbætur felast í að hindra að hættuleg vara 

berist á borð neytenda sem og að endurbæta vinnsluferlið þannig að ástand 

vöru haldist innan marka. 

6. Ákvarða reglur um sannprófun: Sannprófa þarf hvort að hættan á MSS, 

viðmiðunarmörkin og aðgerðaráætlunin séu í samræmi hvert við annað. 

Sannprófa þarf HACCP kerfið í heild að minnsta kosti einu sinni á ári. 
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7. Koma á fót skjalastýringu og skráningu á öllum aðgerðum: Skrásetja þarf allar 

upplýsingar úr reglum 1-6 á skilvirkan máta. Þannig er tryggt að rekjanleiki 

vörunnar sé sem skýrastur og að hægt sé að nálgast upplýsingar sé þess þörf 

(European Commission, 2005a; Páll Gunnar Pálsson og Margeir Gissurarson, 

2016). 

 

Mynd 1: „Ákvörðunartré“ HACCP; Leið til að greina mikilvæga stýrisstaði (MSS). Unnið út frá mynd í 
HACCP bók Gunnars Pálssonar og Margeirs Gissurarsonar (2016, bls. 43). 

Einfaldara getur verið að horfa á ákvörðunarferli HACCP kerfisins á myndrænan hátt 

sem flæðirit (mynd 1). Myndin sýnir „ákvörðunartré“ HACCP, sem felst í spurningum 

sem þarf að spyrja á ákveðnum þrepum verkferlisins. Svör við spurningum ákvarða 

næstu skref sem og hvar MSS eru innan framleiðsluferlisins. „Ákvörðunartréð“ er 

stuðningstæki sem veitir aðhald við athugun og ákvarðanatöku en kemur ekki í stað 

sérfræðiþekkingar og er því ekki fullnægjandi eitt og sér við ákvörðun um MSS. 

(European Commission, 2005a; Páll Gunnar Pálsson og Margeir Gissurarson, 2016). 
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2.3.2 ISO-gæðastaðlar 

ISO gæðakerfi eru staðlar sem staðfestir eru af alþjóðlegu staðlasamtökunum ISO (e. 

The International Organisation for Standardization). Samtök þessi voru stofnuð með það 

að leiðarljósi skapa alþjóðlega stöðlun til að stuðla að aukinni skilvirkni í nýtingu 

auðlinda, tryggja öryggi og gæði með því skapa vinnuumhverfi með vel skilgreindum 

verkferlum í hvers konar iðnaði. Samtökin hafa gefið út meira en 21.000 staðla sem 

táknaðir eru með skammstöfun samtakanna (ISO) ásamt meðfylgjandi númeri. 

Staðlarnir eru aðlagaðir að þeim vettvangi sem þeir eru hugsaðir fyrir og áhrifa þeirra og 

viðveru gætir á fjölbreyttilegum vettvangi víðast hvar í heiminum. Þeir ISO-staðlar sem 

oftast eru innleiddir hjá matvælafyrirtækjum tilheyra þremur ISO „fjölskyldum“ eða 

röðum (ISO, e.d.): 

1. ISO-9000: Röð gæðastjórnunar staðla. 

2. ISO-14000: Röð umhverfisstjórnunar staðla. 

3. ISO-22000: Röð matvæla öryggisstjórnunar staðla 

2.3.2.1 ISO-9000 

ISO-9000 staðlarnir snúa að gæðastjórnun fyrirtækja og skiptast í ISO 9000, ISO 9001 og 

ISO 9004 (ISO, e.d.). ISO 9000 er leiðbeinandi staðall, sem lýsir grunnatriðum og 

skilgreiningum gæðastjórnunar. Tilgangur staðalsins er að skilgreina vel allar nálganir 

fyrirtækja með tilliti til stjórnunar og umbóta á verkferlum, með að leiðarljósi að efla 

gæði þeirrar vöru og þjónustu sem þau bjóða. Staðallinn hentar jafnvel fyrirtækjum af 

ólíkum stærðum og gerðum og hefur því verið innleiddur hjá fyrirtækjum í flestum 

iðnaðaðargreinum. ISO 9001 er sá staðall „fjöskyldunnar“ sem fæst vottaður. Staðallinn 

skilgreinir þær kröfur sem fyrirtækið þarf að mæta, með tilliti til gæðastjórnunar og geta 

fyrirtæki sem innleitt hafa staðalinn sótt um vottun frá viðurkenndum vottunaraðila. 

Vottun sem þessi, veitir neytendum fullvissu um að vara eða þjónusta frá ISO-9001 

vottuðu fyrirtæki uppfylli alþjóðlegar kröfur sem staðallinn setur. Til að viðhalda slíkri 

vottun þurfa fyrirtæki að vera í stöðugri framþróun með tilliti til gæðastjórnunar og færa 

sannanir fyrir því við úttektir frá vottunaraðila. ISO-9004 er leiðbeinandi staðall sem 

aðstoðar fyrirtæki við stöðuga framþróun á sviði gæðastjórnunar (ISO 9000:2015). 
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2.3.2.2 ISO-14000 

Allir staðlarnir í ISO-14000 “fjölskyldunni” snúa að stjórnun umhverfissjónarmiða og 

aðgerðum tengdum því. Staðlarnir veita fyrirtækjum og stofnunum hentug verkfæri við 

stjórnun og ábyrgð þeirra gagnvart umhverfinu. Vottun út frá þessari fjölskyldu fæst 

samkvæmt staðlinum ISO-14001 og veitir upplýsingar til neytenda, birgja og annarra 

viðkomandi aðila, að fyrirtækið hafi innleitt og uppfyllt allar kröfur og skilyrði ISO-14000 

„fjölskyldunnar” (ISO 14000:2015). 

2.3.2.3 ISO-22000 

Líkt og HACCP þá snýr ISO-22000 „fjölskyldan“ að öryggi matvæla fremur en gæðum 

þeirra. Hægt er að fá vottun fyrir ISO-22000 sem veitir viðskiptavinum fyrirtækja sem 

vottunina hafa, upplýsingar um að vara þeirra sé örugg til neyslu. Til að öðlast slíka 

vottun þurfa fyrirtæki að skipuleggja, innleiða, starfrækja og viðhalda öruggum 

starfsháttum sem tryggja öryggi neytendans ásamt því að uppfylla allar aðrar kröfur sem 

staðallinn leiðbeinir um (ISO 22000:2005)  

2.3.3 BRC 

BRC (e. British Retail Concortium) er líkt og HACCP og ISO-22000 alþjóðlegur staðall eða 

stjórnunarkerfi sem ætlað er að tryggja öryggi matvæla. BRC veitir fyrirtækjum aðhald 

við að temja sér góða framleiðsluhætti sem leiða að öruggari vöru og ánægðari 

viðskiptavinum. BRC kerfið virkar sem tékklisti sem byggir á góðum framleiðsluháttum 

og sameinuðum þáttum frá HACCP og ISO. Þannig byggir kerfið bæði á tæknilegri hlið 

framleiðslunnar sem og allri stjórnun sem henni fylgja. BRC hentar vel fyrir fyrirtæki sem 

sinna smásölu á matvælum sem og birgjum þeirra. Til að hljóta vottun eftir BRC staðli 

þurfa fyrirtæki að hafa innleitt HACCP starfshætti ásamt því að uppfylla aðrar settar 

kröfur staðalsins. Vottun gefur kaupandanum vissu um að framleiðandinn skili af sér 

öruggri matvöru ásamt því að hann standi við allar lagalegar skuldbindingar sínar 

gagnavart neytendandum (BRC – Britain Retail Consortium, 2015). 

2.3.4 IFS Food  

IFS Food (e. International Featured Standards, Food) er alþjóðlegt gæðakerfi sem miðar 

að því að tryggja öryggi matvæla, gæði vöru og verkferla við framleiðslu hennar. Kerfið 

felur í sér ábyrgðarhlutverk yfirstjórnar í fyrirtækjum, altæka gæðastjórnun, stjórnun 
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auðlinda, skipulags- og ferlagreiningar og fleira sem stuðlar að auknum gæðum. Líkt og 

BRC þá hentar IFS vel þeim fyrirtækjum sem sinna smásölu sem og birgjum þeirra. 

Vottun eftir IFS bætir orðspor fyrirtækisins sem framleiðanda af öruggri og hágæða vöru 

(IFS – International Featured Standards, 2014). 

2.3.5 GlobalG.A.P. 

GlobalG.A.P. er gæðakerfi sem byggir á viðurkenndri stöðlun á alþjóðavísu. Stöðlun 

GlobaG.A.P flokkast eftir þeim vettvangi sem fyrirtæki starfa á og má þar nefna 

gróðurræktun, búfjárrækt og fiskeldi. Þrátt fyrir að ólíkar áherslur séu eftir ólíkum 

vettvöngum/vinnsluflokkum eru markmiðin engu að síður þau sömu. Kerfinu er ætlað 

að stuðla að öryggi og rekjanleika matvæla, umhverfisvitund fyrirtækja, dýravelferð og 

heilbrigðu og öruggu starfsumhverfi. Staðallinn inniheldur altækt gæðastjórnunarkerfi 

sem meðal annars byggir á HACCP. Vottun gefur fyrirtækjum aukið gegnsæi gagnvart 

neytendanum (GlobalG.A.P., 2013). 

2.4 Innleiðing gæðakerfa 

Þrátt fyrir að gæðakerfin séu mörg og fjölbreytt þá er tilgangur innleiðingar ávallt sá að 

auka skilvirkni og lágmarka frávik og hættur sem valdið geta slysum, ógnað öryggi 

neytenda eða ýtt undir frekari frávik (Goetch og Davis, 2016). Innleiðing felst í gagnvirkri 

og nákvæmri skráningu á verkferlum fyrirtækja og nær heilt yfir ferlið frá framleiðslu til 

sölu. Þannig skapast skipulagt verklag fyrir starfsmenn sem tiltölulega einfalt er að fara 

eftir, boðleiðir frá stjórnendum til starfsmanna verða skýrari og starfsmenn vita hvað 

þeir þurfa að gera til að verða við kröfum viðskiptavina (Ferndinand Hansen, 2008). 

Aðferðarfræði innleiðingar er mismunandi milli kerfa því kröfurnar sem fyrirtækin þurfa 

að uppfylla eru ekki allar eins. Flækjustig og umfang innleiðingar getur verið 

mismunandi milli fyrirtækja og þar af leiðandi þarf að aðlaga innleiðingarferlið að 

aðstæðum hverju sinni (Luning, Marcelis og Jongen, 2002).  

Áður en farið er í innleiðingu HACCP þurfa fyrirtæki að ljúka fimm þrepum sem felast 

í eftirfarandi: stofnun HACCP vinnuhóps, skilgreiningu á matvælum og dreifileiðum, 

skilgreiningu á notkun matvæla og markhóp, uppsetningu á flæðiriti frá hráefni til 

neytenda og sannprófun á því að flæðiritið sé hliðstætt raunverulegu ferli. Þessi þrep er 

nauðsynlegt að hafa lokið áður en byrjað er að vinna eftir fyrrnefndum reglum HACCP 
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innleiðingar (Páll Gunnar Pálsson og Margeir Gissurarson, 2016 ;Wallace og Williams, 

2001). Innleiðing ISO 9000 krefst einnig undirbúnings og staðfestu við innleiðingu á 

hugmyndafræði staðalsins. ISO 9000 byggir á átta grunnatriðum: 

1. Viðskiptavinurinn í öndvegi: Skilja þarfir viðskiptavina, mæta kröfum þeirra og 

markviss stefna að fara framúr væntingum þeirra. 

2. Leiðtogafærni: Koma á skýrum markmiðum og stefnu fyrirtækisins sem hvetur 

starfsmenn til þátttöku við að ná settum markmiðum. 

3. Virkjun starfsfólks: Virkja krafta starfsfólks til hins ýtrasta, fyrirtækinu til góðs. 

4. Ferlanálgun: Velgengni kemur í gegnum skýra verkferla og þess vegna þarf að 

stýra ferlum og auðlindum. 

5. Kerfisbundin stjórnun: Stýra verkferlum á skilvirkan og kerfisbundinn hátt frá 

stjórn fyrirtækisins og niður eftir skipuriti. 

6. Stöðug framþróun: Eitt settra markmiða á að vera stöðug framþróun sem  er 

innleidd í alla þætti og þátttakendur ferlanna. . 

7. Upplýst ákvarðanataka: Ákvarðanir eru  teknar út frá nákvæmri greiningu á 

viðeigandi og áreiðanlegum gögnum (þar sem áreiðanleg og viðkomandi gögn og 

upplýsingar eru þar að baki). 

8. Ábatasamt samband við birgja: Bæði fyrirtæki og birgjar verða að njóta góðs af 

auðlindum hvors annars og þekkingu, þannig að leiði til aukins ábata fyrir alla 

aðila sambandsins (Goetch og Davis, 2016). 

Við innleiðingu ISO 9000 þarf að leggja áherslu á ferlanálgun. Hún felst í 

stjórnunarlegri aðferð sem er nýtt til stýringu verkferla innan fyrirtækja; hvernig 

ferlarnir vinna saman og hvað þeir gefa af sér. Með öðrum orðum altækri og 

kerfisbundinni stjórnun á verkferlum fyrirtækja. Nálgunin beinist að því að stjórna 

verkferlum þannig að afrakstur þeirra verði ásættanlegur, samaborið við kröfur 

viðskiptavina og setta stefnu fyrirtækisins. Í leiðbeiningum fyrir innleiðingu kerfisins er 

fyrirtækjum bent á aðferðafræði sem þau geta nýtt sér við innleiðinguna. Í því samhengi 

er gæðahringur Deming (PDCA) nefndur. Hann er hægt að nota við að skilgreina, 

innleiða og stýra úrbótum og framþróun.  
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Gæðahringur virkar sem síendurtekin lykkja þar sem 

unnið er að stöðugri framþróun í átt að settum 

markmiðum. Markmiðin taka mið af gæðum vöru, 

þjónustu og verkferlanna sem unnið er eftir (Mynd 2) 

(Goetch og Davis, 2016; ISO 9000:2015).  

Líkt og dæmin um innleiðingu HACCP og ISO-9000 

sýna eru aðferðir innleiðingar fjölbreytilegar og 

áhersluri gæðakerfa ólík þó tilgangur þeirra miði í sömu átt. Til að uppskera ávinnings 

verði sem farsælust þurfa fyrirtæki því að velja gæðakerfi sem fylgja stefnumótun þeirra 

og markhópi. Innleiðing gæðakerfa er skuldbinging af hálfu fyrirtækja og hefur í för með 

sér víðtæka notkun á auðlindum, fjármagni og tíma. Undirbúningsvinna fyrirtækja og 

aðlögun að innleiðingu er því mikilvæg, þannig að kostnaður og erfiðleikar sem fylgja 

innleiðingu haldist í lágmarki, ásamt því að ávinningur verði sem mestur (Helgi Þór 

Ingason, 2014; Luning, Marcelis og Jongen, 2002; Wallace og Williams, 2001).  

2.4.1 Ávinningur innleiðingar 

Ef vel er staðið að innleiðingu gæðakerfa, getur hún haft í för með sér ávinning bæði 

fyrir fyrirtækið og viðskiptavini. Samkeppnisforskot fyrirtækja á að aukast og að sama 

skapi ánægja viðskiptavina (Goetch og Davis, 2016). Ávinningar á borð við aukna 

hagræðingu og skipulag, lágmörkun á mistökum og bætta auðlindanotkun eru einnig 

fylgifiskar farsælar innleiðingar (Ferndinand Hansen, 2008).  

Rannsókn Semos (2007) sýndi fram á að ávinningur af innleiðingu HACCP væri 

þrískiptur. Í fyrsta lagi hefði innleiðing HACCP í för með sér aukinn hag fyrirtækja tengda 

viðskipavinum, það er ánægðari viðskiptavini og aukin tækifæri til inngöngu á nýja 

markaði. Í öðru lagi hefði innleiðing í för með sér aukin gæði vöru og í þriðja lagi væru 

betri verkferlar bein afleiðing af innleiðingu HACCP. Önnur rannsókn sem gerð var í 

Ástralíu sýndi að innleiðing HACCP jók möguleika fyrirtækja á erlendum mörkuðum, 

takmarkaði tilvist örvera, baktería eða sýkla í matvælum, minnkaði kvörtunartíðni og 

fækkaði endurtekningu og frávikum við framleiðslu (Khatri og Collins, 2007). Báðar 

þessar rannsóknir gefa sambærilegar niðurstöður um væntanlegan ávinning innleiðingar 

HACCP.  

Mynd 2: Gæðahringur Demings 
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ISO-22000, BRC og HACCP eru kerfi sem snúa fremur að öryggi matvæla en gæðum 

og því er hægt að áætla að ávinningur sem hlýst af innleiðingu þessara kerfa sé 

sambærilegur þó að einhver stigsmunur sér þar á (Khatri og Collins, 2007).  

ISO-9000 snýr hins vegar fremur að gæðum vöru og því er birtingarmynd ávinnings af 

innleiðingu þess kerfis önnur. ISO-9000 er hannað til að stuðla að stöðugri framþróun 

verkferla sem eykur líkur á aukinni ánægju viðskiptavina og annarra viðskiptaaðila. Það 

veitir þannig fyrirtækinu og viðskiptavinum þess staðfestu á að kröfum um gæði verði 

mætt eftir bestu getu (Goetch og Davis, 2016). Innleiðing gæðakerfa hefur einnig 

jákvæð áhrif á hlutfall útflutnings fyrirtækjanna. Það er að segja að fyrirtæki sem 

innleiða gæðakerfi eru líklegri til að komast inn á nýja markaði, þar sem innleitt og 

vottað gæðakerfi veitir neytendum ákveðna tryggingu fyrir gæðum vörunnar. Fyrirtæki 

með hátt hlutfall útflutnings af heildarsölu eru líklegri en önnur að innleiða og vera 

vottuð eftir gæðakerfi líkt og ISO, til að styrkja útflutning sinn enn frekar (Abdi, Awan og 

Bhatti, 2008; Pinar og Ozgur, 2007) 

 Árið 2013 var gerð rannsókn á fyrirtækjum á Íslandi sem höfðu innleitt og vottað 

ISO-9001. Þessi fyrirtæki voru svo borin saman við sambærileg en óvottuð fyrirtæki. 

Rannsóknin sýndi meðal annars fram á að fyrirtækin sem höfðu vottað gæðakerfi höfðu 

hærra hlutfall söluhagnaðar og betri eiginfjársstöðu (Ari Hróbjartson, Helgi Þór Ingason 

og Haukur Ingi Jónsson, 2013). Ávinningur innleiðingar er því bæði verklags- og 

fjárhagslegur fyrir fyrirtæki og mögulegt er að vottun fyrir gæðakerfi auki ávinning enn 

frekar. Ávinningur hlýst hins vegar ekki af innleiðingu einni og sér, því fyrirtæki þurfa að 

tileinka sér þá hugmyndarfræði sem gæðakerfin byggja á og festa hana í sessi í 

menningu og starfsemi fyrirtækjanna. innleiða hana inn í menningu sína alfarið. Sé það 

ekki gert er hætta á því að þau lendi í erfiðleikum við innleiðinguna og njóti ekki þeirra 

ávaxta sem í boði væru, ef rétt væri farið að (Terziovski, Samson og Dow, 1997). 

2.4.2 Mögulegir erfiðleikar við innleiðingu 

Innleiðingu gæðakerfa geta fylgt erfiðleikar. Undirbúningsvinnu getur verið ábótavant 

og geta fyrirtæki mætt mótspyrnu frá starfsfólki, vegna breytinganna sem innleiðing 

hefur í för með sér (Kotter, 1996). 

Niðurstöður úr rannsókn Semos (2007) leiddu í ljós að erfiðleikar sem mæta 

fyrirtækjum við innleiðingu HACCP skiptast í tvo megin þætti. Fyrri þátturinn felst í 
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takmörkun á sveigjanleika innan framleiðsluferlisins. Það endurspeglast í að starfsmenn 

hafa minni tíma til annarra verkefna, sveigjanleiki verkferla verður takmarkaður og 

sveigjanleiki til vöruþróunnar á nýjum vörum verður minni. Þessi takmörkun í 

sveigjanleika er að mati stjórnenda fyrirtækja oft á tíðum rakin til meiri tíma sem fer í 

skrásetningar og skjölun. Seinni þátturinn snýr að endurþjálfun starfsfólks og skorts á 

hvatningu í innleiðingarferlinu. Of mikill tími fer í þjálfun á stjórnendum og öðru 

starfsfólki og erfitt reynist að finna rými til hvatningar fyrir starfsfólkið. Niðurstöður 

rannsóknarinnar gefa til kynna að erfiðleikar tengdir starfsfólki og skortur á hvatningu 

stjórnenda í innleiðingarferlinu, eru algengastir þegar kemur að innleiðingu HACCP og 

bar þeim niðurstöðum saman við fyrri rannsóknir (Adams, 2000; Ward, 2001).  

Rannsókn sem gerð var á innleiðingu ISO 9001 í minni fyrirtækjum sýndi að í 

fyrirtækjum þar sem skilningur á tilgangi innleiðingar er lítill og stjórnendur líta á 

gæðakerfi sem skráningarkerfi fremur en altækt gæðakerfi, er mat á ávinningi sem hlýst 

af innleiðingu í lágmarki. Fyrirtækin lenda þar af leiðandi í erfiðleikum sem 

endurspeglast með áherslu á skráningu fremur en þá athöfn eða verkferli sem verið er 

að skrásetja. Þekking á því hvað er verið að gera og hvers vegna, er nauðsynleg til að 

lágmarka erfiðleika við innleiðingu gæðakerfa (Poksinska, Eklund og Dahlgaard, 2006). 

 

2.4.3 Kostnaður innleiðingar 

Að skila af sér lélegri vöru eða þjónustu, hafa óskilvirka verkferla eða illa þjálfað og 

upplýst fólk, ásamt öðrum sambærilegum erfiðleikum í fyrirtækjum, felur í sér 

neikvæðan kostnað. Hins vegar er til jákvæður kostnaður sem felst í að gera hlutina rétt; 

auka gæði, þjálfa starfsfólk, fyrirbyggja mistök, kaupa ráðgjafaþjónustu, skrásetja 

upplýsingar svo dæmi séu tekin. Gæðakostnaður fyrirtækja er samtvinnungur neikvæðs 

og jákvæðs kostnaðar. Kostnaður sem felst í innleiðingu gæðakerfa, ætti því að flokkast 

sem jákvæður gæðakostnaður og ætti að líta á hann sem slíkan (Goetch og Davis, 2016; 

Gylfi Einarsson, 2000).  
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Kostnaður við innleiðingu gæðakerfa virkar hins vegar oft sem fráhindrandi kraftur á 

þau fyrirtæki sem eru að hugleiða innleiðingu. Ástæða þess er að í daglegu tali er gert 

meira úr kostnaðnum heldur en raunveruleg nauðsyn er. Staðreyndin er sú að kostnaður 

innleiðingar á að skila sér margfalt til baka, ef rétt er staðið að ferlinu (Ferndinand 

Hansen, 2008; Zairi, 2013). Kostnaður innleiðingar er þó mismunandi milli fyrirtækja, og 

liggur munurinn yfirleitt í hversu vel fyrirtæki eru undirbúin eða aðlöguð að því kerfi sem 

þau hyggjast innleiða, hversu miklar breytingar á aðstöðu þarf að framkvæma og hversu 

miklum tíma þarf að fórna frá öðrum verkefnum.  

Í rannsókn Semos (2007) á innleiðingu HACCP hjá grískum matvælafyrirtækjum kom í 

ljós að þjálfun starfsfólks var sá kostnaðarliður sem bar hæsta kostnaðarbyrði. 

Fjárfesting í nýjum tækjabúnaði og ytri ráðgjafaþjónusta voru einnig talin bera mikinn 

kostnað og samræmist þetta niðurstöðum fyrri rannsókna. Það kom einnig fram í 

rannsókninni að ef fyrirtæki vinna ekki undirbúningsvinnu fyrir innleiðingu gæðakerfa 

eru þau líklegri til að ranglega áætla kostnað ákveðinna þátta eða innleiðingarinnar í 

heild.  

Fjárhagsleg byrði innleiðingar hefur ólíkt vægi eftir stærð fyrirtækja. Lítil fyrirtæki 

finna meira fyrir kostnaðnum heldur en meðalstór og stór fyrirtæki og því getur 

kostnaðurinn virkað sem hindrun fyrir innleiðingu hjá minni fyrirtækjum. Val á 

gæðakerfi þarf því að byggja á því umfangi og þeim kostnaði sem í innleiðing felur í sér 

og þurfa minni fyrirtæki að huga sérstaklega að þessu (Ferndinand Hansen, 2008; 

Poksinska, Eklund og Dahlgaard, 2006). Innleiðing gæðakerfa getur minnkað neikvæðan 

kostnað og þannig lækkað heildar gæðakostnaðinn, því raunin er að þrátt fyrir að 

kostnaður innleiðingar og reksturs gæðakerfisins sé til staðar þá er hann yfirleitt lægri 

en neikvæður gæðakostnaður (Ari Hróbjartson, Helgi Þór Ingason og Haukur Ingi 

Jónsson, 2013). 
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3 Vettvangur rannsóknar 

Í þessum hluta verður stuttlega fjallað um matvælaiðnaðinn á Íslandi, helstu þætti í 

lagaumhverfi hans ásamt kynningu á þeim opinberu eftirlitsstofnunum sem sinna 

þessum iðnaði hér á landi. 

3.1  Matvælaiðnaðurinn á Íslandi 

Samkvæmt almennu viðhorfi býr Ísland yfir einum hreinustu auðlindum heims. Vatnið er 

hreint og ómengað og hafið sömuleiðis. Notkun sýklalyfja í matvælavinnslu er einnig 

mjög takmörkuð samanborið við önnur lönd í Evrópu. Þessi hreinleiki hefur verið 

söluvara Íslendinga um árabil og þar af leiðandi er nauðsynlegt að lagalegar 

skilgreiningar liggi fyrir um hvaða og með hvað hætti fyrirtæki geta markaðsett sig sem 

íslenskt matvælafyrirtæki.  

Samkvæmt íslenskum lögum um matvæli nr. 93/1995 eru matvælafyrirtæki skilgreind 

sem fyrirtæki eða einstaklingar í einkageira eða opinberum rekstri, sem starfa innan og í 

tengslum við ferli frá framleiðslu matvæla, fullvinnslu og dreifingu til neytenda. Fyrirtæki 

sem teljast til íslenskra matvælafyrirtækja eru því framleiðslu-, pökkunar-, flutninga-, 

útgerðar- og annars konar fyrirtæki sem falla undir lagalega skilgreiningu á 

matvælafyrirtækjum. Matvælaiðnaðurinn er veigamikill og samanstendur af fjölbrettum 

hópi fyrirtækja sem saman leggja mikið til íslenska þjóðarbúsins.  

Tölur Hagstofunnar frá árunum 2008 - 2014 sýna að íslenskir matvæla- og drykkjarvöru 

framleiðendur hafa lang hæst hlutfall af heildarsöluverðmæti íslenskrar framleiðslu. Á þessu 

tímabili var hlutfall matvælaframleiðslu á bilinu 42,9 % (2008) með söluverðmæti upp á 

233.211 milljónir króna, til 51,3 % (2013) með söluverðmæti upp á 380.362 milljónir króna 

(Hagstofan, 2015). Þessar tölur sýna að framlag matvælaiðnaðarins til framleiðslu á Íslandi, 

atvinnulífsins og þjóðarbúsins í heild er mjög mikilvægt og skilar um það bil helming af 

heildarverðmæti seldra framleiðsluvara á Íslandi. Hagur stjórnavalda af 

matvælaframleiðslu er ekki síðri en fyrirtækjanna sjálfra, sökum þess hve 

atvinnuskapandi iðnaðurinn er, og þeim fjölda fyrirtækja sem honum tengjast, ásamt 

söluverðmætinu sem matvælaiðnaðurinn skilar. Af þessum sökum er mikilvægt að 

skilvirkt laga og regluverk sé fyrir hendi, ásamt reglubundnu eftirliti af hálfu hins 
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opinbera, sem hugi að því að tryggja gæði framleiðslunnar og stuðli þannig að bættu 

öryggi starfsfólks sem framleiðir vöruna, matvælana sjálfra og neytenda þeirra. 

3.1.1 Matvælalöggjöf á Íslandi 

Lögin um íslensk matvæli nr. 93/1995 byggja á ítarlegum skilgreiningum á iðnaðnum 

ásamt ákvæða í reglugerðum þar sem farið er ítarlegar í ákveðna þætti og útfærslu á 

framkvæmd lagana. Skilgreiningar sem þar má finna ná yfir framleiðslu, dreifingu, 

markaðsetningu, pökkun, merkingu, neytendur, eftirlit, vikmörk aðskotaefna og örvera, 

ásamt fleiri þáttum er snerta matvælaiðnaðinn í heild. Lögin skapa þannig ramma að 

regluverki fyrir stjórnsýslu og fyrirtæki, á sama tíma og þau gæta hagsmuna neytendans. 

Endurskoðuð matvælalöggjöf Evrópussambandsins var innleidd í íslensku matvælalögin 

árið 2010, sem gerir það að verkum að sama matvælalöggjöf er í gildi hjá öllum 

aðildaríkjum Evrópska efnahagssvæðisins. Matvælalöggjöf Evrópusambandsins gerir 

meiri kröfur til opinbers eftirlits og skilyrðir fyrirtæki sem annast framleiðslu og 

dreifingu matvæla, til að starfrækja innra eftirlit. Það skal byggt á meginreglum 

áhættugreiningar (HACCP) og er ætlað að tryggja öryggi, gæði og hollustu matvæla. Frá 

því árið 2012 hafa íslensk fyrirtæki getað sótt um undanþágu frá þessari reglugerð, 

vegna stærðar (smæðar) sinnar eða staðsetningar. Undanþágur mega hins vegar aldrei 

óskilvirkja löggjöf um hollustuhætti matvæla á þann hátt að markmið hennar náist ekki 

(Ríkisendurskoðun, 2013).  

Í raun má líta svo áað matvælafyrirtæki séu lagalega skuldbundin því að sinna innra 

gæðaeftirliti og tryggja góða starfshætti. Umfang innra eftirlitsins er þá í takt við umfang 

starfsemi fyrirtækjanna og hefur íslenskum matvælafyrirtækjum verið skipt upp í þrjá 

flokka. Í flokki eitt eru fyrirtæki sem sinna geymslu eða dreifingu á pökkuðum 

matvælum, svo sem verslanir, söluturnar, bensínstöðvar og sambærileg fyrirtæki. 

Þessum flokki er gert að starfrækja einfalt innra eftirlit; sem felst í að hafa skilgreint 

góða starfshætti og geta munnlega gert grein fyrir þeim gagnvart opinberum 

eftirlitsaðila. Fyrirtækin þurfa einnig að fylgjast með kæligeymslum, séu þær til staðar, 

hafa viðmiðunarmörk á mælieiningum eins og hitastigi og hafa reglulegt eftirlit og 

skrásetningu með því. Í flokk tvö eru fyrirtæki sem sjá um geymslu, dreifingu, sölu, 

matreiðslu eða framleiðslu á óvörðum matvælum í takmörkuðu magni. Þetta eru 

fyrirtæki á borð við bakarí, mötuneyti, frystigeymslur, fiskmarkaði eða önnur 



 

29 

sambærileg fyrirtæki. Þessum fyrirtækjum er skylt að starfrækja innra eftirlit; sem felst í 

að geta skilgreint góða starfshætti með skriflegum hætti, skilgreina viðmiðunarmörk og 

hafa skrásett eftirlit og viðbragðsáætlun við frávikum. Í flokki þrjú eru svo 

frumframleiðendur, það eru fyrirtæki sem framleiða matvæli með framleiðsluferli. 

Fyrirtæki í þessum hóp eru til dæmis sláturhús, mjólkurvinnslur, fiskvinnslur og önnur 

sambærileg framleiðslufyrirtæki. Þessum fyrirtækjum er skylt að starfrækja innra eftirlit 

með HACCP og þurfa því að geta sýnt fram á að öllum hættuþáttum sé stýrt með góðum 

starfsháttum (Matvælastofnun, 2011a). Eftirlit með því hvort að matvælafyrirtæki 

uppfylli settar kröfur laga og regluverks er starfrækt af opinberum eftirlitsaðilum. 

3.1.2 Opinbert eftirlit á Íslandi 

Íslensk matvælafyrirtæki þurfa að sækja um starfsleyfi frá opinberum eftirlitsaðilum 

áður en starfsemi hefst. Opinberir eftirlitsaðilar eru, samkvæmt 6. og 22. gr. laga um 

matvæli nr. 93/1995, Matvælastofnun (MAST) og heilbrigðisnefndir sveitarfélaga. Eftirlit 

af hálfu hins opinbera er bundið í lögum um matvæli og er ætlað að vera leiðbeinandi og 

að haft sé eftirlit með því að matvælafyrirtæki uppfylli ákvæði lagana á öllum stigum 

ferlis frá framleiðslu til dreifingar (Matvælastofnun, 2011a). 

Heilbrigðisnefndir sveitarfélaga starfa undir forsjá umhverfisstofnunnar og er landinu 

skipt upp í 10 heilbrigðiseftirlitssvæði. Í umboði nefndanna starfa heilbrigðisfulltrúar og 

sinna útgáfu starfsleyfa og eftirliti innan tilheyrandi eftirlitssvæðis (Lög um hollustuhætti 

og mengunarvarnir, nr.7/1998). Matvælafyrirtæki sem heilbrigðisnefndir hafa eftirlit 

með, koma yfirleitt úr flokkum eitt og tvö nema í fáeinum undandtekningum eða 

samkvæmt samráði við MAST (Lög um matvæli, nr.93/1995). 

Matvælastofnun (MAST) var stofnuð árið 2008 við sameiningu 

Landbúnaðarstofnunar, matvælasviðs Umhverfisstofnunar og matvælasviðs Fiskistofu. 

Verkefni MAST snúa að frumframleiðslu matvæla til fullunninnar vöru, sölu og 

dreifingar. Þrátt fyrir að MAST tilheyri stjórnsýslunni og sinni eftirliti veitir stofnunin 

einnig fræðslu og þjónustu við matvælaiðnaðinn og neytendur, með það að leiðarljósi 

að ýta undir aukið öryggi, gæði, heilbrigði matvæla og dýravelferðar. Matvælastofnun 

sinnir einnig eftirliti með matvælafyrirtækjum úr flokki þrjú og sinnir þar einnig 

verkefnum heilbrigðiseftirlitsins er varðar umhverfisþætti fyrirtækja (Ríkisendurskoðun, 

2013). 
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4 Aðferðafræði 

Í meginatriðum má nálgast viðfangsefni rannsókna út frá tvenns konar aðferðafræðilegum 

nálgunum. Annars vegar eigindlegri aðferðafræði, sem felur í sér nálgun á viðfangsefnið sem 

byggir á að fá fram sjónarhorn viðmælenda og því að leita eftir viðhorfi eða sértækri 

upplifun einstaklinga á ákveðnu viðfangsefni. Hins vegar megindlegri aðferðafræði, sem 

felur í sér nálgun viðfangsefnis út frá sjónarhorni kenninga og áherslum rannsakanda og 

byggir iðulega á tölfræðilegum gögnum og mælanlegum breytum og sem ályktanir leiddar 

eru af (Cooper og Schindler, 2011). Í þessum kafla verður gerð grein fyrir þeirri 

aðferðafræði sem var nýtt við rannsóknina, þátttakendum hennar, uppbyggingu 

mælitækisins sem var notað, framkvæmd rannsóknarinnar og úrvinnslu gagna.  

 

4.1 Val á rannsóknaraðferð 

Lýsandi aðferð (e. descriptive method) felst í lýsingu á fyrirbæri eða tengdum eiginleikum í 

raunverulegum aðstæðum og byggir á hlutfallslegu mati á því eða þeim sem bera þessi 

einkenni og tengslum þeirra við aðrar breytur. Markmið rannsóknarinnar áttu vel við lýsandi 

aðferð, þar sem þau fólust í að kanna stöðu gæðamála í íslenskum matvælaiðnaði út frá 

mismunandi breytum. Megindleg aðferðafræði þótti henta þessari rannsókn, þar sem 

aðferðafræðin hentar vel til að lýsa breytum og tengslum, eða mun á milli þeirra út frá 

tölulegum gögnum (Cooper og Schindler, 2011). Aðferðafræðin notast var við í þessari 

rannsókn var því megindleg og byggði á lýsandi tölfræði.  

Þrátt fyrir að martæk tengsl eða munur finnist á milli breyta, gefur það ekki 

staðfestingu á að orsakasamband sé til staðar. Af þessu ástæðum þarf að gæta fyllstu 

varúðar við að alhæfa um orsök og afleiðingu þegar ályktað er út frá niðurstöðum 

(Bryman og Bell, 2007). Rannsakandi hafði þetta að leiðarljósi við gagnaöflun, 

framkvæmd og úrvinnslu rannsóknarinnar. 

 

4.2 Þátttakendur 

Þýði rannsóknarinnar er íslensk matvælafyrirtæki.  Lagaleg skilgreining á matvælafyrirtækjum 

er nokkuð víð og þess vegna er fjöldi þeirra fyrirtækja nokkuð mikill. Þess vegna þótti 
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hentugast að notast við úrtak sem fengið var af lista frá MAST til að endurspegla þýðið. Listinn 

innihélt 302 fyrirtæki sem höfðu samþykktar starfstöðvar (gilt starfsleyfi) á matvælasviði. 

Listinn var svo unninn og styttur af rannsakanda. Fyrirtækin sem sem valin voru út af listanum 

voru meðal annars frystitogarar sem höfðu sjálfstætt starfsleyfi, þrátt fyrir að starfa undir 

útgerð með gilt starfsleyfi. Einnig voru tekin út af listanum niður þau fyrirtæki sem ekki voru 

auðfundnar upplýsingar um, það er að ekki var aðgengi að símanúmerum né netföngum. Eftir 

að listinn var að fullu unninn hafði myndast hentugleikaúrtak af 269 matvæla fyrirtækjum, 

sem sendur var spurningakönnun til svörunnar. 

Í heildina bárust 85 svör en þar af voru 28 frá fyrirtækjum sem báðust undan því að 

svara spurningakönnunni, þar sem þau töldu rannsóknina ekki henta fyrir sitt fyrirtæki, 

höfðu ekki tíma sökum anna eða vegna þess að þau höfðu hætt eða gert breytingar á 

rekstri. Tölfræðilega nothæf svör voru 59 sem gefur 21,9 % svarhlutfall. Þrátt fyrir að 

svarhlutfallið teljist fremur lágt má telja þetta engu síður ásættanlega svörun fyrir 

rannsókn sem þessa, sérstaklega ef haft er í huga að þátttaka var fullkomlega valfrjáls og 

þátttakendum var ekki greitt á neinn hátt fyrir þátttökut. Frekari upplýsingar um stærð 

fyrirtækjana sem tóku þátt, stöðu svaranda innan fyrirtækisins, hlutfall útflutnings af 

heildarsölu og innan hvaða vettvangs matvælaiðnaðarins fyrirtækin starfa, má finna í 

töflu 1 ásamt hlutfalli af heildarsvörun. 

Tafla 1: Bakgrunnsbreytur þátttakenda 

Vettvangur fyrirtækis innan matvælaiðnaðar   Hlutfall útflutnings af heildarsölu 

Kjötiðnaður             6  10% 
 

10% eða minna 20 34% 

Mjólkuriðnaður             2  3% 
 

11-30% 2 3% 

Fiskvinnsla og útgerð           23  39% 
 

31-50% 1 2% 

Fiskeldi             6  10% 
 

51-70% 2 3% 

Fullvinnsla, pökkun og dreifing           12  20% 
 

71-89% 0 0% 

Rækjuvinnsla             2  3% 
 

90% eða meira 34 58% 

Fiskmarkaðir (uppboðssala)             2  3% 
 

Staða svaranda innan fyrirtækis 

Frystigeymsla             2  3% 
 

Eigandi 3 5% 

Heilsuvörur unnar út frá matvöru             2  3% 
 

Forstjóri 2 3% 

Blandaður búskapur             1  2% 
 

Fjármálastjóri 1 2% 

Gosdrykkjaframleiðsla             1  2% 
 

Framkvæmdarstjóri 21 36% 

Stærð fyrirtækis (fjöldi starfsmanna) 
 

Framleiðslustjóri 5 8% 

Mjög lítil (9 eða færri) 16 27% 
 

Gæðafulltrúi 1 2% 

Lítil eða meðalstór (10-250) 39 66% 
 

Gæðastjóri 20 34% 

Stór (250 eða fleiri) 4 7%   Annað 6 10% 
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4.3 Mælitæki 

Við rannsóknina var notast við mælitæki á formi spurningalista. Mælitæki úr hliðstæðri 

rannsókn Semos (2007) voru höfð til hliðsjónar við uppsetningu og hönnun 

spurningalistans. Rannsakandi aðlagaði spurningar og framsetningu listans að íslenskum 

aðstæðum, með það að leiðarljósi að einfalda bæði efni spurninganna og aðgengi 

þáttakenda að listanum. 

Spurningalistinn skiptist niður í fimm hluta sem aðgreindir voru hver frá öðrum með 

bókstöfum (A, B, C, D og E) (Sjá viðauka I). Svarmöguleikar spurningarlistans voru 

breytilegir eftir efni spurninganna og voru ýmist á formi ritunar, valkosta og á fimm 

punkta Likert kvarða. Likert kvarði byggir á svarpunkta skala, þar sem hver punktur á 

skalanum ber ákveðinn tölustaf sem segir til um hver afstaða þátttakanda sé til 

ákveðinnar fullyrðingar (Cooper og Schindler, 2011). Í öllum spurningum listans sem 

settar voru fram með Likert svarkvarða, var notast við fimm punkta skala, þar sem 

tölustafir frá 1 til 5 gefa ákveðið gildi og þáttakendum gert að leggja mat á 

fullyrðingarnar út frá þessum skala. Við flestum valkosta spurningum listans var aðeins 

eitt viðeigandi svar, en tvær spurninganna buðu upp á að velja flerir en einn svarkost. Í 

öllum spurningum listans var boðið upp á valmöguleika á að tilgreina aðra þætti en þá 

sem finna mátti í efnistökum svarkostanna. 

4.3.1 Fyrsti hluti – bakgrunnur þátttakenda 

Fyrsti hluti listans (A) var ætlaður öllum þátttakendum og varðaði bakgrunnsupplýsingar 

sem nýttust við nánari flokkun þátttakenda. Bakgrunnsupplýsingarnar voru sem dæmi; 

útgáfa rekstraleyfis, stærð fyrirtæks (fjöldi starfsmanna), staða innan iðnaðar, hlutfall 

útflutnings af heildarsölu, tilvist gæðadeildar, menntun gæðastjóra og þess háttar.  Í 

lok A hluta var frekari útskýring á umfjöllunarefni spurningarlistans og þátttakendur 

beðnir að svara tveggja valkosta (já eða nei) spurningu þar sem svörun þeirra sendi þá 

síðan í aðra en ólíka hluta listans. Þátttakendur sem svöruðu spurningunni játandi héldu 

áfram í hluta B en þeir sem svöruðu neitandi fóru beint í hluta D.  

4.3.2 Annar hluti – núverandi staða gæðamála 

Annar hluti listans (B) snérist að núverandi stöðu fyrirtækja hvað varðar innleiðingu 

gæðakerfa/staðla. Hluti B var byggður upp á fimm spurningum: 
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 Fyrsta og önnur spurning hlutans snéru að núverandi stöðu innleiðingar 

gæðakerfa og voru  valkosta spurningar með fimm svarkostum. 

Þáttakendur voru í framhaldi beðnir að fara nánar í tímasetningu 

innleiðingar og/eða vottunar, hvaða gæðakerfi væri notast við og frekari 

útskýringar ef þátttakendur væru á öðru stigi innleiðingar en 

fyrirframgefnir valkostir buðu upp á.  

 Þriðja spurning snéri að áhuga þátttakenda á frekari innleiðingu 

gæðastaðla en þá sem þeir höfðu þegar innleitt. Spurningin var valkosta 

spurning með fjóra svarmöguleika og óskað var eftir nánari útskýringu út 

frá svörum þeirra.  

 Fjórðu spurningu var skipt upp í hluta eitt og tvö. Í hluta eitt voru settar 

fram fimm fullyrðingar er snéru að áherslum viðskiptavina sem mikilvægt 

væri fyrir þátttakendur að uppfylla. Svarmöguleikar hverrar fullyrðingar 

voru á Likert svarkvarða. Hluti tvö var valkosta spurning þar sem 

þátttakendum var gert að leggja mat á eftirlit viðskiptavina á gæðavottun 

fyrirtækisins.  

 Í fimmtu spurningu var þátttakendum gert að leggja mat út frá á fimm 

punkta skala, á mikilvægi áhersluatriða sem teljast sem drifkraftar þegar 

kemur að ákvarðanatöku um val á gæðavottunarkerfum. Settar voru fram 

fimm fullyrðingar um mismunandi drifkrafta ásamt valkosti um að æta við 

og telja fram aðra þætti sem væru drifkraftar að ákvarðanatöku. 

4.3.3 Þriðji hluti – kostnaður, erfiðleikar og ávinningur innleiðingar 

Þriðji hluti spurningalistans (C) samanstóð af átta spurningum sem fjölluð ýmist um 

kostnað og/eða hagnað þess að innleiða gæðakerfið HACCP: 

 Fyrsta spurning (spurning 6) snéri að fullyrðingum um fjárhagslega byrði fyrirtækja 

við innleiðingu HACCP. Settar voru fram 11 fullyrðingar sem leggja þurfti mat á fimm 

punkta svarskala ásamt möguleika á útlistun annara fjárhagslegra byrða ef við átti.  

 Önnur spurning (spurning 7) var tveggja svarkosta spurning um hvort að kostnaður 

innleiðingar hefði verið meiri eða minni en gert var ráð fyrir í upphaflegri 

kostnaðaráætlun.  
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 Þriðja spurning (spurning 8) var bygð á fullyrðingum um fjárhagslega byrði ákveðinna 

aðgerða innan HACCP gæðakerfis. Settar voru fram fimm fullyrðingar og svarkostir á 

fimm punkta skala ásamt möguleika á útlistun annara fjárhagslegra byrðar ef við 

átti.  

 Fjórða spurning (spurning 9) snéri að hvaða hlutar innleiðingar HACCP voru 

kostnaðar meiri/minni en upphafleg kostnaðaráætlun gerði ráð fyrir. Spurningin var 

því tvískipt eftir því hvort kostnaður ákveðinna þátta væri meiri eða minni en 

upphafleg kostnaðaráætlun og gafst þátttakendum kostur á að velja fleiri en einn 

svarkost.  

 Í fimmtu spurningu (spurning 10) voru settar fram fullyrðingar er snéru að þeim 

erfiðleikum sem skapast geta í aðgerðum við innleiðingu og framkvæmd HACCP. 

Settar voru fram átta fullyrðingar og svarkostir á fimm punkta skala ásamt möguleika 

á útlistun annara erfiðleika ef við átti.  

 Í spurningum sex og sjö (spurningar nr. 11 og 12) í hluta C voru settar fram 

fullyrðingar er snéru að þeim ávinningi/hagnaði sem hlotist getur við innleiðingu 

HACCP, bæði óeiginlegan og fjárhagslegan. Í spurningu sex voru settar fram átta 

fullyrðingar og svarkostir á fimm punkta, ásamt möguleika á útlistun annars konar 

ávinnings ef við átti. Í spurningu sjö voru settar fram fjórar fullyrðingar um 

hlutfallsaukningu fjárhagslegrar afkomu í kjölfar innleiðingar HACCP ásamt 

samsvarandi svarskala 

  Í áttundu og síðustu spurningu hlutans (spurning 13) voru þátttakendur beðnir um 

að leggja mat á hvernig eða hvort innleiðing HACCP annars vegar (hluti a) og annarra 

gæðakerfa (hluti b) hins vegar, hafi bætt heildargæði vöru og/eða þjónustu 

fyrirtækisins. Í hvorum hluta spurningarinnar var sett fram fullyrðing um heildargæði 

og þjónustu ásamt svarskala. Í lok hluta C var þátttakendum svo bent á að sleppa 

hluta D og fara næst í að svara hluta E. 

4.3.4 Fjórði hluti – fyrirtæki án gæðakerfis  

Fjórði hluti spurningalistans (D) var eingöngu ætlaður þeim þáttakendum sem ekki 

höfðu innleitt gæðakerfi. Aðeins ein spurning (spurning 14) var í þessum hluta þar sem 

settar voru fram fullyrðingar um hvers vegna fyrirtæki hefðu ekki farið í innleiðingu og 
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framkvæmd gæðakerfa. Settar voru fram níu fullyrðingar og svarkostir á fimm punkta 

skala, ásamt möguleika á útlistun á öðrum ástæðum ef við átti. 

4.3.5 Fimmti hluti – opin álitsgjöf 

Fimmti og síðasti hluti spurningalistans (E) var opin spurning þar sem þátttakendur voru 

beðnir um að tilgreina áhugaverða eða upplýsandi þætti er snúa að innleiðingu 

gæðakerfa, út frá eigin reynslu. Þessum hluta listans var eingöngu ætlað að gefa frekari 

innsýn á skoðanir þátttakenda á gæðamálum. 

4.4 Framkvæmd 

Spurningalistinn var unninn að forskrift Semos (2007) og settur upp á því sniðmáti sem 

fellur að vefsíðu Google Forms; http://forms.google.com. Eftir að uppsetningu lauk var 

spurningalistinn forprófaður af maka og þremur vinum rannsakanda. Forprófunin var 

gerð til að lágmarka villufjölda í stafsetningu og málfari, kanna skýrleika spurninga og 

annarra fyrirspurna til þátttakenda. Nokkrar athugasemdir bárust sem snéru að 

stafsetningu og flæði spurningalistans og leiðrétting unnin út frá þeim.  

Mánudaginn 9. nóvember 2015 var spurningalistinn sendur með tölvupósti á þau 269 

fyrirtæki sem tilheyrðu úrtakinu. Tölvupósturinn innihélt eftirfarandi skilaboð:  

„Ágæti viðtakandi, Stefán Árnason heiti ég og er meistaranemi í stjórnun og 

stefnumótun við viðskiptafræðideild Háskóla Íslands. Meðfylgjandi spurningalisti er liður 

í lokaverkefni mínu og snýr að gæðamálum í matvælaiðnaði á Íslandi. Það er mér 

mikilvægt að fá svörun frá sem fjölbreyttustum hóp fyrirtækja og því leita ég til ykkar 

eftir svörun. Svarhlutfall skiptir sköpum í rannsókn sem þessari og því væri ég þakklátur 

ef þú sæir þér fært að svara könnuninni fyrir mig. Vinsamlegast smellið á eftirfarandi 

hlekk til að komast inn á spurningakönnunina: [tengill á spurningakönnun]. Með bestu 

kveðju og fyrirfram þökkum“. 

Þar sem aðeins 25 svör höfðu borist að viku liðinni var send út ítrekun þann 16. 

nóvember og síðan önnur 23. nóvember. Þegar ásættanlegri svörun hafði verið náð, var 

könnuninni lokað þann 30. nóvember og stóð hún því yfir í þrjár vikur. Eftir að söfnun og 

hreinsun gagna lauk, hófst úrvinnsla.  

 

 

http://forms.google.com/
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4.5 Úrvinnsla 

Úrvinnsla gagna fór fram í tölfræðiforritinu SPSS 20 og Excel 2013 töflureikni. Notast var 

við lýsandi tölfræði mismunandi tölfræðiprófa.  

Þar sem mælanlegur munur var á meðaltölum tveggja hópa var gert Mann-whitney U 

marktektarpróf til að kanna mun milli hópa. Ástæða þess að notast við slíkt 

úrtaksbundið og óhefðbundara próf, var sú að skilyrðum um mælistiku, normaldreifingu 

og dreifni var ekki fullnægt líkt og hefðbundnari tölfræðipróf gera ráð fyrir. Mann-

Whitney U próf er úrtaksbundið marktektarpróf sem er notað þegar tveir hópar óháðir 

hvor öðrum eru bornir saman. Prófið gerir minni kröfur til dreifingar heldur en önnur 

marktektarpróf, er hliðstætt t-prófum og því hentugt þar sem svör eru ekki 

normaldreifð líkt og í þessari rannsókn. Marktækur munur miðast við að p-gildi sé minna 

en 0,05 sem er við 95% öryggismörk (Cooper og Schindler, 2011).  

Áður en spurningar/fullyrðingar voru sameinaðar eftir þemum var notast við 

Cronbach´s Alpha áreiðanleikapróf til að reikna innri áreiðanleika mælitækisins. Það var 

gert til að kanna hvort allir liðir ólíkra spurninga/fullyrðinga innan mælitækis væru í raun 

að mæla fyrir sama þema. Útkoma slíks prófs er á formi alphastuðuls (α) og því nær sem 

α er 1 því hærri er innra áreiðanleikastigið (Einar Guðmundsson og Árni Kristjánsson, 

2005). 

Gerð var þáttagreining til að kanna samband milli valinna breyta, með að leiðarljósi að 

þátta niður þemu í ráðandi og færri þætti. Við þáttagreininguna var notast við Principal 

components greiningu, sem er aðferð til að fækka breytum í samtengda þætti. Hver 

þáttur skýrir þannig ákveðið hlutfall af heildardreifni svara (Cooper og Schindler, 2011). 

Samhliða Principal components greiningu var notast við Varimax snúning til að einfalda 

túlkun þátttagreiningarinnar. Snúningur Varimax er hornréttur og gerir ráð fyrir að engin 

fylgni sé á milli þátta og breyta, sem einfaldar túlkun (Einar Guðmundsson og Árni 

kristjánsson). Þættir voru annars vegar ákvarðaðir út frá eigingildum sem er summa allra 

breyta innan hvers þáttar. Þeir þættir sem höfðu eigingildið einn eða meira voru 

ákvarðaðir, þar sem hlutfallslegt framlag þeirra til útskýringar á heildar dreifingu breyta, 

er hærra en þeirra sem hafa eigingildi minna en einn. Einnig var notast við skriðurit til að 

ákvarða þætti þar sem eigingildin voru of lág og þóttu ekki fullnægjandi, til að kanna 

mikilvægi þátta. Áður en þáttagreining var gerð þurfti að staðfesta að gögnin væru 
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viðunandi til þáttgreiningar. Til þess voru notuð Keiser-Meyer-Olkin (KMO) og Bartlett 

próf. KMO kannar áreiðanleika þátta með tilliti til stærðar úrtaks, sé KMO > 0,5 er úrtak í 

lagi. Bartlett er marktektarpróf sem metur hvort martæk frávik séi á fylgni breyta innan 

þáttagreiningarinnar, sé p < 0,05 er marktækt frávik á fylgni breyta og gögnin viðunandi 

til þáttagreiningar (Einar Guðmundsson og Árni Kristjánsson, 2005). 

Þar sem kannað var samband milli breyta var notast við krosstöflugreiningu, kí-kvaðrat 

marktektarpróf sem og Phi og Cramer´s V fylgnipróf. Krosstöflugreining er hentug þar 

sem verið er að skoða samband milli tveggja breyta. Kí-kvaðrat próf mælir hvort að 

sambandið sé marktækt út frá mun á hlutföllum hópa í krosstöflu. Phi og Cramer´s V 

fylgnipróf mælir síðan styrkleika sambandsins; Sterkt samband mælist á milli breyta ef 

útkoma fylgniprófsins er 0,3 eða hærra, miðlungs samband ef gildið er á milli 0,11-0,3 og 

veikt samband ef gildið er 0,1 eða minna (Cooper og Schindler, 2011; Einar 

Guðmundsson og Árni Kristjánsson, 2005). 
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5 Niðurstöður  

Í þessum kafla verður fjallað um helstu niðurstöður rannsóknarinnar. Kaflanum er skipt í 

fjóra hluta og niðurstöðurnar speglaðar í rannsóknarspurningunum. Í fyrsta hluta er 

farið yfir fyrirkomulag gæðamála hjá þátttakendum rannsóknarinnar. Þar á eftir er 

skoðaða hvaða erfiðleika matvælafyrirtækin telja sig þurfa glíma við innileiðingu HACCP 

ásamt því að skoða ávinninginn sem þau telja sig fá af innleiðingunni. Síðan er litið til 

kostnaðarlegrar hliðar innleiðingar og hvort fylgni sé milli hlutfalls útflutnings og fjölda 

gæðakerfa sem fyrirtæki notast við. Að lokum verður svo stuttlega gerð grein fyrir 

svörum fyrirtækja sem ekki hafa innleitt gæðakerfi. 

5.1  Fyrirkomulag gæðamála hjá íslenskum matvælafyrirtækjum  

Hvernig er gæðaeftirliti háttað hjá íslenskum matvælafyrirtækjum með tilliti til gæðaskerfa og 

fjölda starfsmanna sem því sinna?  

Af þeim 59 fyrirtækjum sem rannsóknin náði til starfræktu 42 (71,2 %) eiginlega 

gæðadeild eða gæðaeftirlit. Í þessum hópi voru 69% sem höfðu 1-2 stöðugildi á 

gæðasviði og 21,4% höfðu 3-4 stöðugildi á gæðasviði. En 9,6% þeirra höfðu gæðadeild 

með níu stöðugildum eða fleiri. Ef litið er til þeirra 17 (28,8 %) fyrirtækja sem ekki 

starfræktu gæðaeftirlit, voru tíu (16,9%) fyrirtæki sem höfðu engan starfsmann á sviði 

gæðastjórnunar og sjö (11,9%) fyrirtæki sem höfðu titlaðan gæðastjóra í hálfu stöðugildi 

eða minna. 

Nánari athugun á gæðamálum fyrirtækjanna sýndi fram á að 8,5% þeirra höfðu hvorki 

innleitt HACCP né annað gæðakerfi. Myndir 3 og 4 sýna hvernig innleiðingu HACCP 

annars vegar og annara gæðakerfa hins vegar, var hlutfallslega háttað á meðal svarenda. 
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Mynd 3: Hlutfallsleg innleiðing HACCP 

 

Mynd 4: Hlutfallsleg innleiðing annarra gæðakerfa 

 

Gerð var krosstafla (Tafla 2) til að kanna hvort fyrirtæki sem þegar höfðu innleitt HACCP 

hefðu einnig innleitt önnur gæðakerfi eða væru á undirbúningsstigi innleiðingar. Í ljós 

kom að 19 fyrirtæki höfðu vottanir fyrir tveimur eða fleiri gæðakerfum, tvö höfðu klárað 

innleiðingarferli á sínu öðru gæðakerfi en ekki hlotið viðurkennda vottun eftir stöðlun 

þess kerfis og sex voru á undirbúningsstigi innleiðingar.  
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Tafla 2: Krosstafla sem sýnir stöðu HACCP innleiðingar á móti innleiðingu frekari gæðastaðla 

  Aðrir gæðastaðlar 

HACCP 

  

Að fullu 
innleitt 

og 
vottað 

Að fullu 
innleitt 

en 
óvottað 

Innleiðing 
ekki 

áætluð  

Á 
undirbúningsstigi 

innleiðingar 

Ekki til 
staðar 

Samtals 

Að fullu 
innleitt og 

vottað 

Tíðni 19 1 24 6   50 

Hlutfall  32.2% 1.7% 40.7% 10.2% 
  Að fullu 

innleitt en 
óvottað 

Tíðni     2     2 

Hlutfall  
  

3.4% 
   

Á öðru stigi 
Tíðni 1 1       2 

Hlutfall  1.7% 1.7% 
    Ekki til 

staðar 
Tíðni         5 5 

Hlutfall          8.5%   

Samtals   20 2 26 6 5 59 

 

Krosstaflan leiddi af sér skiptingu svarenda í tvo hópa: Fyrirtæki sem höfðu innleitt eða 

voru á undirbúningsstigi innleiðingar (hér eftir Hópur 1, N=26 eða 44,1% svarenda) og 

fyrirtæki sem höfðu ekki áform um frekari innleiðingu gæðastaðla (hér eftir Hópur2, 

N=24 eða 40,7% svarenda). Þessir tveir hópar voru í framhaldi notaðir til 

samanburðargreiningar. 

5.1.1 Val á gæðakerfum 

Hvert er meginatriði við val á gæðakerfum? 

Þátttakendur voru beðnir að leggja mat á vægi ákveðinna drifkrafta sem hafa áhrif á val 

á gæðakerfum. Í töflu 3 má sjá meðalsvörun allra þátttakenda sem svöruðu 

spurningunum. 

Tafla 3: Mat matvælafyrirtækja á vægi ákveðinna drifkrafta við val á gæðakerfum 

Drifkraftar N Meðalgildi Staðalfrávik Skewness Kurtosis 

1. Meðmæli fá viðskiptafélögum  54 3.333 1.09 -0.354 -0.241 

2. Meðmæli frá stjórn fyrirtækisins 54 3.37 1.32 -0.167 -1.074 

3. Kröfur frá stórum viðskiptavini 54 4.222 0.96 -1.254 -1.318 

4. Kostnaður við innleiðingu 54 3.259 1.15 -0.15 -0.619 

5. Vottun frá viðurkenndum vottunaraðila 54 4.259 1.05 -1.057 -0.34 
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Niðurstöðurnar gefa til kynna að allir þessir drifkraftar hafa meira vægi en minna að 

mati matvælafyrirtækja, við áhrif á val þeirra á gæðakerfi (Skewness < 0). Dreifing svara 

var einnig mikil (Kurtosis < 0) og þar af leiðandi þótti áhugavert að kanna hvort 

marktækur munur væri á mati Hóps 1 og mati Hóps 2 á áhrifum drifkraftanna.  

Niðurstöður Mann-Whitney U prófsins sýndu að marktækur munur var á milli þessara 

tveggja hópa með tilliti til vægi drifkrafta. Annars vegar mældist marktækur munur 

(U=164,5, Z=-3,091, p<0,05) á svörun hópanna á drifkrafti 3 (Kröfur frá stórum 

viðskiptavini), þar sem Hópur 1 svaraði að vægi krafa frá stórum viðskiptavinum væri að 

meðaltali 4.58 (Sf=0,7) á fimm punkta skala. Til samanburðar var mat Hóps 2 að 

meðaltali 3,75 (Sf=1,07). Báðir hóparnir töldu því að kröfur stærri viðskiptavina væru 

mikilvægur drifkraftur við val á gæðakerfum en stigskipting var hversu mikilvægt vægið 

væri við ákvarðanatökuna. Hins vegar mældist marktækur munur (U=194, Z=-2,6, 

p<0,05) á svörun hópanna með tilliti til drifkrafts fimm (Vottun frá viðurkenndum 

vottunaraðila), þar sem Hópur 1 svaraði að vægi vottunar frá viðurkenndum 

vottunaraðila væri að meðaltali 4,54 (Sf=1,03) til samanburðar við Hóp 2 sem svaraði að 

meðaltali 3,92 (Sf=1,02). Báðir hóparnir töldu þvi að vottun frá viðurkenndum 

vottunaraðila væri mikilvægur drifkraftur við á val á gæðakerfum en líkt og með drifkraft 

þrjú þá var marktæk stigskipting á því vægi sem hóparnir lögðu á mikilvægi drifkraftsins 

við ákvarðanatöku. Ekki mældist marktækur munur á mati hópana tveggja með tilliti til 

hinna þriggja drifkraftanna. 

5.1.2 Gæðakerfi matvælafyrirtækja 

Áhugavert þótti að taka saman hvaða gæðakerfi matvælafyrirtæki væru með í notkun til 

viðbótar við HACCP. Þátttakendur voru því beðnir um að nefna þau gæðakerfi sem 

fyrirtæki þeirra hefðu þegar innleitt, eða væru með á undirbúningsstigi innleiðingar. 

Mynd 5 sýnir niðurstöður þessarar samantektar. 
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Mynd 5: Innleidd gæðakerfi til viðbótar við HACCP 

Myndin sýnir að fjöldi gæðakerfa sem þátttakendur höfðu til viðbótar við HACCP voru 

40 talsins en það voru einungis 28 fyrirtæki sem höfðu þegar innleitt eða höfðu 

fyrirhugaða frekari innleiðingu gæðakerfa. Þetta er ekki skekkja í mælingum því að sum 

fyrirtækjanna höfðu þegar innleitt fleiri en eitt gæðakerfi til viðbótar við HACCP. Einnig 

mjá sjá að flest fyrirtækin hafa valið sér viðbótarkerfi sem byggjast í grunninn á HACCP, 

líkt og BRC, ISO22000, FSSC 22000 og fleiri. 

5.2 Ávinningur og/eða erfiðleikar innleiðingar  

Hafa fyrirtæki með fleiri en eitt gæðakerfi annað álit á þeim ávinningi og/eða erfiðleikum sem 

innleiðing gæðakerfis getur haft í för með sér, heldur en þau sem einungis hafa innleitt HACCP? 

Áður en kannað var hvort marktækur munur væri á milli Hóps 1 og Hóps 2, þurfti að 

sameina þá spurningaliði þar sem mat var lagt á erfiðleikastig þess að innleiða gæðakerfi 

annars vegar og á ávinning hins vegar.  

Spurning tíu skiptist í átta liði sem hver um sig innihélt fullyrðingu um erfiðleika 

tengda því að innleiða gæðakerfi. Þessir átta liðir voru sameinaðir í eitt þema 

(Erfiðleikar) sem ætlað var að mæla álit svarenda á erfiðleikastigi innleiðingar. Sömu 

aðferð var beitt fyrir spurningu 11 sem innhélt 13 liði með fullyrðingum um ávinning 

tengda því að innleiða gæðakerfi. Niðurstöður áreiðanleikaprófana gáfu 

áreiðanleikastuðulinn α = 0,869 fyrir erfiðleika þemað, og α = 0,907 fyrir ávinnings 
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þemað. Þetta gefur til kynna að innri áreiðanleiki spurninganna sé viðunandi þar sem 

gildin sem fengust, nálgast einn. 

Svör hjá Hópi 1 við spurningum sem snéru að erfiðleikastigi innleiðingar HACCP voru 

að meðaltali 2,1 á fimm punkta svaraskala með staðalfrávik upp á 0,55. Svör hjá Hópi 2 

voru að meðaltali 3,27 með staðalfrávik upp á 0,39. Svarkvarðinn náði frá einum (mjög 

lágt erfiðleikastig) til fimm (mjög hátt erfiðleikastig) sem gefur til kynna að fyrirtæki úr 

Hópi 2 töldu að erfiðleikastig við innleiðingu gæðakerfis væri hærra heldur en Hópur 1 

gerði ráð fyrir. Niðurstöður spurninga um ávinning sýndu að Hópur 1 svaraði að 

meðaltali 3,77 með staðalfrávik upp á 0,77 en hópur 2 svaraði að meðaltali 3,22 með 

staðalfrávik upp á 0,53. Fyrirtæki úr Hópi 1 mátu því ávinning innleiðingar að meðaltali 

meiri en fyrirtæki úr Hóp 2. Niðurstöður Mann-Whitney U prófana gáfu til kynna að 

marktækur munur (p < 0,05) var mati hópanna bæði á erfiðleikum og ávinning sem 

fylgja innleiðingu gæðakerfa (Tafla 4). 

Tafla 4: Mann Whitney U próf á mun á afstöðu tveggja hópa; fyrirtæki með tvo eða fleiri 
gæðastaðla (N=26) og fyrirtækja sem einungsi hafa HACCP (N=24) 

Þema Cronbach´s alpa (α) Mann Whitney U  Wilcoxon W z p 

Erfiðleikar 0.869 27 378 5.552 0.000* 

Ávinningur 0.907 158 458 2.996 0.003* 

Kostnaður 0.912 233 523 1.733 0.083 

*p ≤ .05 (2-tailed) sem gefur marktækan mun á milli hópa 
 

  

5.2.1 Þáttagreining á erfiðleikum innleiðingar 

Hvaða þættir eru þeir helstu sem valda erfiðleikum við innleiðingu og starfrækslu HACCP? 

Fyrirtæki sem þegar höfðu innleitt HACCP og tóku þátt í rannsókninni voru 52 talsins. 

Almennt svöruðu fyrirtæki því að erfiðleikastig sem fylgdi innleiðingu HACCP væri í 

meðallagi. En líkt og fyrri greining leiddi í ljós var marktækur munur á því hvernig Hópur 

1 (meðaltal=2,1) og Hópur 2 (meðaltal=3,7) mátu erfiðleikastig innleiðingar. Af þessum 

ástæðum er ekki óeðlilegt að meðaltalið sé í kringum miðjuna þar sem hóparnir mátu 

erfiðleikastigið sitt hvoru megin við meðtal heildar svörunnar. Svörun á erfiðleikastigi 

var neikvætt skekkt (Skewness<0), þ.e. fleiri svör hægra megin við miðju í öllum liðum 

nema endurþjálfun stjórnunar og eftirlits starfsfólks (2,654 , Sf=0,96), minni 

sveigjanleika í framleiðsluferlum (2,654 , Sf=1,03) og minni sveigjanleika til 



 

44 

vöruþróunnar nýrra vara (2,404 , Sf=1,12). 

Í öðrum liðum var erfiðleikastigið oftast 

metið yfir meðallagi (Sjá Viðauka II). 

Til frekari greiningar var framkvæmd 

þáttagreining til að þátta 

erfiðleikabreyturnar niður. Fyrst þurfti að 

skoða hvort gögnin væru viðunandi til 

þáttagreiningar með Keiser-Meyer-Olkin 

og Bartlett prófum. Niðurstöður þeirra 

gáfu til kynna að aðstaða til 

þáttagreiningar væri viðunandi (KMO=0,794, Bartlett= p < 0,05). Við þáttgreininguna var 

aðeins einn þáttur með eigingildi yfir einum (4,207). Hann skýrði 52,6% af 

heildardreifingu svara við mögulegum erfiðleikum en ákveðið var að notast við skriðurit 

við frekari ákvörðun á fjölda þátta, sem að endingu urðu tveir (Mynd 6). Samanlagt 

skýrðu þessir tveir þættir 63,8% af heildardreifingu svara og skiptust á eftirfarandi hátt 

(Tafla 5): 

 Þáttur 1: Var afgerandi stærstur, enda sá eini með eigingildi yfir 1 og skýrði 

52,6% af dreifingu svara. Erfiðleikaliðirnir sem höfðu mest vægi innan þáttarins 

voru; Endurþjálfun starfsmanna á framleiðslusviði, minni sveigjanleiki til 

vöruþróunar nýrra vara, kostnaður við þjálfun starfsfólks, minni tími starfsfólks 

til annarra verkefna og minni sveiganleiki í framleiðsluferlum. Þessi þáttur er því 

tengdur framleiðsluferlum og þeim erfiðleikum sem þar verða við innleiðingu 

HACCP. 

 Þáttur 2: Þessi þáttur skýrði 11,2% af heildardreifingu svaranna. Erfiðleika liðirnir 

sem höfðu mest vægi innan þáttarins voru; Að skapa áhuga og metnað hjá 

starfsfólki í stjórnunarstöðum til innleiðingar HACCP, að skapa áhuga og metnað 

hjá framleiðslu starfsfólki til innleiðingar HACCP, og endurþjálfun stjórnunar og 

eftirlits starfsfólks. Þessi þáttur tengist því mannauðsstjórnun ásamt 

stefnumótun og þeim erfiðleikum sem þar gætir við innleiðingu HACCP. 

 

 

Mynd 6: Skriðurrit þáttagreiningar á erfiðleikum 
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Tafla 5: Þáttagreining á erfiðleikum tengdum innleiðingu HACCP 

 
Þættir 

Erfiðleikar HACCP 1 2 

Endurþjálfun starfsmanna á 
framleiðslusviði 0.87 0.149 

Endurþjálfun stjórnunar og eftirlits 
starfsfólks 0.276 0.685 

Að skapa áhuga og metnað hjá 
framleiðslu starfsfólki til innleiðingar 
HACCP 0.285 0.811 

Að skapa áhuga og metnað hjá 
starfsfólki í stjórnunarstöðum til 
innleiðingar HACCP 0.235 0.825 

Kostnaður við þjálfun starfsfólks (tími 
og peningar) 0.704 0.398 

Minni sveigjanleiki í framleiðsluferlum 0.523 0.355 

Minni tími til annarra verkefna 0.653 0.376 

Minni sveigjanleiki til vöruþróunar 
nýrra vara 0.792 0.232 

 

5.2.2 Þáttagreining á ávinningum innleiðingar 

Hvaða þættir eru þeir helstu sem leiða að ávinning við innleiðingu og starfrækslu HACCP? 

Niðurstöður svörunar fyrirtækja sem höfðu innleitt HACCP við spurningum um mat á 

ávinningi sem hlýst af HACCP, sýndu að aukin vitundarvakning meðal starfsfólks (3,82 , 

Sf=0,86) og stjórnenda (3,98 , Sf=0,83) ásamt auknum möguleikum að viðhaldi á 

núverandi viðskiptasambandi (3,81 , Sf 1,0) voru að skora hæst að meðaltali að mati 

svarenda. Líkt og í svörun um erfiðleika var neikvæð skekkja (Skewness<0) ráðandi í 

svörum um ávinning. Einn þáttur skar sig þó úr en það var hækkandi vöruverð, sá þáttur 

skoraði 2,692 að meðaltali með staðalfrávikið 1,2 og var eini ávinningsliðurinn sem í 

flestum tilfellum var undir meðallagi (Sjá viðauka II). 

Til frekari skýringar var gerð þáttagreining til að flokka mögulegan ávinning 

innleiðingar niður í þætti. Niðurstöður Keiser-Meyer-Olkin og Bartlett prófanna gáfu til 

kynna að skilyrði til þáttagreiningar væru viðunandi (KMO=0,772, Bartlett= p < 0,05). 

Þáttagreiningin leiddi í ljós að ávinningur skiptist í fjóra þætti þar sem fjórar breytur 

höfðu eigingildið 1 eða hærra (Mynd 7).  
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Þessir fjórir þættir skýrðu samtals 

74,4 % af heildardreifingu svara við 

mögulegum ávinning innleiðingar og 

skiptust á eftirfarandi hátt (Tafla 6): 

 Þáttur 1: Var sá veigamesti og 

skýrði 42,8% dreifingar 

svaranna. Möguleikar 

ávinnings sem höfðu mest 

vægi innan þáttarins voru; 

Aukinn möguleiki til að laða 

að nýja viðskiptavini, auknir möguleikar að nýjum mörkuðum, auknir möguleikar 

að viðhalda núverandi viðskiptasambandi og aukinn líftími vöru. Þessi þáttur er 

tengdur því ferli að styrkja viðskiptatryggð og ánægju viðskiptavina sem leiðir af 

sér ávinning sem rekja má til innleiðingar HACCP. 

 Þáttur 2: Þessi þáttur skýrði 14,1% dreifninnar. Möguleikar ávinnings sem höfðu 

mest vægi innan þáttarins voru; Aukin vitundarvakning framleiðslustarfsfólks, 

aukin vitundarvakning stjórnenda, minni úrgangur og spilliefni, minni 

bakteríur/örverur/sýklar í vöru og minni kostnaður í ábyrgð og endurgreiðslu til 

óánægðra viðskiptavina. Þessi þáttur er tengist því betrun á vöru og gæðavitund 

starfmanna sem leiðir af sér ávinning sem rekja má til innleiðingar HACCP. 

 Þáttur 3: Þessi þáttur skýrði 9,1 % dreifninnar. Möguleikar ávinnings sem höfðu 

mest vægi innan þáttarins voru; Aukin sala og hækkandi vöruverð. Þessi þáttur 

tengist því aukinni eftirspurn sem leiðir af sér ávinning sem rekja má til 

innleiðingar HACCP. 

 Þáttur 4: Þessi þáttur skýrði 8,5% dreifninnar. Möguleikar ávinnings sem höfðu 

mest vægi innan þáttarins voru; Aukinn möguleiki til að betrumbæta innri 

verkferla og skipulag og minnkandi framleiðslukostnaður. Þessi þáttur tengist því 

bættum verkferlum sem leiðir af sér ávinning sem rekja má til innleiðingar 

HACCP. 

 

 

Mynd 7: Skriðurit þáttagreiningar  
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Tafla 6: Þáttagreining mögulegs ávinnings innleiðingar HACCP 

 
Þættir 

Ávinningur innleiðingar 1 2 3 4 

Aukinn möguleiki til að laða 
að nýja viðskiptavini 0.901 0.129 0.131   

Auknir möguleikar að nýjum 
mörkuðum 0.931 0.109 0.177 

 Auknir möguleikar að 
viðhalda viðverandi 
viðskiptasambandi 0.838 0.323   0.231 

Aukinn líftími vöru 0.582 0.328 0.478 -0.101 

Minnkandi kostnaður í 
ábyrgð og endurgreiðslu 0.155 0.599 0.425 0.231 

Aukin sala 0.464 0.188 0.694 
 Minni framleiðslukostnaður   0.23 0.437 0.689 

Auknir möguleikar til 
betrunar á verkferlum og 
skipulagi 0.292 0.108 

 
0.821 

Hækkandi vöruverð   0.123 0.813 0.285 

Minni bakteríur, örverur 
og/eða sýklar í vöru 0.148 0.734 0.242 -0.109 

Minni úrgangur og spilliefni 0.178 0.659 0.461   

Aukin vitundarvakning 
framleiðslustarfsfólks 

 
0.788 

 
0.377 

Aukin vitundarvakning 
stjórnenda 0.229 0.771   0.263 
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5.3 Kostnaður innleiðingar  

Hvernig er kostnaðarþáttum innleiðingar gæðakerfis háttað að mati matvælafyrirtækja? Er 

marktækur munur á mati hóps 1 og hóps 2 á samanlagðri svörun þessara kostnaðarþátta? 

Þátttakendur rannsóknarinnar voru beðnir um að svara því hvort raunverulegur 

kostnaður við innleiðingu á HACCP hefði verið meiri eða minni en upprunaleg 

kostnaðaráætlun gerði ráð fyrir. Svörin skiptust þannig að 47,5% fyrirtækjana sögðu að 

kostnaður innleiðingar hefði verið meiri en upprunaleg kostnaðaráætlun sagði til um, 

40,7% sögðu að hins vegar að kostnaðurinn hefði verið minni og 11,9% þátttakenda 

svöruðu ekki spurningunni.  

Samanburður á fyrrnefndum 

Hópum 1 (tvö eða fleiri gæðakerfi) 

og 2 (einungis HACCP) leiddi í ljós að 

61,5% fyrirtækja sem höfðu innleitt 

tvö eða fleiri gæðakerfi sögðust 

hafa farið fram yfir upprunalega 

kostnaðaráætlun, á meðan 54,2% 

fyrirtækja sem einungis höfðu 

innleitt HACCP sögðust hafa verið 

undir upprunalegri kostnaðaráætlun 

(Mynd 8).  

Til að kanna tengsl milli hópanna tveggja og þess að vera undir eða yfir upphaflegri 

kostnaðaráætlun var gerð krosstöflugreining. Niðurstöður sýndu að marktækt og 

jákvætt fylgnisamband (X2=23,135, p<0,05) mældist á milli breytanna tveggja með 

fylgnistuðulinn 0,443 (Cramer´s V, p<0.05). Fyrirfram mátti búast við því að þau fyrirtæki 

sem hefðu farið fram úr kostnaði við innleiðingu HACCP myndu ekki hætta á frekari 

kostnað með því að innleiða fleiri gæðakerfi. Niðurstöður fylgniprófana veittu þó 

upplýsingar um annað og gáfu tilefni til frekari greiningar. Því var ákveðið sameina alla 

11 liði spurningar sex úr spurningakönnunninni sem snéri að kostnaði. Innri áreiðanleiki 

þessara liða var kannaður og gáfu Cronbach´s alpha áreiðanleikastuðullinn 0,912, sem 

þótti viðunandi. Í framhaldi var gert Mann-Whitney U marktektarpróf til að kanna hvort 

marktækur munur væri á meðaltölum hópanna tveggja með tilliti til mats á kostnaði 

Mynd 8: Raunkostnaður innleiðingar Hóps 1 og Hóps 2 
samanborið við upprunalega kostnaðaráætlun 
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innleiðingar. Niðurstöðurnar leiddu í ljós að ekki var markækur munur á milli hópanna 

(U=233, Z=1.733, p>0.05) þar sem Hópur 1 svaraði að meðaltali 2,98 (Sf=0,67) og Hópur 

2 svaraði að meðaltali 2,76 (Sf=0,68). Kostnaður virtist því ekki hafa áhrif á ákvörðun um 

frekari innleiðingu gæðakerfa. 

Þar sem raunverulegur kostnaður innleiðingar hjá fyrirtækjum var ýmist meiri eða 

minni en upprunaleg kostnaðaráætlun óháð því hvaða hópi fyrirtækin tilheyrðu, þótti 

ástæða til að skoða á hvaða kostnaðarliðum áætlunarskekkjan stæði (Tafla 7). 

Þátttakendur gátu hakað við fleiri en einn kostnaðarlið þegar þeir voru beðnir að svara 

því hvaða þættir væru yfir áætlun annars vegar og undir áætlun hins vegar. 

Kostnaðurinn sem fólst í ytri ráðgjafaþjónustu var í 22% tilfella nefndur sem þáttur sem 

farið hafði fram úr áætlun. Næst á eftir kom stjórnunar- eða eftirlitstími (kostnaður í 

tíma) sem þótti í 17% tilfella hafa farið fram úr áætlun. Skjölun og utanumhald gagna 

ásamt þjálfun starfsfólks kom þar næst á eftir í 14% tilfella hvor um sig. Ef litið til þeirra 

kostnaðarliða sem höfðu minni kostnað í för með sér heldur en upprunaleg 

kostnaðaráætlun gerði ráð fyrir þá voru mun færri liðir sem lentu þeim megin við línuna. 

Ráðning nýrra starfsmanna var 20% tilfella nefnt sem kostnaðarliður sem bar minni 

kostnað en kostnaðaráætlun gerði ráð fyrir. Fjárfesting í nýjum tækjabúnaði var nefndur 

í 18% tilfella og breyting á aðstöðu og aðbúnaði í 13% tilfella. Í engu tilfelli voru allir 

kostnaðarliðirnir á pari við upprunalega áætlun. 

Tafla 7: Mat á raunverulegum kostnaði til samanburðar við upprunalega kostnaðar áætlun 

  Kostnaður meiri Kostnaður minni 

Kostnaðarliðir Tíðni Hlutfall Tíðni Hlutfall 

Fjárfesting í nýjum tækjabúnaði 11 8% 21 18% 

Þjálfun starfsfólks 20 14% 13 11% 

Ráðning nýrra starfsmanna 0 0% 23 20% 

Ytri ráðgjafaþjónusta 31 22% 9 8% 

Breyting á aðstöðu og aðbúnaði 18 13% 15 13% 

Rekstrakostnaður gæðadeildar 5 4% 8 7% 

Skjölun og utanumhald gagna 20 14% 9 8% 

Vöruprófanir 11 8% 9 8% 

Stjórnunar/eftirlits tími (kostnaður í tima) 24 17% 9 8% 

Annað 1 1% 0 0% 

Enginn 0 0% 0 0% 
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5.3.1 Tengsl hlutfallslegs útflutnings fyrirtækja og fjöldi gæðakerfa 

Eru fyrirtækji sem selja hátt hlutfall af heildarsölu sinni til útflutnings, líklegri til vera með fleiri 

gæðakerfi en þau sem aðallega eru á innlendum markaði? 

Þegar bakgrunnsbreyturnar voru kannaðar kom í ljós að hlutfall útflutnings af 

heildarsölu fyrirtækja skiptist að stærstum hluta í tvo hópa. Það voru annars vegar 

fyrirtæki sem eru að langstærstum hluta á innlendum markaði með 10% útflutnings 

hlutfall eða minna (20 fyrirtæki, 34% þátttakenda) og hins vegar fyrirtæki þar sem 

útflutningur er 90% eða meira af heildarsölu (34 fyrirtæki, 58%). Þar sem þessi 

hópaskipting var greinileg, þótti áhugavert að kanna hvort hlutfall útflutnings hefði áhrif 

á það hvort fyrirtæki innleiddu frekari gæðakerfi, það er að segja hvernig þessi fyrirtæki 

skiptust á áður nýtta Hópa 1 og 2.  

Krosstöflugreining leiddi í ljós að skipting í hópa var nokkuð jöfn. Fyrirtæki úr Hópi 1 

skiptust þannig að átta (32%) þeirra flutt út 10% eða minna, en 17 (68%) þeirra voru 

með hlutfallslegan úttflutning upp á 90% eða meira. Skipting fyrirtækja úr Hópi 2 var 

sambærileg og hjá Hópi 1, en sex (28,6%) þeirra fluttu út 10% eða minna, en 15 (71,4%) 

voru með hlutfallslegan úttflutning upp á 90% eða meira (Mynd 9). 

Aðeins fimm fyrirtæki, tvö úr Hópi 1 og þrjú úr Hópi tvö voru með hlutfallslegan 

útflutning á milli 11-89%. Niðurstöður kí-kvaðrat prófs sýndu að ekki mældust marktæk 

tengsl milli hlutfallslegs útflutnings og fjölda innleiddra gæðakerfa (Kí-kvaðrat= 0,063, 

p>0,05).  

Mynd 9: Hlutfall útflutnings af heildarsölu, samanburður á 
Hópi 1 og Hópi 2. 
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5.4 Fyrirtæki sem ekki hafa innleitt gæðakerfi 

Hver er helsta ástæða þess að fyrirtæki innleiða ekki HACCP? 

Næstsíðasti hluti spurningakönnunarinnar var einungis fyrir fyrirtæki sem ekki höfðu 

innleitt HACCP eða annað gæðakerfi. Aðeins fimm fyrirtæki (8,5%) höfðu ekki innleitt 

neitt gæðakerfi og lögðu þau mat á vægi níu fullyrðinga um það hvers vegna þau hefðu 

ekki farið í innleiðingu á gæðakerfi. Svörin voru sambærileg milli fyrirtækja og var 

meðaltal sex af níu fullyrðingum undir þremur á fimm punkta skala frá mjög ósammála 

til mjög sammála. Hinar þrjár fullyrðingarnar sem skáru sig úr voru eftirfarandi: 

1. Stærð fyrirtækisins og fastmótaðir ferlar þess: meðaltal svara við þessari 

fullyrðingu var 4,6 með staðalfrávik upp á 0,547. Þátttakendur voru því mjög 

sammála því að stærð fyrirtækisins (smægð) og vel mótaðir vinnuferlar væru 

ástæða til þess að innleiða ekki gæðakerfi. 

2. Of lítill ríkisstyrkur til innleiðingar: Meðaltal svara við þessari fullyrðingu var 3,8 

með staðalfrávik upp á 0,4472. Þátttakendur voru því frekar sammála að 

ríkisstyrkur væri ekki nægur til að ýta undir innleiðingu gæðakerfa. 

3. Of lítill fræðsla á vegum ríkisins um gæðamál: Meðaltal svara við þessari 

fullyrðingu var 3,6 með staðalfrávik upp á 1,1402. Þátttakendur voru því frekar 

sammála því að of lítil fræðsla á vegum ríkisins um gæðamál hefði áhrif á 

ákvörðun þeirra við að innleiða ekki gæðakerfi. 
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6  Umræður 

Markmið þessarar rannsóknar var að gera úttekt á stöðu gæðamála hjá íslenskum 

matvælafyrirtækjum og kanna viðhorf þeirra gagnavart þeim kostnaði, ávinning og 

erfiðleikum sem mæta fyrirtækjum við innleiðingu gæðakerfa. Viðhorf þeirra 59 

fyrirtækja sem svöruðu rannsókninni byggist á reynslu þeirra við innleiðingu HACCP og 

var mælitækið byggt á rannsókn Semos (2007). Í þessum kafla verður gerð tilraun til að 

draga ályktanir út frá niðurstöðum og tengja við fræðilegan hluta rannsóknarinnar. 

Þannig er ætlunin að svara rannsóknarspurningum sem settar voru fram í upphafi. 

Rannsóknarspurningarnar voru eftirfarandi: 

1. Hvernig er gæðaeftirliti háttað hjá íslenskum matvælafyrirtækjum með tilliti 
til fyrirkomulags og fjölda starfsmanna sem því sinna? 

b) Hvaða meginatriði ráða mati og vali á gæðakerfi matvælafyrirtækja?  

2. Hafa fyrirtæki með fleiri en eitt gæðakerfi annað álit á þeim ávinningi og/eða 
erfiðleikum sem innleiðing gæðakerfis getur haft í för með sér, heldur en þau 
sem einungis hafa innleitt HACCP?  

b) Hvaða þættir eru helst tilgreindir sem ávinningar eða erfiðleikar í 
tengslum við innleiðingu og starfrækslu HACCP? 

3. Hvernig er háttað kostnaðarþáttum við innleiðingu gæðakerfa að mati 
matvælafyrirtækja?  

a. Er marktækur munur á milli fyrirtækja sem innleitt hafa fleiri en eitt 
gæðakerfi heldur en þeirra sem einungis hafa HACCP, með  að teknu 
tilliti til mats á kostnaðarþáttum sem fylgja innleiðingu? 

b. Eru tengsl milli hlutfalls útflutnings hjá fyrirtækjum og fjölda 
gæðastaðla sem þau vinna eftir? Ef svo er, hvernig lýsa þau sér? 

4. Hver er helsta ástæða þess að fyrirtæki innleiða ekki HACCP? 

 

6.1 Helstu niðurstöður 

Þegar skoðaðar eru niðurstöður um hvernig gæðastjórnun er háttað hjá íslenskum 

matvælafyrirtækjum kom í ljós að 91,5% þátttakenda höfðu að fullu innleitt HACCP eða 

voru á öðru stigi innleiðingar. Einungis 42 (71,2%) þeirra töldu sig starfrækja eiginlegt 

gæðaeftirlit eða gæðadeild. Öll þessi 42 fyrirtæki höfðu einn til 10+ starfsmann sem 
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sinna gæðaeftirliti. Það verður að teljast sérstakt að tíu fyrirtæki sögðust ekki hafa neinn 

starfsmenn í gæðaeftirliti þegar einungis fimm fyrirtæki höfðu ekki innleitt nokkurs 

konar gæðakerfi. Það gefur upplýsingar um að fimm þeirra fyrirtækja sem innleitt höfðu 

HACCP hafa engan starfsmann við að sinna því kerfi. Þetta er engan veginn í takti við 

hugmyndafræði HACCP, líkt og kom fram í Wallace og Williams (2001), og hjá Páli 

Gunnari Pálssyni og Margeiri Gissurarsyni (2016), er nauðsynlegt að stofna vinnuhóp til 

að innleiða og festa í sessi HACCP. Einnig kom þar fram að greinargóð undirbúningsvinna 

væri nauðsynleg ásamt stöðugri framþróun og slíkt er ómögulegt ef enginn starfsmaður 

hefur það hlutverk að starfa við eiginlegt gæðaeftirlit. Hægt er að tengja innleiðingu og 

starfrækt HACCP við gæðaþríleik Juran (1988) sem byggir á áætlunargerð, stýringu og 

betrun gæða og krefst aðhalds. Fyrirtæki þurfa því að samkvæmt hugmyndafræðinni að 

hafa starfsmann sem sinnir gæðastjórnun ætli þau sér að starfrækja slíkt innan 

fyrirtækisins. Einnig mætti velta því upp hvort fyrirtæki sem segjast ekki hafa starfsmann 

sem sinni gæðaeftirliti að staðaldri en hafa engu síður innleitt HACCP, líti á kerfið sem 

gæðakerfi eða eitthvað annað sem gæti skýrt svörun þeirra. 

Í rannsókn Semos (2007) höfðu 64,8% grískra matvælafyrirtækja að fullu innleitt og 

vottað HACCP kerfi. Þetta er nokkuð lægra hlutfall en niðurstöður þessarar rannsóknar 

gáfu til kynna (84,7%), um stöðu íslenskra matvælafyrirtækja, hins vegar þarf að taka 

mið af því að langur tími er á milli rannsóknanna og á þeim tima hefur endurskoðuð 

matvælalöggjöf Evrópusambandsins verið samstillt innan Evrópu, sem gerir kröfur um 

að fyrirtæki í framleiðslu á matvælum og tengdum greinum, starfræki HACCP. 

Þegar skoðuð var innleiðing á öðrum gæðakerfum til viðbótar við HACCP kom í ljós að 

28 fyrirtæki (47,5%) höfðu innleitt, vottað eða voru á undirbúningsstigi innleiðingar á 

öðru gæðakerfi til viðbótar. Þessar niðurstöður gerðu rannsakanda kleift að skipta 

þátttakendum í tvo hópa. Það er að segja í fyrirtæki sem höfðu að fullu innleitt og 

vottað HACCP og ætluðu sér ekki frekari innleiðingu (Hópur 2: 24 fyrirtæki) og fyrirtæki 

sem höfðu að fullu innleitt og vottað HACCP ásamt því að hafa að fullu innleitt og vottað 

eða voru á undirbúningsstig annnara gæðakerfa til viðbótar (Hópur 1: 26 fyrirtæki). 

Þessir tveir hópar voru í framhaldi notaðir til samanburðargreiningar. Þegar borið var 

saman var mat hópanna tveggja, á vægi ólíkra drifkrafta við val á gæðakerfum, kom í ljós 

að marktækur munur var mati Hóps 1 og Hóps 2. Báðir hóparnir töldu að kröfur um 



 

54 

gæðakerfi frá stórum viðskiptavini og vottun frá viðurkenndum vottunaraðila hefðu 

mest vægi við val á gæðakerfum. Munurinn á milli hópa var hins vegar stigskipting í því 

vægi sem drifkraftarnir höfðu. Hópur 1 taldi að báðir þessir drifkraftar hefðu mjög mikið 

vægi en Hópur 2 taldi að vægið væri mikið. Draga mætti þá ályktun að fyrirtæki sem 

innleitt hafa fleiri en eitt gæðakerfi leggðu meira upp úr áliti viðskiptavina og þess 

ávinnings sem fæst við vottun frá viðurkenndum vottunaraðila. Þessu ber saman við 

fyrri rannsóknir, en í Luning, Marcelis og Jongen (2002) kom fram að fyrirtæki sækjast 

eftir margs konar gæðavottunum frá viðurkenndum vottunaraðilum, sem senda 

ákveðna yfirlýsingu til neytenda um vöru þeirra og styrkir þannig álit viðskiptavina á 

vöru þeirra og fyrirtækjum. Þar kemur einnig fram að Fyrirtæki sem hafa fleiri en eina 

vottun, eiga betri möguleika að nálgast nýja markaði. 

Þáttagreining var gerð í tvennu lagi, annars vegar á því hvernig erfiðleikar innleiðingar 

og hins vegar hvernig ávinningar innleiðingar HACCP, skiptust í þætti að mati 

matvælafyrirtækja.  

Þáttagreining erfiðleika leiddi í ljós að erfiðleikar innleiðingar skiptust í tvo þætti; 

Annars vegar þá erfiðleika sem tengjast framleiðsluferlum og skerðingu á sveigjanleika á 

því sviði og hins vegar þá erfiðleika sem tengjast stefnumótun og mannauðsstjórnun. 

Þessi skipting þátta er sambærileg þeirri sem kom fram í rannsókn Semos (2007) og 

bendir til þess að tveir áhættuþættir fylgi innleiðingu gæðakerfa sem fyrirtæki þurfi að 

huga að til að lágmarka erfiðleika. Sé undirbúningsvinna innleiðingar unnin á skilvirkan 

máta getur hún aðstoðað fyrirtæki við að lágmarka þessa þætti. Þannig verður að 

útskýra ástæðu innleiðingar vel fyrir starfsfólki og hafa skýr markmið svo að hvatning til 

innleiðingar sé til staðar hjá starfsfólki frá upphafi. Þessu ber einnig saman við það sem 

fram kom í Terziovski, Samson og Dow (1997) og Wallace og Williams (2001). Minni 

sveigjanleiki í framleiðsluferlum getur falist í þeirri umfangsmiklu skráningu upplýsinga 

sem fylgja gæðakerfum. Af þeim ástæðum er mikilvægt að undirbúningsvinnan og val á 

gæðakerfi henti verkferlum fyrirtækja, til að takmarka öfgakenndar og róttækar 

breytingar líkt og kom fram í Poksinska, Eklund og Dahlgaard (2006).  

Þáttagreining ávinnings leiddi í ljós að ávinningar innleiðingar skipust niður í fjóra 

þætti; Í fyrsta lagi í þann ávinning sem felst í að styrkja viðskiptatryggð og efla ánægju 

viðskiptavina. Í öðru lagi bætingu á vöru og gæðavitund starfsmanna. Í þriðja lagi 
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aukning á eftirspurn og í fjórða lagi aukin skilvirkni verkferla. Þessar niðurstöður gefa til 

kynna að innleiðing HACCP getur haft í för með sér bætt viðskiptasambandi við 

núverandi viðskiptavini og aukið möguleika á stofnun nýrra viðskiptasambanda. Annar 

ávinningur sem getur hlotist af innleiðingu HACCP að mati íslenskra matvælafyrirtækja 

er bæting í verkferlum, sem leiðir að bættu öryggi matvælana sem verið er að framleiða, 

samhliða aukinni gæðavitund starfsmanna. Þetta samræmist niðurstöðum Semos (2007) 

en til viðbótar bætist einn þáttur við að mati íslenskra matvælafyrirtækja sem er falinn í 

aukinni eftirspurn. Mögulegt væri að tengja þennan þátt við bætt viðskiptasamband og 

aukna möguleika á inngöngu á nýja markaði þar sem slíkt gæti haft í för með sér aukna 

eftirspurn. Þessi þáttur samræmist niðurstöðum rannsóknar þeirra Ara Hróbjartsonar, 

Helga Þórs Ingasonar og Hauks Inga Jónssonar (2013) sem sýndi meðal annars fram á að 

fyrirtæki sem höfðu innleitt og vottað gæðakerfi höfðu hærra hlutfall söluhagnaðar og 

betri eiginsfjársstöðu. Það væri mögulega hægt að rekja til sterkari stöðu á mörkuðum. 

Þegar kannað var hvort marktækur munur væri á Hópi 1 og Hópi 2 með tilliti til mats á 

ávinningi og erfiðleikum sem hljótast af innleiðingu HACCP, kom í ljós aðí báðum 

tilfellum var marktækur munur var á mati hópanna. Hópur 2 taldi að minni ávinningur 

hefði fylgt innleiðingu HACCP og að sama skapi að erfiðleikar sem af innleiðingu stöfuðu 

væru meiri heldur en það sem Hópur 1 taldi. Þetta samræmist niðurstöðum Poksinska, 

Eklund og Dahlgaard (2006) sem sýndu fram á að þar sem mat á ávinningi sem hlaust af 

innleiðingu gæðakerfis var í lágmarki, jukust erfiðleikar þessara fyrirtækja. Mögulegt er 

að draga þá ályktun að mat fyrirtækja úr Hópi 2 á erfiðleikum og svo mögulegum 

ávinningi sem fylgja innleiðingu HACCP hafi fráhrindandi áhrif og takmarki þá hvatningu 

sem nauðsynleg er við innleiðingu gæðakerfa. Þetta leiðir til þess að þessi fyrirtæki eru 

einnig ólíklegri til að fara í frekari innleiðingu annarra gæðakerfa. 

Niðurstöður rannsóknarinnar sem snéru að kostnaðarhlið innleiðingar HACCP sýndu 

að 47,5% fyrirtækja fóru framúr áætlaðri kostnaðaráætlun, 40,7% voru undir og 11,9 % 

lögðu ekki mat á það hvernig raunverulegum kostnaði hafi borið saman við áætlaðan 

kostnað. Könnuð var fylgni milli þess að vera undir eða yfir upphaflegri kostnaðaráætlun 

og hópanna tveggja. Niðurstöður þess sýndu fram á marktæka fylgni fyrirtækja úr Hópi 1 

og þess að hafa farið fram úr upphaflegri kostnaðaráætlun. Með öðrum orðum fóru 

fyrirtæki sem bætt höfðu við sig öðrum gæðakerfum eftir innleiðingu HACCP oftar fram 
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úr kostnaðaráætlun heldur en þau fyrirtæki sem einungis höfðu HACCP. Hægt væri að 

draga þá ályktun að þessi fyrirtæki væru staðfastari í sinni innleiðingu, gerðu það sem 

þurfti til að innleiðingin væri farsæl og litu því jákvæðum augum á erfiðleika og ávinning 

sem fylgja innleiðingu. Þetta samræmist umfjöllun þeirra Goetch og Davis (2016) og 

Ferndinand Hansen (2008), þar sem kemur fram að þegar jákvæðan gæðakostnaður er 

aukinn minnkar hættan á neikvæðum kostnaði, þannig að kostnaður innleiðingarinnar 

verður líklegri til að borga sig til baka. Í rannsókn Semos (2007) kemur fram að fyrirtæki 

sem vinna ekki nógu skilvirka undirbúningsvinnu fyrir innleiðingu, séu líklegri til að 

vanmeta kostnaðinn og fara því framúr upprunalegari kostnaðaráætlun. Það kemur ekki 

heim og saman við niðurstöður þessarar rannsóknar þar sem fyrirtæki úr Hópi 1 voru 

líklegri til að fara framúr kostnaði við innleiðingu en voru á sama tíma að uppskera meiri 

ávinning en fyrirtæki úr Hópi 2. Ekki reyndist marktækur munur á Hóp 1 og 2 með tillititil 

mats á kostnaði innleiðingar HACCP. Helstu kostnaðarliðir innleiðingar voru kostnaður 

við almenna gæðastjórnun, breytingar á aðstöðu og aðbúnaði, skjölun og utanumhald 

gagna, ásamt þjálfun starfsfólks. Þetta er að mestu leiti frábrugðið niðurstöðum fyrri 

rannsókna, þar sem þjálfun starfsmanna og fjárfesting í nýjum tækjabúnaði voru taldir 

helstu kostnaðarliðir innleiðingar en skjölun og breytingar á aðstöðu voru ekki taldir 

þættir sem báru mikinn kostnað. Ef litið er til þess hvernig kostnaðarliðum bar saman 

við upprunalega kostnaðaráætlun kom í ljós að ytri ráðgjafaþjónusta, þjálfun starfsfólks, 

skjölun og utanumhald gagna og stjórnunar/eftirlits tími voru þeir þættir sem fóru oftast 

fram úr áætlun. Fjárfesting í nýjum tækjabúnaði, ráðning nýrra starfsmanna og breyting 

á aðstöðu og aðbúnaði voru oftast undir áætlun. Hjá öllum þátttakendum voru 

einhverjir kostnaðarliðirnir bæði undir eða yfiráætlun, það er því einhvers konar skekkju 

að finna í kostnaðaráætlun allra fyrirtækjanna. Þessar niðurstöður eru ólíkar 

niðurstöðum úr rannsókn Semos (2007) að því leiti að voru í fjölda tilfella engir 

kostnaðarliðir yfir upprunalegri áætlun. Hvað útskýrir þessa skekkju í 

kostnaðaráætlunargerð íslenskra fyrirtækja miðað við þau grísku er óljóst en íslensk 

fyrirtæki virðast vanmeta þann kostnað sem fer í ytri ráðgjafaþjónustu og eftirlitstíma 

við innleiðningu gæðakerfa. Einnig er mögulegt að íslensk fyrirtæki vanmeti frekar þann 

kostnað sem er á formi tíma. Almenn gæðastjórnun, skjölun og utanumhald gagna, 

ásamt þjálfun starfsfólks eru allt kostnaðarliðir sem taka tíma og vanmat á þeim tíma 

getur verið kostnaðarsamt án þess að það sé endilega fjárhagslegs eðlis. 
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Ekki reyndist marktæk fylgni milli hlutfalls útflutnings af heildarsölu fyrirtækja og 

fjölda gæðakerfa sem fyrirtæki höfðu innleitt. Fyrirtæki í miklum útflutningi virtust því 

ekkert líklegri til þess að innleiði fleiri gæðakerfi ólíkt því sem niðurstöðum rannsókna 

Abdi, Awan og Bhatti (2008) og Pinaro og Ozgur (2007) , sem sýndu að fyrirtæki í miklum 

útflutning væru líklegri til að innleiða gæðakerfi á borð við ISO, til að styrkja útflutning 

sinn enn frekar 

Í rannnsókninni kom fram lágt hlutfall þátttakenda sem höfðu ekki innleitt nokkurs 

konar gæðakerfi eða 8,5%. Fyrir þennan hóp var sérstakur liður innan spurningalistans 

sem þeir einir áttu að svara. Þátttakendur innan þessa hóps lögðu mat á níu fullyrðingar 

er snéru að ástæðum þess að fyrirtækin höfðu ekki innleitt gæðakerfi. Niðurstöður 

sýndu fram á að stærð fyrirtækja, sem í þessu tilfelli voru allt mjög lítil fyrirtæki með 

fimm starfsmenn eða færri, gerði það að verkum að þau töldu sig ekki hafa þörf fyrir að 

innleiða gæðakerfi. Fyrirtækin töldu sig einnig hafa vel mótaða vinnuferla sem krefjast 

ekki innleiðingar gæðakerfis. Tvær aðrar megin hindranir við innleiðingu, voru 

ríkistengdar. Fyrirtækin sem ekki höfðu innleitt gæðakerfi töldu að ríkisstyrkur til 

gæðamála væri ekki nægur og fræðsla á vegum ríkisins væri einnig ófullnægjandi. Það 

að lítil fyrirtæki leggi stærð sína fyrir sig sem hindrun í innleiðingu á gæðakerfi er ekki 

nýtt af nálinni. Líkt og fram kom í Poksinska, Eklund og Dahlgaard (2006) finna lítil 

fyrirtæki meira fyrirkostnaðnum heldur meðalstór og stór fyrirtæki og leggja því 

kostnaðinn fyrir sig sökum smæðar sinnar. Út frá niðurstöðum þessarar rannsóknar 

virðist sem að þetta sé raunin, fyrirtækin telji að sökum smæðar þá ráði þau mögulega 

ekki við kostnaðinn þar sem ríkisstyrkur er of lítill að þeirra mati. Mögulega með aukinni 

fræðslu um gæðamál, á vegum ríkisins, væri hægt að sýna þessum fyrirtækjum fram á 

ávinning þess að innleiða gæðakerfi óháð stærð fyrirtækja (Ferndinand Hansen, 2008). 

En ómögulegt er að alhæfa um slíkt út frá svörum frá jafn fáum fyrirtækjum og raun ber 

vitni 
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6.2 Samantekt og ályktanir  

Heilt yfir sýnir rannsóknin að gæðaeftirliti hjá íslenskum matvælafyrirtækjum er þannig 

að þau hafa flest öll innleitt HACCP, líkt og endurskoðuð matvælalöggjöf 

Evrópusambandsins gerir ráð fyrir. Bróðurpartur matvælafyrirtækja hafa einn til fjóra 

starfsmenn sem að staðaldri sinna gæðaeftirliti. Fyrirtæki sem hafa innleitt önnur 

gæðakerfi í framhaldi af HACCP, hafa að stærstum hluta innleitt kerfi sem byggja á 

hugmyndafræði HACCP. Þetta eru kerfi á borð við BRC, ISO-22000 og fleiri kerfi sem 

snúa að öryggi matvæla fremur en gæðum. Að öllum líkindum er ástæða þess að þessi 

kerfi voru valin að fremur einfalt er að innleiða þau í framhaldi af innleiðingu HACCP, þar 

sem þau byggja á sömu hugmyndafræði. Einnig má álykta sem svo að þess konar 

viðbætur við HACCP, tryggi betur samband við viðskiptavini og veitir smásöluaðilum 

frekara traust á matvælin sem þeir fá frá birgjum, líkt og lagt er upp með í forsendum 

sem rannsóknin byggir á. 

Sé litið til þeirra fyrirtækja sem höfðu innleitt fleiri en eitt gæðakerfi kom í ljós að álit 

þeirra á erfiðleikum og ávinningi sem fylgja innleiðingu gæðakerfa, er ólíkt áliti 

fyrirtækja sem einungis hafa HACCP. Munurinn er sá að þau telja ávinning innleiðingar 

meiri og virtust finna minna fyrir erfiðleikum, samanborið við fyrirtæki sem einungis 

höfðu innleitt HACCP. Velta má fyrir sér hvort mögulega megi útfrá þessum ólíku 

skoðunum ætla að ólík hvatning skapist innan þessara hópa til áframhaldandi 

innleiðingar gæðakerfa. Þessir tveir hópar voru hins vegar sammála um að helstu 

erfiðleikar sem stafa af innleiðingu skiptast í tvenns konar erfiðleika. Eins og fram hefur 

komið er eðlilegt að fyrirtæki telji að sveigjanleiki minnki þegar gæðakerfi eru innleidd 

þar sem innleiðing hefur í för með sér frekari fastmótun á verkferlum í átt að aukinni 

skilvirkni. Slíkt dregur úr sveigjanleika til að bregða út af reglunni þar sem það 

samræmist ekki hugmyndafræði gæðakerfanna.  

Eins og áður hefur komð fram lenda fyrirtæki í innleiðingu, í erfiðleikum tengdum 

mannauðsstjórn, menningu og stefnumótun. Þá verða þættir eins og hvatning, skýr 

stefna og samstaða, þeir mögulegu veggir sem fyrirtækin geta lent á. Margar þeirra 

rannsókna , sem snúa að gæðastjórnun og vitnað hefur verið í, nefna mikilvægi þess að 

skapa rétta hvatningu fyrir starfsfólk til innleiðingar á gæðakerfum (Adams, 2000; 

Semos, 2007; Terziovski, Samson og Dow, 1997; Wallace og Williams 2001; Ward, 2001). 



 

59 

Starfsmenn verða að skilja og trúa á þá innleiðingu sem verið er að fara í, annars er 

hætta á að þeir sýni andstöðu við breytingarnar. Af þessum sökum verður að telja 

mikilvægt að fyrirtæki séu samstíga frá yfirstjórn og  til annarra starfsmanna, til að 

einfalda og virkja ferlið sem verið er að fara í. Íslensk matvælafyrirtæki virðast telja að 

ávinningar sem fylgi innleiðingu felist að mestu leiti í betri viðskiptasamböndum, auknu 

öryggi matvæla, aukinni gæðavitund meðal starfsmanna og aukinni eftirspurn eftir vöru. 

Fyrirtæki sem tóku þátt í rannsókninni og innleitt höfðu fleiri en eitt gæðakerfi töldu 

ávinning innleiðingar almennt meiri en þau sem einungis höfðu HACCP. 

Skekkja virtist vera í kostnaðaráætlun allra þátttakenda sem innleitt höfðu HACCP. 

Ekki reyndist vera munur á mati þeirra á kostnaðarliðum eftir fjölda gæðakerfa og ekki 

var marktækt samband milli þess að hafa farið framúr kostnaðaráætlun og þess að 

innleiða ekki önnur eða fleiri gæðakerfi. Íslensk matvælafyrirtæki virðast því ekki meta 

rétt þann kostnað sem er við innleiðingu. en þau fyrirtæki sem ætla sér að innleiða 

frekari gæðakerfi virðast heldur ekki láta kostnað hafa hindrandi. Ef litið er til þeirra 

fyrirtækja sem ekki höfðu innleitt nein gæðakerfi kom í ljós að skortur á ríkisstyrkjum 

var tilgreind sem ein ástæðan til að sleppa innleiðingu. Út frá því mætti álykta sem svo 

að kostnaður við innleiðingu væri hindrandi fyrir þessi fyrirtæki. 

Hlutfall útflutnings hafði ekki áhrif á það hvort fyrirtæki bættu við sig gæðakerfum, 

sem verður að teljast sérstakt í ljósi þess að við innleiðingu alþjóðlegra staðla, hefur 

verið sýnt fram á að staða fyrirtækja á erlendum mörkuðum styrkist í kjölfar innleiðingar 

og vottunnar. 

Stærð eða öllu heldur smægð fyrirtækja virðist hafa mest áhrif þegar litið er til 

ástæðna fyrir því að innleiða ekki gæðakerfi. Skortur á fjármagni og fræðslu frá 

opinberum aðilum virðast einnig hafa áhrif á slíka ákvörðun. Mögulega þarf að 

endurskoða nálgun opinberra aðila að minni matvælafyrirtækjum með tilliti til fræðslu 

um ávinning gæðakerfa og nauðsyn þess að gæta fyllsta öryggis og heilbrigðis við 

matvælaframleiðslu. 

Út frá þeim niðurstöðum sem rannsóknin sýnir hafa hér verið dregnar ályktanir án 

alhæfinga. Taka skal niðurstöðum og ályktunum með fyrirvara, þar sem þær gefa 

einungis vísbendingar um raunverulegt ástand út frá túlkun rannsakanda en eru ekki 
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staðfesting á stöðu gæðamála í íslenskum matvælaiðnaði. Hins vegar mætti nýta þær 

upplýsingar sem hér koma fram, til undirbúnings fyrir frekari rannsóknir. 

6.3 Takmarkanir rannsóknar og næstu skref 

Þó að marktækur munur hafa fundist milli hópa og samband mælt milli breyta, þá felur 

rannsóknin í sér ýmsar takmarkanir. Fyrir það fyrsta var notast við hentugleikaúrtak sem 

unnið var upp úr lista frá MAST, en ekki er hægt að fullyrða að slíkt úrtak endurspegli 

þýðið. Listi MAST bauð einnig upp á fleiri vankanta, en þeir fólust í að starfsleyfalisti 

MAST byggist að mestu leyti á frumframleiðendum og því endurspeglar hann aðeins 

einn flokk samkvæmt þrískiptingu íslenskra matvælafyrirtækja. Einnig var að finna á 

listanum ýmiss fyrirtæki sem hætt hafa rekstri en hafa ennþá gilt starfsleyfi samkvæmt 

lista MAST. Þetta gerir það að verkum að listinn er ekki nákvæmur með tilliti til starfandi 

matvælafyrirtækja. 

Annað er varðar listann var það að sum fyrirtækjanna sem fengu þátttökubeiðni töldu 

sig ekki vera matvælafyrirtæki og að rannsóknin ætti þar af leiðandi ekki við um þau. 

Það verður að teljast nokkuð sérkennilegt viðhorf í ljósi þess að þessi sömu fyrirtæki 

falla undir lagalega skilgreiningu á matvælafyrirtækjum sem þurfa að sækja um 

starfsleyfi til MAST. Þessar gagnrýniverðu takmarkanir úrtaksins ásamt takmörkun í 

fjölda svara sem rannsóknin byggði á, draga úr alhæfingargildi niðurstaðna 

rannsóknarinnar. 

Þegar litið til mælitækis rannsóknarinnar kom í ljós að innri áreiðanleiki þess er 

ásættanlegur. Hins vegar var notast við fimm punkta Likert-kvarða sem hefur þá 

vankanta að geta leitt til vélrænnar svörunar, sem dregur úr áreiðanleika og gefur því 

mögulega ekki rétta mynd af raunverulegu ástandi. Likert kvarði er raðkvarði sem hefur 

þann annmarka að hefðbundin tölfræðipróf henta honum illa, sem aftur veldur 

mögulegri skekkju í úrvinnslu. 

Framkvæmd rannsóknarinnar var ásættanleg með tilliti til þess tíma sem mögulegir 

þátttakendur höfðu til að svara spurningakönnuninni. Það hefði mögulega verið hægt að 

hækka svarhlutfallið með því að  að senda eina ítrekun til viðbótar.  

Við úrvinnslu gerði rannsakandi heiðarlega tilraun til að gæta fyllsta hlutleysis og 

forðast að láta persónulegar skoðanir hafa áhrif á umfjöllun um efni rannsóknarinnar. 
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Heilt yfir telst rannsóknin og framkvæmd hennar þó hafa tekist með ágætum að teknu 

tilliti til þeirra annmarka sem að ofan greinir. 

Eftir á að hyggja hefur rannsakandi komist að þeirri niðurstöðu að hægt er að 

rannsaka stöðu gæðamála, hjá íslenskum matvælaiðnaði, á marga vegu. Möguleikarnir 

og rannsóknarefnin eru margs konar þar sem áður hafa ekki verið gerðar margar 

ítarlegar rannsóknir á þessu málefni innan matvælaiðnaðarins. Hægt væri að skoða 

hvort og þá hvernig undirbúningsvinnu fyrirtæki fara í, áður en þau innleiða gæðakerfi. 

Rannsakanda þætti einnig áhugavert að kanna mun á ávinningi, erfiðleikum og kostnaði 

tveggja sambærilegra gæðakerfa. 
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7  Lokaorð 

Sá tími sem farið hefur í val á rannsóknarefni, fræðilega yfirferð, framkvæmd rannsóknar, 

úrvinnslu og að lokum skrif, hefur verið viðburðarríkt og fræðandi ferðalag fyrir 

rannsakanda. Gæðastjórnun og viðhald gæðamála er mun umfangsmeira innan íslensk 

matvælaiðnaðar en rannsakandi taldi í upphafi. Ólíkar kröfur mismunandi gæðakerfa, 

umfang fyrirtækja, kröfur neytenda og fleiri þættir, eru mikilvæg atriði sem þarf að hafa í 

huga þegar gæðamál eru skoðuð og velja á hvaða gæðakerfi skal innleiða. Uppskera 

innleiðingar er í takt við sáningu og því liggur nokkuð skýrt fyrir, að leggi fyrirtæki metnað og 

markmið í undirbúningsvinnu innleiðingarferlis, þá uppskera þau meiri ávinning eins og 

minni neikvæðan gæðakostnað, aukna gæðavitund starfsfólks og betri og öruggari vöru en 

áður.  

Íslenski hátturinn hefur oft á tíðum verið sá að fá sem mest á sem stystum tíma. Slíkur 

hugsunarháttur hentar ekki þegar kemur að gæðastjórnun, þar sem stöðug framþróun 

er markmiðið og er því langtíma skuldbinding fyrir fyrirtæki. Rannsakandi telur að 

almennt geri stjórnendur fyrirtækja sér ekki grein fyrir mikilvægi undirbúningsvinns fyrir 

innleiðingu og því sé mikilvægt að efla íslenskar rannsóknir á þeim þætti við innleiðingu  

gæðakerfa. 
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Viðauki I – Spurningalistinn í heild 
 

Gæðamál í matvælaiðnaði á Íslandi 
 

Ágæti viðtakandi 
 

Stefán Árnason heiti ég og er meistaranemi í stjórnun og stefnumótun við viðskiptafræðideild 
Háskóla Íslands. Meðfylgjandi spurningalisti er liður í lokaverkefni mínu og snýr að gæðamálum 
í matvælaiðnaði á Íslandi. Það er mér mikilvægt að fá svörun frá sem fjölbreyttustum hóp 
fyrirtækja og því leita ég til ykkar eftir svörun. Svarhlutfall skiptir sköpum í rannsókn sem 
þessari og því væri ég þakklátur ef þú sæir þér fært að svara könnuninni fyrir mig. 

 

Það tekur um það bil 15 mínútur að svara könnunninni í heild. Fullum trúnaði er heitið og svör 
verða ekki rakin til einstakra fyrirtækja. 

Með bestu kveðju og fyrirfram þökkum, 

Stefán Árnason 
sta16@hi.is 

 
 
 

A) Upplýsingar um fyrirtæki   
 

 
Útlistun á starfsviði, stærð og högum fyrirtækis 

 

 

1. Nafn fyrirtækis: 
 
 

2. Símanúmer: 
 
 

3. Staða svaranda innan fyrirtækis: 
 

 

4. Netfang (email): 
 

 

5. Hvert er aðal starfssvið fyritækisins? Hver er vettvangur þess innan 
matvælaiðnaðarins og hver er aðal vara þess?  

6. Hlutfall  útflutnings af heildar sölu síðustu 
þrjú ár (Meðaltal): 

 
 

7. Fjöldi  fastráðinna starfsmanna: 
 

 
 

8. Fjöldi  tímabundinna starfsmanna 
(árstíðabundinna): 

 
 

 

                      9. Dagsetning  upprunalegs rekstrarleyfis frá MAST (matvælastofnun Íslands): 
 

 

Example: December 15, 2012 
 

 

 10. Er starfrækt eiginleg 
gæðastjórnunardeild/gæðaeftirlit innan 
fyrirtækisins? 

 
 
 

11. Ef svo er, hversu margir vinna að því             
að reglubundið? 

 
 
 

12. Hvaða skilyrði um hæfniskröfur (reynsla og menntun) þarf sá sem stjórnar    
þeirri deild/eftirlit að uppfylla? 

 

 
 

13. Er gæðastjóri til staðar? Hver er menntun  hans/hennar?  
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Innleiðing gæðakerfa/ferla er stuðla að gæðaöryggi 
Samkvæmt reglugerð nr 522/1994 um matvælaeftirlit og hollustuhætti við framleiðslu og dreifingu 
matvæla er öllum fyrirtækjum sem annast framleiðslu og dreifingu matvæla skylt að starfrækja 
innra eftirlit. Innra eftrliti er ætlað að tryggja öryggi, gæði og hollustu matvæla. Innleiðing ýmissa 
innlendra og/eða alþjóðlegra gæðastaðla og vottuna eru verkfærakistur sem auðvelda innra eftirlit 
fyrirtækja þegar kemur að gæðamálum. Eitt slíkt er HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 
Points) eða GÁMES (Greining áhættuþátta og mikilvægra eftirlitsstaða) eins og það nefnist á 
íslensku. Það kerfi byggist á því að skilgreina mikilvæga eftirlitsstaði, einfalda þannig verkferla 
og vera með til staðar viðbragðsáætlanir við frávikum sem skilgreind eru innan kerfisins. Þannig 
er kerfinu ætlað að ýta undir frekari skilvirkni í að góðum framleiðsluháttum sé fylgt eftir og að 
framleiðsluferlið uppfylli settar kröfur neytenda vörunnar eða markhóps fyrirtækisins. 

 
14. Hefur fyrirtækið nú þegar innleitt eða er um þessar mundir  í innleiðingarferli á 

HACCP? 

Mark only one oval. 
 

Já        Skip to question 15. 
 

Nei        Skip to question 92.  

B) Núverandi staða fyrirtækis er kemur að innleiðingu 

gæðavottunarkerfa 
 

 

1) Á hvaða stigi  innleiðingarferlis HACCP stendur  fyrirtækið? 

Please enter the requested date in the question below. 
Mark only one oval. 

 

a) Að fullu innleitt og vottað 
 

b) Að fullu innleitt en beðið eftir vottun 

c) Á undirbúningsstigi innleiðingar 

d) Á öðru stigi 
 

 
 Ef valmöguleiki a, b eða c (spurningu 1) var valinn,  vinsamlegast tilgreinið staðfesta 
eða áætlaða tímasetningu vottunar/innleiðingar 

 
Example: December 15, 2012 

 

 

 Ef valmöguleiki d (spurningu 1) var valinn,  vinsamlegast útskýrið frekar 
 
2) Á hvaða stigi  innleiðingar gæðastaðla á borð við ISO eða aðra sambærilega  staðla stendur  
fyrirtækið? 

Please enter the requested date and iformation in the questions below. 
Mark only one oval. 

 

a) Að fullu innleitt og vottað 
 

b) Að fullu innleitt en beðið eftir vottun 

c) Á undirbúningsstigi innleiðingar 

d) Innleiðing ekki áætluð á þessum tímapunkti 

e) Á öðru stigi 

 

 

Vinsamlegast tilgreinið þann gæðastaðal 
sem fyrirtæki þitt er að innleiða  eða hefur 
þegar innleitt 

(ISO, Global gap o.s.frv.) 
 
 
 

 
Ef valmöguleiki a, b eða c (spurningu 2) var valinn,  vinsamlegast tilgreinið staðfesta 
eða áætlaða tímasetningu vottunar/innleiðingar 

 
Example: December 15, 2012 

 

 

Ef valmöguleiki e (spurningu 2) var valinn,  vinsamlegast útskýrið frekar. 
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3) Er áhugi innan fyrirtækisins til að innleiða  frekari  gæðastaðla? 

Innleiðing til viðbótar við staðla á borð við ISO 9000, ISO 14000 eða aðra sambærilegar 
staðlanir 
Mark only one oval. 

 

a) Alls enginn áhugi fyrir viðbót 
 

b) Enginn áhugi að svo stöddu (í það minnsta næstu tvö árin) 
 

c) Áhugi fyrir hendi og þegar komin í undirbúning 

d) Á öðru stigi 

 

 

Ef valmöguleiki c (spurningu 3) var valinn, 
vinsamlegast tilgreinið gæðastaðalinn sem 
um ræðir 

 

Ef valmöguleiki d (spurningu 3) var valinn,  vinsamlegast útskýrið frekar 
 

 
 

4.1. Hvaða viðmiðanir eða áherslur varðandi gæðastaðla 

sem settar eru fram af viðskipavinum, er mikilvægast að séu 

uppfylltar? (Ef óviðkomandi, vinsamlegast farið beint í 

spurningu 5) 
Vinsamlegast athugið: við svörun á liðum a) til e), notið skalann frá 1 (ekki mikilvæg áhersla) til 5 
(mjög mikilvæg áhersla) og leggið mat á mikilvægi. 

 
a) Almannatengsl og innri  samskipti (Hvernig samskipti fyrirtækið á inn og út á við) 

Vinsamlegast athugið: við svörun á liðum a) til e), notið skalann frá 1 (ekki mikilvæg áhersla) 
til 5 (mjög mikilvæg áhersla) 
Mark only one oval. 

 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Ekki mikilvæg áhersla                                                                    Mjög mikilvæg áhersla 
 

 
b) Meðmæli frá viðskipta eða annars konar félaga 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Ekki mikilvæg áhersla                                                                    Mjög mikilvæg áhersla 
 

 
c) Uppfyllir öll skilyrði til að klára innleiðingarferli á gæðastaðli 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Ekki miklvæg áhersla                                                                    Mjög mikilvæg áhersla 
 

 
 
 

d) Ákveðinn  og fyrirliggjandi tímapunktur loka innleiðingarferlisins 

Mark only one oval. 
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5. Hvaða áhersluatriði/viðmiðanir eru drifkrafturinn þegar 

kemur að ákvörðun um val á gæðavottunarkerfum? 
Vinsamlegast athugið: við svörun á liðum a) til e), notið skalann frá 1 (ekki mikilvægt) til 5 (mjög 
mikilvægt) og leggið mat á mikilvægi. 

 

 

a) Meðmæli/ábendingar frá viðskiptafélögum eða öðrum  tengdum  aðilum 

Vinsamlegast athugið: við svörun á liðum a) til e), notið skalann frá 1 (ekki mikilvægt) til 5 

(mjög mikilvæg) og leggið mat á mikilvægi. 
Mark only one oval. 

 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Ekki mikilvægt                                                                     Mjög mikilvægt 
 

 
b) Meðmæli/ábendingar frá stjórn  fyrirtækisins 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Ekki mikilvægt                                                                     Mjög mikilvægt  

c) Kröfur  frá stórum  viðskiptavini 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Ekki mikilvægt                                                                     Mjög mikilvægt 
 

 
d) Kostnaður við innleiðingu gæðastaðals 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Ekki mikilvægt                                                                     Mjög mikilvægt 
 

 
e) Að fá vottun  frá viðurkenndum vottunaraðila 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Ekki mikilvægt                                                                     Mjög mikilvægt 
 

 
f) Annað (vinsamlegast útskýrið)  

C) Upplýsingar um kostnað og kosti/hagnað þess að 

innleiða HACCP 
 
 

6. Hvar á skalanum 1 til 5 staðsetur þú fjárhagslega byrði 

fyrirtækisins við innleiðingu HACCP   
 

 
Vinsamlegast athugið: við svörun á liðum a) til e), notið skalann frá 1 (Enginn kosnaður/mjög lítil 
byrði) til 5 (Hár kostnaður/mjög mikil byrði) 
 

a) Fjárfesting í nýjum  tækjabúnaði 

Vinsamlegast athugið: við svörun á liðum a) til e), notið skalann frá 1 (Enginn 
kostnaður/byrði) til 5 (Hár kostnaður/mjög mikil byrði) 
Mark only one oval. 

 
 

1          2          3          4          5 

Enginn kostnaður/mjög lítil 
byrði 

Hár kostnaður/mjög 
mikil byrði  
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b) Ráðningar  á nýju og hæfu starfsfólki 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 

Enginn kostnaður/mjög lítil 
byrði 

Hár kostnaður/mjög 
mikil byrði

 
 

c) Þjálfun starfsfólks 

Mark only one oval. 
 

 

1          2          3          4          5 

Enginn kostnaður/mjög lítil 
byrði 

Hár kostnaður/mjög 
mikil byrði

 
 

d) Kostaður  við gæðastjórnun 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 

Enginn kostnaður/mjög lítil 
byrði 

Hár kostnaður/mjög 
mikil byrði

 
 

e) Breytingar á aðbúnaði/aðstöðu 

(breytingar á byggingum, starfsaðstöðu og álíka) 
Mark only one oval. 

 
 

1          2          3          4          5 

Enginn kostnaður/mjög lítil 
byrði 

Hár kostnaður/mjög 
mikil byrði

 
 

g) Kostnaður vegna starfsfólks í gæðadeild 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 

Enginn kostnaður/mjög lítil 
byrði 

Hár kostnaður/mjög 
mikil byrði  

h) Kostnaður við að koma á fót verkferlum sem samræmast kröfum  HACCP (t.d. 
meindýraeyðing) 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 

Enginn kostnaður/mjög lítil 
byrði 

Hár kostnaður/mjög 
mikil byrði

 
 

i) Vöruprófun 

Mark only one oval. 
 

 

1          2          3          4          5 

Enginn kostnaður/mjög lítil 
byrði 

Hár kostnaður/mjög 
mikil byrði

 
 

j) Tími sem fer í stjórnunarlegt eftirlit 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 

Enginn kostnaður/mjög lítil 
byrði 

Hár kostnaður/mjög 
mikil byrði  
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k) Skjölun  og annað utanumhald gagna 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 

Enginn kostnaður/mjög lítil 
byrði 

Hár kostnaður/mjög 
mikil byrði

 
 

l) Rekstrarkostnaður gæðadeildar 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 

Enginn kostnaður/mjög lítil 
byrði 

Hár kostnaður/mjög 
mikil byrði  

m) Annar kostnaður (útskýrið) 
 

7. Þegar upprunanleg kostnaðaráætlun innleiðingar HACCP er höfð að leiðarljósi, 
hvor eftirfarandi fullyrðinga er þá rétt? 

Check all that apply. 
 

Kostnaðurinn var meiri en upprunanleg kostnaðaráætlun sagði til um 
 

Kostnaðurinn var minni en upprunanleg kostnaðaráætlun sagði til um 
 

 
 

8. Hver er fjárhagsleg byrði fyrirtækisins við rekstur 

eftirtaldar HACCP athafnir/aðgerðir   
 

 
Vinsamlegast athugið: við svörun á liðum a) til e), notið skalann frá 1 (Enginn kosnaður/mjög lítil 
byrði) til 5 (Hár kostnaður/mjög mikil byrði) 

 
a) Skjölun  og annað utanumhald gagna 

(Vinsamlegast athugið: við svörun á liðum a) til e), notið skalann frá 1 (Enginn 
kosnaður/mjög lítil byrði) til 5 (Hár kostnaður/mjög mikil byrði) 
Mark only one oval. 

 
 

1          2          3          4          5 

Enginn kostnaður/mjög lítil 
byrði 

Hár kostnaður/mjög 
mikil byrði  

b) Þjálfun starfsfólks 

Mark only one oval. 
 

 

1          2          3          4          5 

Enginn kostnaður/mjög lítil 
byrði 

Hár kostnaður/mjög 
mikil byrði

 
 

c) Kostnaður tengdur  starfsfólki í gæðadeild 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 

Enginn kostnaður/mjög lítil 
byrði 

Hár kostnaður/mjög 
mikil byrði

 
 

d) Kostnaður vegna vottunar/eftirlitsaðila 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 

Enginn kostnaður/mjög lítil 
byrði 

Hár kostnaður/mjög 
mikil byrði  
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 e) Áætlaður  tími sem fer í eftirlit og kemur til viðbótar við almenna stjórnun 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 

Enginn kostnaður/mjög lítil 
byrði 

Hár kostnaður/mjög 
mikil byrði  

g) Annar kostnaður (vinsamlegast útskýrið) 
 
 
 

9. Hver var raunkostnaður ákveðinna þátta í innleiðingarferli 

á HACCP, í samanburði við upprunanlega kostnaðaráætlun? 
 

 
(Athugið: ef þáttur/aðgerð á bæði við í hluta a) og b), vinsamlegast veljið þann sem er lengra 
(meiri mismun) frá upprunanlegri kostnaðaráætlun) 
Einnig: Bæði er um að ræða kostnað í tíma sem og fjárhagslegan kostnað. 

 

 

Annar kostnaður sem var meiri en upprunanleg kostnaðaráætlun 
 

a) Kostnaðurinn var meiri en upprunanleg kostnaðaráætlun 

Fleiri en einn valkostur mögulegur 
Check all that apply. 

 

Fjárfesting í nýjum tækjabúnaði 
 

Þjálfun starfsfólks 
 

Ráðning nýrra starfsmanna 
 

Ytri ráðgjafaþjónusta 
 

Breyting á aðstöðu og aðbúnaði 

Rekstrarkostnaður gæðadeildar 

Skjölun og utanumhald gagna 

Vöruprófanir 

Stjórnunar/eftirlits tími (kostnaður í tíma) 
 

Enginn  

 

a) Kostnaðurinn var minni  en upprunanleg kostnaðaráætlun 

Fleiri en einn valkostur mögulegur 
Check all that apply. 

 

Fjárfesting í nýjum tækjabúnaði 
 

Þjálfun starfsfólks 
 

Ráðning nýrra starfsmanna 
 

Ytri ráðgjafaþjónusta 
 

Breyting á aðstöðu og aðbúnaði 

Rekstrarkostnaður gæðadeildar 

Skjölun og utanumhald gagna 

Vöruprófanir 

Stjórnunar/eftirlits tími (kostnaður í tíma) 
 

Enginn 
 

 
Annar kostnaður sem var minni  en upprunanleg kostnaðaráætlun  
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10. Leggið mat á það erfiðleika sem skapast  getur, í aðgerðum 

við framkvæmd og innleiðingu HACCP   

Vinsamlegast athugið: Við svörun á liðum a) til h), notið skalann frá 1 (Mjög lítið erfiðleikastig) til 
5 (Mjög mikið erfiðleikastig) 

 

 

a) Endurþjálfun starfsmanna á framleiðslusviði 

Vinsamlegast athugið: Við svörun á liðum a) til h), notið skalann frá 1 (Mjög lítið 
erfiðleikastig) til 5 (Mjög mikið erfiðleikastig) 
Mark only one oval. 

 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítið erfiðleikastig                                                                    Mjög mikið erfiðleikastig 
 

 
b) Endurþjálfun stjórnunar og eftirlits starfsfólks 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítið erfiðleikastig                                                                    Mjög mikið erfiðleikastig 
 

 
c) Að skapa áhuga og metnað hjá framleiðslu starfsfólki til innleiðingar gæðastaðla 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítið erfiðleikastig                                                                    Mjög mikið erfiðleikastig 
 

 
d) Að skapa áhuga og metnað hjá starfsfólki í stjórnunarstöðum til 
innleiðingar gæðastaðla 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítið erfiðleikastig                                                                    Mjög mikið erfiðleikastig 
 

 
e) Kostnaður við þjálfun  starfsfólks (kostnaður í tíma og peningum) 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítið erfiðleikastig                                                                    Mjög mikið erfiðleikastig 
  

f) Minni sveigjanleiki í framleiðsluferlum 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítið erfiðleikastig                                                                    Mjög mikið erfiðleikastig 
 

g) Minni tími starfsfólks til annarra verkefna 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítið erfiðleikastig                                                                    Mjög mikið erfiðleikastig 
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h) Minni sveigjanleiki til vöruþróunar nýrra vara 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítið erfiðleikastig                                                                    Mjög mikið erfiðleikastig 
 

 
i) Annars konar erfiðleikar (útskýrið) 

  

11. Hvaða ávinning/hagnað (fjárhagslegan og verklegan) er í 

raun, eða gæti verið hægt að rekja til innleiðingar, vottunar eða 

virkni HACCP?   
 

 
Vinsamlegast athugið: við svörun á lið a) til n), notið skalann frá 1 (mjög lítill ávinningur) til 5 
(Mjög mikil ávinningur) 

 

 

a) Aukinn  möguleiki til laða að nýja viðskiptavini 

Vinsamlegast athugið: við svörun á lið a) til n), notið skalann frá 1 (mjög lítill ávinningur) til 5 
(Mjög mikil ávinningur) 
Mark only one oval. 

 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítill ávinningur                                                                    Mjög mikill ávinningur 
 

 
b) Auknir  möguleikar til inngöngu á nýja markaði 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítill ávinningur                                                                    Mjög mikill ávinningur  

c) Aukinn  möguleiki til að viðhalda  viðskiptasambandi við núverandi  viðskiptavini 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítill ávinningur                                                                    Mjög mikill ávinningur 
 

 
d) Aukinn  líftími  vöru 

(varan endist lengur á markaði, heldur eftirspurn) 
Mark only one oval. 

 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítill ávinningur                                                                    Mjög mikill ávinningur 
 

 
e) Minnkandi  kostnaður í ábyrgð og endurgreiðslu vegna óánægðra viðskiptavina 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítill ávinningur                                                                    Mjög mikill ávinningur  
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f) Aukin sala á vöru 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítill ávinningur                                                                    Mjög mikill ávinningur 
 

 
g) Minnkandi  framleiðslukostnaður 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítill ávinningur                                                                    Mjög mikill ávinningur 
 

 
i) Aukinn  möguleiki til að betrumbæta  innri  verkferla  og skipulag 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítill ávinningur                                                                    Mjög mikill ávinningur  

j) Hækkandi  vöruverð 

Mark only one oval. 
 

 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítill ávinningur                                                                    Mjög mikill ávinningur 
 

 
k) Minni bakteríur/örverur/sýklar í vöru 

(t.d. minni kostnaður í notkun sýklalyfja eða annars konar meðferða vegna sýkinga) 
Mark only one oval. 

 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítill ávinningur                                                                    Mjög mikill ávinningur 
 

 
l) Minni úrgangur,  spilli­  og mengandi  efni 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítill ávinningur                                                                    Mjög mikill ávinningur 
 

 
m) Aukin vitundarvakning meðal starfsfólks í framleiðslu 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítill ávinningur                                                                    Mjög mikill ávinningur 
 

 
n) Aukin vitundarvakning meðal starfsfólks í stjórnunarstöðum 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítll ávinningur                                                                    Mjög mikill ávinningur 
 

 
o) Annars konar ávinningur (útskýrið)  
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12. Hvernig hlutfallsaukningu hefur vottun HACCP haft í för 

með sér á fjárhagslega afkomu fyrirtækisins?   
 

 
Vinsamlegast athugið: við svörun á liðum a) til d), notið skalann frá 1 (mjög lágt hlutfall) til 5 
(mjög hátt hlutfall) 

 

 

a) Söluaukning vöru 

Vinsamlegast athugið: við svörun á liðum a) til d), notið skalann frá 1 (mjög lágt hlutfall) til 5 
(mjög hátt hlutfall) 
Mark only one oval. 

 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lágt hlutfall                                                                     Mjög hátt hlutfall 
 

 
b) Minni framleiðslukostnaður 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lágt hlutfall                                                                     Mjög hátt hlutfall 
 

 
c) Hækkandi  vöruverð 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lágt hlutfall                                                                     Mjög hátt hlutfall 
 

 
d) Minni kostnaður í ábyrgð og endurgreiðslu vegna óánægðra viðskiptavina 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lágt hlutfall                                                                     Mjög hátt hlutfall  

13. Veltið því upp hvernig innleiðing gæðastaðla (HACCP, 

ISO og/eða annarra) hefur í raun bætt gæði þeirra vöru og 

þjónustu sem fyrirtæki ykkar býður upp á.   
 

 
Vinsamlegast athugið: við svörun á hluta 13 a) og 13 b), notið skalann frá 1 (mjög lítil bæting) til 
5 (mjög mikil bæting)  

13 a) Bæting vegna innleiðingar HACCP   

Heildar gæði vörunnar 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítil bæting                                                                    Mjög mikil bæting 
 

 
Heildar gæði þjónustu 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítil bæting                                                                    Mjög mikil bæting 
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13 b) Bæting vegna innleiðingar á ISO eða sambærilegum 

gæðastöðlum   
 

 
(Svarið aðeins ef við á) 
Vinsamlegast athugið: við svörun á hluta 13 a) og 13 b), notið skalann frá 1 (mjög lítil bæting) til 
5 (mjög mikil bæting) 

 

 

Heildar gæði vöru 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítil bæting                                                                    Mjög mikil bæting 
 

 
Heildar gæði þjónustu 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög lítil bæting                                                                    Mjög mikil bæting 
 

 
 

Vinsamlegast svarið ekki hluta D eða spurningu 14 og haldið 

áfram í hluta E.   
 

 

D. Spurningar sem aðeins eru fyrir fyrirtæki sem EKKI hafa 

innleitt gæðastöðlun HACCP  

14. Að hvaða leyti geta eftirtaldar fullyrðingar útskýrt hvers 

vegna fyrirtæki ykkar hefur ekki farið í innleiðingu og 

framkvæmd HACCP?   

Vinsamlegast athugið; Við svörun á liðum a) til i), notið skalann frá 1 (mjög ósammála) til 5 (mjög 
sammála) 

 

 

a) Kostnaður við að aðlaga aðbúnað/aðstöðu að kröfum  HACCP er of hár 

Vinsamlegast athugið; Við svörun á liðum a) til i), notið skalann frá 1 (mjög ósammála) til 5 

(mjög sammála) 
Mark only one oval. 

 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög ósammála                                                                    Mjög sammála 
 

 
b) Kostnaður við fjárfestingar í tækjabúnaði og öðrum  efnivið  í samræmi  við kröfur 
HACCP er of hár 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög ósammála                                                                    Mjög sammála  

c) Kostnaður við að ráða hæft starfsfólk er of hár 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög ósammála                                                                    Mjög sammála 
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d) Kostnaður við að ráða hæfa stjórnendur er of hár 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög ósammála                                                                    Mjög sammála 
 

 
e) Kostnaður við að þjálfa starfsfólk er of hár 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög ósammála                                                                    Mjög sammála  

f) Of lítill  ríkisstyrkur til innleiðingar 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög ósammála                                                                    Mjög sammála 

 

g) Of lítil fræðsla á vegum ríkisins um gæðamál 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög ósammála                                                                    Mjög sammála 
 

 
h) Kostnaður við að uppfylla forkröfur innleiðingar á HACCP er of mikill 
(t.d.meindýraeyðing, hreinlæti og þess háttar) 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög ósammála                                                                    Mjög sammála 
 

 
i) Stærð fyrirtækisins og/eða fastmótaðir verkferlar þess 

Mark only one oval. 
 
 

1          2          3          4          5 
 

 

Mjög ósammála                                                                    Mjög sammála 
 

 
Annað (útskýrið) 

 
 

E Síðasti hlutinn ­ Ætluð öllum svarendum 
 

 
15. Vinsamlegast tilgreininið allt sem þykir áhugavert eða upplýsandi um innleiðingu 
gæðakerfa (HACCP, ISO eða annað sambærilegt). Annað hvort út frá eigin reynslu 
innan fyrirtækis eða matvæla iðnaðarins á Íslandi  í heild 
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Viðauki II – Töflur sem sýna meðaltal svörunnar við spurningum 
um ávinning og erfiðleika tengdum HACCP innleiðingu. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tafla ávinnings: Meðaltal af svörum fyrirtækja með HACCP (N=52) við mati á 
ávinning 

Ávinningur innleiðingar Meðaltal  Staðalfrávik Skewness Kurtosis 

Aukinn möguleiki til að laða að 
nýja viðskiptavini 3.596 1.1591 -0.479 -0.429 

Auknir möguleikar að nýjum 
mörkuðum 3.654 1.1182 -0.315 -0.907 

Auknir möguleikar að viðhalda 
viðverandi viðskiptasambandi 3.808 1.0486 -0.553 -0.386 

Aukinn líftími vöru 3.519 1.1113 -0.541 -0.25 

Minnkandi kostnaður í ábyrgð 
og endurgreiðslu 3.654 1.0826 -0.511 -0.257 

Aukin sala 3.327 1.0976 -0.325 -0.167 

Minni framleiðslukostnaður 2.923 1.1521 -0.315 -0.47 

Auknir möguleikar til betrunar á 
verkferlum og skipulagi 3.615 0.9108 -0.6 1.082 

Hækkandi vöruverð 2.692 1.1638 0.017 -0.445 

Minni bakteríur/örverur/sýklar í 
vöru 3.538 1.2751 -0.473 -0.841 

Minni úrgangur og spilliefni 3.481 1.1797 -0.437 -0.436 

Aukin vitundarvakning 
framleiðslustarfsfólks 3.827 0.8568 -0.236 -0.6 

Aukin vitundarvakning 
stjórnenda 3.981 0.8282 -0.179 -1.003 
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Tafla erfiðleika: Meðaltal af svörum fyrirtækja með HACCP (N=52) við mati á 
erfiðleikum 

Erfiðleikar HACCP Meðaltal Staðalfrávik Skewness Kurtosis 

Endurþjálfun starfsmanna á 
framleiðslusviði 2.442 0.9164 -0.062 -0.781 

Endurþjálfun stjórnunar og 
eftirlits starfsfólks 2.654 0.9678 0.085 -0.467 

Að skapa áhuga og metnað 
hjá framleiðslu starfsfólki til 
innleiðingar HACCP 2.923 1.11856 -0.14 -0.842 

Að skapa áhuga og metnað 
hjá starfsfólki í 
stjórnunarstöðum til 
innleiðingar HACCP 2.635 1.0295 -0.097 -1.12 

Kostnaður við þjálfun 
starfsfólks (tími og peningar) 2.808 0.9909 -0.099 -1.38 

Minni sveigjanleiki í 
framleiðsluferlum 2.654 1.0268 0.414 -0.029 

Minni tími til annarra 
verkefna 2.827 1.1153 -0.17 -0.828 

Minni sveigjanleiki til 
vöruþróunar nýrra vara 2.404 1.1248 0.335 -0.612 

 


