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Forord

Denne publikation afrapporterer et mindre pilotprojekt om den rolle, fgdevaresikkerhedskulturen
spiller for den konkrete fgdevaresikkerhed og dermed ogsa for myndighedernes rolle for gennem vej-
ledning og kontrol at hgjne fgdevaresikkerheden pa mindre danske fgdevarevirksomheder.

Projektet er en opfglgning pa det eftersyn af listeriaindsatsen, Fgdevarestyrelsen har gennemfgrt, med
henblik pa at se neermere pa muligheder og barrierer for myndighedernes kommunikation med og
vejledning af virksomhederne. Den konkrete idé er imidlertid et resultat af en mgderaekke i foraret
2015 med deltagelse af repraesentanter fra Danske Slagtermestre, ISI Food Protection, Fgdevarestyrel-
sen og Kgbenhavns Universitet.

Projektet er designet og gennemfgrt af en forskningsgruppe bestaende af

o Rikke Nghr, Videnskabelig assistent. Institut for Fgdevare- og Ressourcegkonomi, Kgbenhavns
Universitet

e Marianne Halberg Larsen, Lektor. Institut for Veterinzer Sygdomsbiologi, Kgbenhavns Universitet

e Birgit Ngrrung, Institutleder. Institut for Veterinaer Sygdomsbiologi, Kgbenhavns Universitet

o Jesper Lassen, Professor. Institut for Fgdevare- og Ressourcegkonomi, Kgbenhavns Universitet

Vi skal benytte lejligheden til at takke den fglgegruppe bestdende af Annette Perge og Hanne Rosen-
quist fra Fgdevarestyrelsen, som har fulgt projektet fra start til slut. Selvom fglgegruppen har bidraget
med vardifulde kommentarer og forslag under projektforlgbet, skal det understreges, at rapportens
formuleringer, indhold og konklusioner alene er forskergruppens ansvar.

En stor tak skal lyde til de tre virksomheder, og ikke mindst de ti ansatte og ledere pa virksomhederne,
som genergst har stillet deres tid, egenkontrolprogammer og produktion til radighed for projektet.
Endelig skal der lyde en tak til Lars Poulsen og Kathrine Lehnskov Christensen fra Danske Slagterme-
stre samt Anne Elsser-Gravesen fra ISI Food Protection for stor hjeelp i forbindelse med rekruttering af
de virksomheder, der har deltaget i projektet.

Frederiksberg, april 2016



1 Resumé

Formalet med dette studie har vaeret at afdekke sociokulturelle og organisatoriske aspekter af de
muligheder og barrierer, der er for en hensigtsmaessig fadevaresikkerhedspraksis pa mindre kadfor-
arbejdende virksomheder uden mikrobiologisk specialviden. Der er blevet gennemfart et casestu-
die pa to mellemstore engrosvirksomheder og en mindre detailvirksomhed inden for forar-
bejdning af kgd til spiseklare fgdevarer, hvor i alt ti personer er interviewet. Desuden blev
virksomhedernes fysiske produktion og egenkontrolprogrammet gennemgaet med henblik pa
at vurdere sammenhangen mellem virksomhedskulturen og effektiviteten af egenkontrol-
programmet med fokus pa listeria-risici i spiseklare produkter.

Analysen af de gennemfgrte interviews viste, at fgdevaresikkerhedsarbejdet typisk er organi-
seret pa en meget uformel made, hvor der ikke eksempelvis arrangeres kurser eller er en de-
cideret oplaering af nye ansatte. De tre virksomheder er desuden alle kendetegnet ved en flad
struktur, som kommer til udtryk ved, at ledelse og fédevaresikkerhedsansvarlige ofte er til-
stede og deltager i produktionen. Noget der pa den ene side resulterer i en uformel ledelses-
stil, der dog i forhold til fgdevaresikkerheden ofte er praeget af en instruerende stil, hvor fejl
og mangler papeges meget direkte.

[ forhold til ledelsens evne til at pavirke de ansatte og motivere dem til den rette fgdevaresik-
kerhedspraksis er den taette daglige kontakt ledelse og ansatte imellem med til oveordnet at
skabe positive sociale relationer i virksomhederne, hvilket kan virke motiverende for de an-
satte. Kommunikationsformen er praeget af en relativt uformel kommunikation de ansatte
imellem. Virksomhedernes kommunikationskanaler er ligeledes uformelle og har karakter af
ansigt-til-ansigt-kommunikation. Selvom der samlet set synes at veere en noget usystematisk
kommunikationskultur omkring fgdevaresikkerhed pa virksomhederne, synes der pa den an-
den side at vaere en dbenhed, sa de ansatte frit kan videregive informationer omkring potenti-
elle fadevaresikkerhedsrisici opad i virksomhederne.

Generelt set hersker der pa virksomhederne en positiv holdning til egenkontrol, og alle tre
virksomheder var som udgangspunkt interesseret i at sikre, at forbrugerne ikke bliver syge af
de fgdevarer, de producerer, og at de kunne kontrollere eksempelvis bakterieudbrud. Dog
eksisterer der ogsa en mere skeptisk opfattelse af egenkontrollen, hvor det blandt andet pa-
peges, at egenkontrolprogrammet er for teoretisk udformet. I forhold til virksomhedernes
opfattelse af fgdevaresikkerhedsrelaterede problemstillinger blev listeria vurderet som den
stgrste problematik teet efterfulgt af salmonella.

Derudover er der en gaengs opfattelse af, at grundig hygiejne og en fornuftig risikoanalyse kan
medvirke til at kontrollere E. coli. Listeriasagen hos Jgrn A. har ogsa bevirket en gget fglelse af
utryghed i forhold til, om man tager de ngdvendige sikkerhedsforholdsregler i produktionen.
Virksomhedernes forhold til fgdevarekontrollen er praeget af en hierarkisk forskel, hvor le-
derne (direktgrer/medejere) samt de egenkontrolprogramansvarlige deler et relativt skep-
tisk syn pa kontrollen, mens de produktionsansatte er mere positivt indstillet over for disse
kontroller.



Pa baggrund af gennemgangen af virksomhedernes egenkontrolprogram kan det samlet vur-
deres, at anvendelse af branchekoden fra Danske Slagtermestre medfgrer, at en virksomheds
egenkontrolprogram fremstar meget gennemarbejdet og inkluderer en deekkende risikoana-
lyse og -vurdering, styringspunkter, kritiske graenser samt detaljeret prgveudtagningsplan for
fedevarer og miljgprgver. Kategorisering af fgdevarerne i forhold til de mikrobiologiske krite-
rier for L. monocytogenes (EU 2073) er ogsa tydelig i egenkontrolprogram. De egenkontrol-
programansvarlige synes ogsa at veere kendt med indholdet af egenkontrolprogrammet samt
have god forstaelse for, hvordan risici styres og kontrolleres, samt hvilke mikrobiologiske ri-
sici der er forbundet med de forskellige typer af produkter, de fremstiller. I projektet er der
ikke set dokumentation for den udfgrte egenkontrol, men i kraft af dialogen vurderes det, at
der overordnet set er overensstemmelse mellem egenkontrolprogrammerne og praksis i virk-
somheden. Projektet belyser ogsa, at det kan veere en udfordring for en mindre virksomhed
selv at udarbejde et skriftligt egenkontrolprogram, og at der mangler forstaelse for kravet og
nytten af egenkontrolprogrammet pa denne type virksomhed, hvor personalet er faguddan-
net.

Samlet set vurderes det, at de undersggte virksomheder har godt kendskab til problematik-
ken omkring listeria og, hvad der overordnet skal til for at leve op til lovgivningens krav, dette
sandsynligvis ogsa i kraft af at de anvender branchekoden. Virksomhederne udtrykker dog, at
de finder det sveert at vurdere, hvornar noget er godt nok. I detailbutikkerne synes listeria at
handteres pa samme mdde som andre sygdomsfremkaldende bakterier, og at der dermed er
styring med denne gennem de rutiner, der er leert under uddannelse til slagter/pglsemager.
Det anbefales, at Fgdevarestyrelsen i deres fremtidige arbejde med kommunikation omkring
fedevaresikkerhed og listeria fortsat har fokus pa, om hvordan myndighedens rolle kan udvik-
les i forhold til vejledning af virksomhederne.

Pa baggrund af dette pilotstudie anbefales det sarligt i forhold til mindre kgdforarbejdende
virksomheder:

e atFgdevarestyrelsen er opmeerksom p3a, om der udbydes relevante kurser, der er eg-
nede til at sikre, at viden hos ledelse og fadevaresikkerhedskontrolansvarlige er opda-
teret;

e at Fgdevarestyrelsen er opmaerksom pa, om den ngdvendig og relevant viden om fgde-
varesikkerhed er tilgeengelig pa internettet;

e atFgdevarekontrollen er opmaerksom pd, om der pad den enkelte virksomhed er en kul-
tur, der er aben for kritik, og i det omfang det er muligt tilpasser den vejledning, der
eventuelt gives, efter dette forhold;

e atdetsikres, at de personer, der gennemfgrer fgdevarekontrollen, er udrustet med de
kvalifikationer, der er ngdvendige for at undga ungdige konflikter med virksomheder-
ne, gennem fx kurser i coaching eller lignende;

e atdet sikres, at kommunikationen med virksomhederne er tydelig, sdledes at der fx al-
drig er tvivl om, hvorvidt et egenkontrolprogram er godkendt eller ej;

e atFgdevarestyrelsen arbejder malrettet pa at eliminere grundlaget for mistanker om
forskelsbehandling af virksomhederne og - i den udstraekning det er muligt - er aben
om de vurderingskriterier, der anvendes for virksomhederne;



at Fgdevarestyrelsen overvejer muligheden af at varsle en del af kontrolbesggene pa
mindre virksomheder af den type, der er indgdet i undersggelsen;

at den indsigt, dette pilotprojekt har givet i fgdevaresikkerhedskulturens betydning pa
mindre kgdforarbejdende virksomheder, benyttes som grundlag for en stgrre kvantita-
tiv (spgrgeskemabaseret) undersggelse med henblik pa at kortlaegge fadevaresikker-
hedskulturen og arbejdet med egenkontrol i en stgrre del af den danske fgdevaresek-
tor. En sadan indsigt vil kunne anvendes til bade at styrke Fgdevarestyrelsens kom-
munikation og kontrolarbejde til gavn for en forbedret fadevaresikkerhedspraksis pa
virksomhederne.



2 Indledning

Som opfglgning pa et kritisk eftersyn af listeriaindsatsen blev det anbefalet at gennemfgre et mindre
projekt for at afdeekke, hvordan Fgdevarestyrelsen bedst muligt formidler viden om listeria primeert
til sma og mellemstore virksomheder med henblik p3, at virksomhederne opnar de bedste forudsaet-
ninger for at udarbejde og implementere et effektivt egenkontrolprogram. Det er resultaterne fra dette
pilotprojekt, der afrapporteres i det fglgende.

2.1 Formal og baggrund

Det er formalet med projektet at danne grundlag for, at Fgdevarestyrelsen kan videreudvikle det eksi-
sterende vejledningsmateriale for listeria, sa det i hgjere grad matcher virksomhedernes behov og
udformes i et brugervenligt format. Dermed skulle det bidrage til, at risikoen for udbrud minimeres.
Bortset fra denne konkrete anvendelse vil projektets resultater ogsa bidrage til en bedre forstaelse af
vilkdrene for kommunikation mellem Fgdevarestyrelsen og virksomhederne.

[ rapporten vil listeria og L. monocytogenes blive brugt som betegnelse for den sygdomsfremkaldende
listeria-species.

2.2 Forskningsspgrgsmal

Pilotstudiet sgger overordnet at afdeekke sociokulturelle og organisatoriske aspekter af de muligheder
og barrierer, der er for en hensigtsmaessig fadevaresikkerhedspraksis pa mindre kgdforarbejdende
virksomheder uden mikrobiologisk specialviden.

Der findes en righoldig litteratur om fgdevaresikkerhedskulturens betydning i almindelighed
(Guldenmund, 2000), hvor fokus iseer er pa omrader som arbejdsmiljg og stgrre risikobefaengte instal-
lationer som kernekraftanleeg. Denne forskning beskaeftiger sig med ikke-tekniske faktorer, som har
betydning for at opretholde sikkerheden. Som navnet siger, er fokus pa de faktorer pa den enkelte
virksomhed eller organisation, der har betydning for deres prioritering, fortolkning og forstaelse af
sikkerhed, samt hvordan den organiserer sikkerhedsarbejdet. Det vil sige, at det handler om humane,
sociale og kulturelle faktorer af betydning for det, man kunne kalde fadevaresikkerhedspraksis.

Der er desuden enkelte studier, der beskeeftiger sig med sikkerhedskulturen inden for seerligt fgdeva-
resektoren (Abidin, Arendt, & Strohbehn, 2013; Griffith, 2006; Powell, Jacob, & Chapman, 2011). Et
mindre review af denne litteratur (Griffith, Livesey, & Clayton, 2010) peger pa seks dimensioner af
fadevaresikkerhedskultur, som forekommer at veere alment accepterede og derfor er blevet brugt som
udgangspunkt for at operationalisere i dette pilotprojekt. Delvist inspireret af den eksisterende littera-
tur er de forskningsspgrgsmal, pilotprojektet sgger at besvare sdledes:

e Hvordan er fgdevaresikkerhedsarbejdet organiseret hos virksomheden?

¢ Hvordan kan lederskabet beskrives i forhold til fadevaresikkerhed, herunder hvorvidt ledel-
sen formar at pavirke de ansatte og motivere dem til den rette fadevaresikkerhedspraksis?

e Hvordan fungerer kommunikationen vedrgrende fgdevaresikkerhed, herunder kommunika-
tionskanalerne?

e Hvordan er de ansattes risikoopfattelse i forhold til féadevaresikkerhed samt virksomhedens
interne kontrolkultur (deres forstaelse og prioritering af virksomhedens egenkontrol).



e Hvordan er de ansattes forhold til fadevarekontrollen, og hvordan kan denne forbedres?
Herunder hvordan forskellige typer medarbejdere opfatter myndighederne og deres tilsyns-
fgrende; om kontrollen fx ses som et ngdvendigt onde eller en mulighed for hjeelp til at blive
bedre. Hvordan man konkret handterer og fglger op pa kontrollen og dens kommenta-
rer/anvisninger etc.

e Hvordan kan fgdevaresikkerhedskulturen beskrives pa de tre virksomheder, og hvilken rolle
spiller denne kultur for at opretholde et hgjt niveau af fedevaresikkerhed pa disse mindre
kgdforarbejdende virksomheder uden mikrobiologisk specialviden, herunder hvordan for-
skellige typer medarbejdere opfatter spgrgsmal om fgdevaresikkerhed (betydning, vigtighed,
prioritering etc.) samt deres interne videnskultur.

Besvarelsen af disse forskningsspgrgsmal vil tilsammen bidrage til at give at billede af samspillet mel-
lem sikkerhedskulturen og den geeldende fgdevaresikkerhedspraksis pa mindre danske kgdforarbej-
dende virksomheder.



3 Metode og data

Pilotstudiet er afgraenset til et casestudie pa tre virksomheder (to mellemstore og en mindre) inden
for forarbejdning af kgd til spiseklare fgdevarer. Feelles for virksomhederne er, at de ikke har ansatte
med en veterineer/mikrobiologisk baggrund. Valget af denne type virksomhed er baseret pa en vurde-
ring af, at netop denne type virksomheder vil have de stgrste udfordringer i forhold til at handtere de
mikrobiologiske problemstillinger og omseette viden til praksis pa virksomheden.

Virksomhederne er rekrutteret vha. snowballing-metoden, dvs. gennem kontakt til ngglepersoner i
brancheforeningen og andet fagligt netveerk. Disse ngglepersoner er blevet instrueret om profilen pa
de virksomheder, som skulle rekrutteres, og har efterfglgende identificeret potentielle virksomheder
og taget den indledende kontakt.

Rent metodisk blev de tre case-virksomheder undersggt pa to mader: gennem en raekke kvalitative
interviews og ved en gennemgang af virksomhedens egenkontrolprogram.

3.1 Den kvalitative interviewundersggelse

[ alt er der blevet gennemfgrt ti kvalitative interviews fordelt pa de tre virksomheder. Der er inter-
viewet personer pa forskelligt niveau i virksomheden, inkluderende ledelsen, den ansvarlige for fade-
varesikkerhed samt medarbejdere 'pa gulvet’. Interviewene er gennemfgrt som semistrukturerede
forskningsinterviews, hvor interviewets temaer er fastlagt i en interviewguide, men hvor raekkefglgen
og den konkrete formulering af spgrgsmalene tilpasses den konkrete interviewsituation, samtidig med
at der gives plads til uddybende spgrgsmal.

De anvendte interviewguides, der findes i bilag 1 og 2, er en operationalisering af undersggelsens
forskningsspgrgsmal og sikrer saledes, at der produceres data, der ggr det muligt at besvare disse.
Operationalisering er sdledes den proces, hvor man systematisk sikrer, at det, man gnsker at undersg-
ge, defineres/oversaettes korrekt, sa det repraesenteres af konkrete temaer og spgrgsmal i selve inter-
viewet. Herved fortolkes og omsaettes ngglebegreber i dimensionerne, som derefter integreres i den
endelige guide i form af temaer og spgrgsmal.

De medvirkende interviewdeltagere blev forud for interviewet lovet fuld anonymisering, herunder
ogsa af virksomhedens navn og eventuelle sarlige karakteristika, der kunne medvirke til genkendelse
af denne specifikke virksomhed.

Hvert interview blev optaget digitalt og efterfglgende analyseret. I afrapporteringen i de fglgende ka-
pitler er der kun medtaget enkelte interviewcitater, der illustrerer den konkrete analyse i brgdteksten.

3.2 Gennemgang af virksomhedens egenkontrolprogram

For at vurdere sammenhzngen imellem virksomhedskulturen og effektiviteten af egenkontrollen er
virksomhedernes egenkontrol blevet gennemgaet med fokus pa at afdaekke deres handtering af liste-
riarisici i spiseklare produkter. Sammen med den ansvarlige for egenkontrolprogrammet blev virk-
somhedens produktion gennemgaet og sammenholdt med egenkontrolprogrammet. Derefter er der
udarbejdet vurderinger af virksomhedernes egenkontrolprogram, herunder deres kontrol med liste-
ria. Vurderingen af egenkontrollen er afsluttende blevet sammenholdt med resultaterne af de gen-
nemfgrte interviews.
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3.3 Metodiske refleksioner

Det skal understreges, at der er tale om et kvalitativt studie, hvor der ikke er rekrutteret med henblik
pa at sikre repraesentativitet. Da samplet samtidig kun udggres af tre virksomheder med i alt 10 inter-
views, skal undersggelsen og dens resultater handteres med forsigtighed. Der kan sdledes ikke siges
noget generelt om fgdevaresikkerhedskulturen pa danske fgdevarevirksomheder, men undersggelsen
kan alligevel med nogen forsigtighed bruges til at pege pa nogle traek ved fgdevaresikkerhedskulturen
og dens betydning pa netop den type virksomheder, der er rekrutteret: relativt velfungerende mindre
kgdforarbejdende virksomheder uden mikrobiologisk specialviden.

Det var oprindeligt gnsket at inkludere en virksomhed, der inden for de sidste par ar har haft udfor-
dringer med forekomst af sygdomsfremkaldende bakterier i deres produkter. Det viste sig umuligt at
rekruttere en sddan virksomhed, dels fordi rekrutteringen faldt sammen med juletravlhed pa virk-
somhederne, og dels fordi denne type virksomhed formodentlig er praeget af darlige erfaringer med
myndighederne og derfor ikke gnskede at deltage i en myndighedsrelateret undersggelse.

Under interviewene var der en gennemgaende tendens til, at ejerne/direktgrerne samt de egenkon-
trolprogramansvarlige var meget mere snakkesalige samt reflekterende i deres svar i forhold til de
produktionsansatte, der generelt var meget mere fameelte. Der bgr derfor tages forbehold for, at de
ansatte i produktionen er underrepraesenterede i analysen og dermed ogsa i undersggelsens resulta-
ter, hvilket kan betyde, at resultaterne i stgrre grad er udtryk for ledelsens syn pa egenkontrol, kon-
trolbesgg, mv.

Derudover skal det ogsa naevnes, at alle tre virksomheder var under et stort tidspres, og det var derfor
ikke muligt at fa uddybet alle deres svar, samt at kun én af virksomhederne havde ressourcer til at
stille det gnskede antal (fire) medarbejdere til vores radighed i forhold til at blive interviewet i ar-
bejdstiden.

Nar vi i det fglgende bringer citater fra de gennemfgrte interviews har vi af hensyn til leesbarheden
lavet en lettere sproglig redigering af udtalelserne, sa indskudte ord og saetninger i nogle tilfeelde er
udeladt, ligesom ordstillinger i nogle tilfeelde er eendret. Det skal understreges, at vi ikke har lavet an-
dringer, der pavirker indholdet. Tre prikker i en parentes (...) betyder, at noget er udeladt; ord i kante-
de parenteser [ | markerer, at vi har flyttet ord eller indsat noget for at bibeholde meningen. Endelig
markerer tre prikker uden parentes ..., at den talende holder en pause.
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4 Fgdevaresikkerhedskulturen pa de tre virksomheder

Som omtalt i metodeafsnittet er analysen af fgdevaresikkerhedskulturen baseret pa interviews pa tre
case-virksomheder. Rent geografisk ligger virksomhederne, der i det fglgende betegnes A, B og C, i
forskellige landsdele. Interviewene pa de tre virksomheder fordelte sig som fglger:

Virksomhed A. I kategorien 30-50 ansatte. Fire personer blev interviewet:

1: Pakkerimedarbejder (fagleert pglsemager)

2: Mellemleder (fagleert pglsemager)

3: Kvalitetsansvarlig (ufagleert, benzevnes fremover egenkontrolprogramansvarlig)
4: Direktgr (fagleert pglsemager)

Virksomhed B. | kategorien 5-10 ansatte. Tre personer blev interviewet:

1: Fadevaresikkerhedsansvarlig (faglig uddannelse inden for sundhedssektoren, benaevnes fremover
egenkontrolprogramansvarlig)

2: Medejer (fagleert kok)

3: Detailslagter (fagleert butiksslagter)

Virksomhed C. | kategorien 30-50 ansatte. Tre personer blev interviewet:

1: Fgdevaresikkerhedsansvarlig (ufagleert, medejer, benzevnes fremover egenkontrolprogramansvar-
lig)

2: Direktgr (fagleert pglsemager)

3: Pakkerimedarbejder (ufagleert)

For en neermere beskrivelse af virksomhederne og deres produktion henvises til afsnit 5.1.

4.1 De egenkontrolansvarlige

Ingen af de egenkontrolprogramansvarlige har en uddannelse inden for fgdevareproduktion. Eksem-
pelvis er den ene egenkontrolprogramansvarlige uddannet fra handelsskolen og arbejdede i pakkeriet,
inden hun blev ansvarlig for egenkontrolprogrammet, mens en anden er uddannet inden for sund-
hedssektoren. Overordnet fremstar de dog som kompetente inden for de omrader, der har betydning
for fgdevaresikkerheden pa virksomhederne. Dette er sarligt tydeligt pa de virksomheder, hvor den
ansvarlige har praktisk virke og arbejder i produktionen. Her udtrykkes interesse for og vilje til at sik-
re, at produkterne er mikrobiologisk sikre.

Alle egenkontrolprogramansvarlige har gennem kursusaktivitet eller sparring opgraderet deres viden
inden forskellige emner med relevans for fgdevaresikkerhed generelt og seerligt i forhold til at handte-
re listeria. Den egenkontrolprogramansvarlige pa virksomhed A har saledes taget forskellige efterud-
dannelseskurser, herunder et i praediktiv mikrobiologi, og deltager i erfa-gruppe med andre kvalitets-
ansvarlige, ligesom vedkommende sgger og far hjeelp og radgivning fra Danske Slagtermestre.

Pa virksomhed C er det en af ejerne, der er ansvarlig for egenkontrolprogrammet. De to egenkontrol-
programansvarlige pad virksomhed A og C er tydeligvis godt kendt med produktionen pa virksomhe-
derne sandsynligvis qua, at de ogsa arbejder i produktionen. De udviser god viden om egenkontrol-
programmet, herunder produktkategorisering af deres fgdevarer i forhold til de mikrobiologiske kri-
terier for L. monocytogenes, betydning af styrende faktorer, GMP, gode arbejdsgange og hygiejne (be-
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tydning af renggring og desinfektion). De udviser ogsa interesse for at indhente mere viden om rele-
vante emner, herunder brug af pradiktiv mikrobiologi for at kunne vurdere vakst af listeria i ikke
stabiliserede produkter og optimering af prgvetagning fra produktionsmiljget.

Pa virksomhed B er ejeren af virksomheden kok, og den egenkontrolprogramansvarlige har eksternt
fuldtidsjob som underviser inden for sundhedssektoren med stort kendskab til hygiejne herfra. Ved-
kommende er i teet dialog med virksomhedens ansatte og leder om produktionen og egenkontrolpro-
grammets udformning, herunder de forskellige processer der foregar i virksomheden. Da den egen-
kontrolprogramansvarlige ikke er faglaert eller arbejder i virksomhedens produktion, har denne min-
dre viden om de produktionsmaessige parametre, der styrer sikkerheden i virksomhedens produkter,
men i kraft af dennes engagement i virksomheden og generel viden om hygiejne har personen forsta-
else af betydning af temperatur og hygiejne, hvilket ogsa kommer til udtryk i det udarbejdede egen-
kontrolprogram.

4.2 Organisering

Det er papeget, at der er en teet relation mellem en virksomheds ledelsessystemer (management sy-
stems) og de ansattes adfzerd ift. eksempelvis handtering og renggring af maskinerne (Griffith et al.
2010). I dette afsnit analyseres interviewene med henblik pa at afdeekke, hvordan fedevaresikker-
hedsarbejdet er organiseret hos de tre virksomheder. Der vil vaere fokus pa ledelsens aktiviteter i for-
hold til at udbrede kendskabet til fgdevaresikkerhed (fx opleaering, kurser, personalemgder) samt le-
delsens involvering i den daglige drift (fx oplaering af personale, inspektion).

Ingen af de tre virksomheder har kurser, der oplaerer nye ansatte i féedevaresikkerhed. Det ene sted er
der tale om en decideret sidemandsopleering, noget der er blandede holdninger til. En ufagleert ansat
efterspgrger i den forbindelse mere opleering:

(...) [oplaeringsforlgbet] kunne godt have vaeret bedre. Nar man kommer ind lige, ndr det er
en travl tid, sd er der ikke tid til det. Sd bliver man bare lige smidt ud i det. Jamen der kom-
mer en ny ind som ikke ved en rygende fis om, hvad der foregdr. De bliver sgu ogsd bare
smidt ind i det. (pakkerimedarbejder)

Hos den nystartede virksomhed B har to af de ansatte flere ars erfaring fra detailslagterier. Pa den
baggrund vurderede den egenkontrolprogramansvarlige, at opleering ikke er sa ngdvendig: altsd de
slagtere, vi har, har dels en slagteruddannelse, men har jo ogsd en arbejdserfaring, sé mange af maski-
nerne kender de jo i forvejen. Dog kraever den egenkontrolprogramansvarlige her et hygiejnebevis pa
trods af, at dette ikke laengere er pakraevet i branchen.

Medejeren i denne mindre virksomhed B mener ikke, at arbejdet med fgdevaresikkerhed er den store
faglige udfordring, men efterlyser kurser inden for omradet med henblik pa at opdaterede retningslin-
jer rent lovmaessigt:

Det meste af det er jo bare sund fornuft, ikke!? Og jeg synes da, det er rimeligt nemt at over-
holde. Men (...) det ville da altid vare dejligt at komme pd nogle kurser — altsd fordi at fade-
varemyndighederne zndrer jo hele tiden regler for alt muligt, ikke!? Og det kunne da veere
meget fint, hvis de stak et eller andet ud: "Hey, kom og hgr. Nu skal man ggre sddan og sd-
dan”, Ja, det er jo dem der giver smileyerne, og sd kunne det bare vare meget rart at vide,
hvad retningslinjer de gik lidt efter. (medejer)
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I forhold til tilegnelse af viden inden for fgdevaresikkerhedsomradet peger flere fra virksomhed A og C
pa Danske Slagtermestre som en vigtig kilde til ny viden pa feltet, som fx denne egenkontrolprogram-
ansvarlige: Hvis der kommer nye regler, hvis der kommer noget nyt, sd fdr vi det altid fra Danske Slag-
termestre. Derudover udtrykker samme egenkontrolprogramansvarlige et gnske om mere viden i for-
hold til et acceptabelt niveau af de aerobe kimtal:

Men lige inden for mikrobiologi der er jo ikke [altid] fastsat nogen (...) graenser. For eksem-
pel, hvis man tager aerobe kimtal, er der jo ingen graensevardier. Sd nogle gange kan det jo
godt veere lidt sveert, der kunne man mdske godt bruge lidt mere viden om, hvor er det nor-

malt, det ligger henne. Det er jo sddan op til vores egen mening, om man synes, at det er ac-
ceptabelt eller ikke acceptabelt, (egenkontrolprogramansvarlig)

I forhold til ledelsens handtering af fgdevaresikkerhed ved @ndringer eller nye fremgangsmader i
produktionen er det typisk leverandgren, der fx opszetter en ny maskine, som kort introducerer og
opleerer de pageldende medarbejdere i fadevaresikkerhedsaspekter. Som tidligere naevnt spiller Dan-
ske Slagtermestre ogsa en central rolle i forhold til formidling af fagrelevant viden. De informerer ek-
sempelvis, hvis der kommer en ny lov eller zendrede forholdsregler omkring listeria, samt hvordan
virksomheden kan implementere dette i den daglige drift, som en direktgr formulerer det:

Jamen [de nye retningslinjer] fdr vi jo egentlig meddelt ovre fra Danske Slagtermestre af. Al
ny lovgivning det far vi jo egentlig udleveret fra dem. Hvis det er noget omkring hdndtering
af listeria (...) jamen sd karer det jo typisk over dem, og det er ogsd dem, som er med til at bi-
drage med, hvordan vi far det ind i virksomheden. (direktor)

Opsummerende er organiseringen af fgdevaresikkerhedsarbejdet pa de tre virksomheder generelt
meget uformelt struktureret. Denne uformelle struktur kan blandt andet tilskrives, at virksomhederne
er relativt sma, og at der generelt ikke er et seerligt stort behov for en systematisk struktureret organi-
sering af eksempelvis opleaering og kurser inden for fgdevaresikkerhed. I stedet er der en teet daglig
kontakt mellem ledelsen og de ansatte i produktionen, hvor man opdaterer hinanden i forhold til fgde-
varesikkerhed.

4.3 Lederskab

Lederskabet er at andet af de aspekter af fgdevaresikkerhedskulturen som Griffith et al. (2010) peger
pa som essentielt. I denne forbindelse handler ledelse om at engagere og motivere de ansatte, samt at
man som leder bgr have en klar vision i forhold til fédevaresikkerhed kombineret med dertilhgrende
mal og standarder. I det fglgende vil det blive belyst, i hvilken udstraekning ledelsen pa de tre virk-
somheder formar at pavirke, engagere og motivere de ansatte til en hensigtsmaessig fgdevaresikker-
hedspraksis. I den forbindelse vil der ogsa fokuseres pa ledernes tilstedeveerelse i produktionens dag-
lige drift samt lederskabstyperne.

Pa alle tre virksomheder er ejerne/direktgrerne dagligt tilstede pa selve produktionsomradet, som en
pakkerimedarbejder konstaterer om direktgren: Ja [direktgren], han arbejder jo i produktionen hele
dagen. En forklaring pa dette er blandt andet virksomhedernes relativt lille stgrrelse. De har derfor en
meget flad struktur, som sikre gode vilkar for kommunikationen mellem ansatte i produktionen og
ledelsen om fgdevaresikkerhedsrelaterede faktorer. Kommunikation vil blive naermere belyst i et ef-
terfglgende afsnit.
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For nogle ledere er det vigtigt, at de ikke blot varetager den samme funktion i produktionen, men
tveert imod tager forskellige opgaver og dermed er i lgbende kontakt med alle dele af produktionen,
som en mellemleder udtrykker det: jeg gerne vil vaere over det hele. | den mindste af virksomhederne
er ejeren dog ofte ogsa ude af huset og har saledes ikke altid teet daglig kontakt med sine ansatte: Jeg er
her ikke altid hele dagen, jeg er ogsd ude med varer eller til mgder eller ude at finde dyr og sddan nogle
ting.

[ et forsgg pa at tegne en profil af lederskabet pa de tre virksomheder er det generelle billede, at alle
interviewede ledere og kvalitetsansvarlige er kendetegnede ved at vaere observerende og instrueren-
de. Som en egenkontrolprogramansvarlig formulerer det: Hvis der sd er noget, jeg er utilfreds med, ja-
men sd tager jeg den jo sd neeste dag og siger: "Nar du gor rent, sd skal du lige gore sddan og sddan”. Det
skal dog bemaerkes, at interviewene med de egenkontrolprogramansvarliges tyder p4, at der er for-
skellige opfattelser af, hvorvidt de ser dette som et irritationsmoment, eller det bare opfattes som en
del af arbejdet med de ansatte. Her forklarer en egenkontrolprogramansvarlig, hvordan vedkommen-
de har rollen som kontrollerende og instruerende:

Det er jo noget de tit far at vide: "Veer lige opmeerksomme pd, hvordan varerne ser ud, om de
er, som de skal vaere” (...) Altsd man ser jo, hvad der sker, man observerer jo, ndr de stdr ved

maskinerne, om de ggr noget, der er forkert, og hvis der er nogen, der gar noget, der ikke er

helt, som det skal vaere, jamen sd fdr de det jo at vide! (...) Men ellers sd er det sidemandsop-

leering og sd vores hygiejneregler. (egenkontrolprogramansvarlig)

Pa den ene side kan denne lidt kontante ledelsesstil opfattes som en del af tonen pa en arbejdsplads,
der er preaeget af manuelt arbejde. P4 den anden side afspejler den ogs3, at fedevaresikkerhed ikke er
til forhandling, fordi overskridelse af regler kan have alvorlige konsekvenser i form af konkrete fgde-
varesikkerhedsrisici eller pataler fra Fgdevarestyrelsen eller Arbejdstilsynet. Som en medejer udtryk-
ker det, er ledelsen udmaerket klar over den rolle, de har i denne kultur:

Det er jo ogsd en del af min rolle, de der dndssvage ting. Jeg skal jo hdndhave hygiejnen her,
fordi jeg er ansvarlig for det (...). Det er det der med, at hvis man taber sin kniv, sd gd ud og
vask den op i stedet for bare at skylle den af. Der skal saebe pd, ndr den har veeret pa gulvet,
ikke!? “Jamen den er jo ikke beskidt. Nej, gulvet er rent, jeg vaskede det for en time siden”.
(...) Altsd de ting. (medejer)
De foregdende udtalelser vidner om en instruerende samt uformel ledelsesstil pa tvers af virksomhe-
derne. En ledelsesstil der godt kan tzenkes at have en motiverende effekt, hvis man husker, at der sam-
tidig er en teet daglig kontakt mellem ledelse og ansatte og dermed gode vilkar for at skabe gode socia-
le rammer i virksomhederne og dermed en potentielt gget tillid. Lederne synes generelt at observere
de ansattes arbejdsgang samt prioritere, at de er personligt til stede i produktionen og er i god kontakt
med deres ansatte. Det seeregne ved disse sma og mellemstore virksomheder er denne flade virksom-
hedsstruktur, hvor ledelsens syn og praksis kan have direkte indflydelse pa fgdevaresikkerhedskultu-
ren blandt medarbejderne.

4.4 Kommunikation

I det fglgende belyses kommunikation pa virksomhederne med seerligt fokus pa kommunikation om
fedevaresikkerhed mellem ledelsen og de ansatte i produktionen. I den forbindelse ses neermere pa
kommunikationens kanaler og form.
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Kommunikation er essentielt i enhver virksomhed. I den forbindelse har Griffith et al. (2010) papeget,
at selvom kommunikationen ofte er mere velfungerende i mindre virksomheder, er det ogsa her, man
kan komme til at tage den for givet. Mangel pa eller ringe kommunikation kan ligeledes veere en indi-
kator for en negativ fgdevaresikkerhedskultur. Et eksempel pa dette er den mindre detailvirksomhed,
hvor de ansatte i produktionen sjeldent taler om fgdevaresikkerheden, da de, som en interviewet de-
tailslagter giver udtryk for, fgler, at det er blevet en rutinesag: Nej [fodevaresikkerhed], det er ikke no-
get, vi snakker om. Det er det faktisk ikke. Det er nok, fordi at det er noget, man har gjort hver dag i rigtig
lang tid.

Hvad man skal vaere opmarksom pa i forhold til fadevaresikkerheden kan derfor i Igbet af arene veere
blevet en form for tavs viden, ligesom de fgdevaresikkerhedsrelaterede praksisser bliver rutinemees-
sige. Dette fgrer til fraveeret af systematisk opdatering og vedligeholdelse af relevant viden, der blev
konstateret i afsnit 4.1 og som ogsa afspejles i et fraveer af kommunikation om fgdevaresikkerhed.

Den manglende kommunikation om fgdevaresikkerhed pa den mindre virksomhed betyder ikke ngd-
vendigvis, at der er et problem i det daglige. Problemer kan imidlertid ogsa opsta, nar rutiner andres,
nar der kommer nye ansatte, eller nar nye risici opstar. Det er bl.a. i disse situationer, at kommunikati-
on bliver vigtig for at sikre fgdevaresikkerheden.

Modsat detailslagteren ovenfor oplever andre dog, at de ansatte pa gulvet til tider taler om fgdevare-
sikkerhed - i det mindste nar den egenkontrolprogramansvarlige er til stede:

Altsd [vi taler om fgdevaresikkerhed], ndr jeg er der i hvert fald. Men jeg tror ikke, det er no-
get, der bliver drgftet i det daglige. [Medejeren] er enormt opmaerksom pd det med hdndvask
og sddan noget. (egenkontrolprogramansvarlig)

Der er ogsa andre faktorer, der kan vaere med til at forklare den sparsomme kommunikation om fgde-
varesikkerhed. Blandt andet spiller gkonomien, tidsmaessige forhold og kundekrav ind, da der altid vil
veere en afvejning mellem en raekke forskellige prioriteringer og fgdevaresikkerheden - hvor det ikke
er givet, at fgdevaresikkerheden vinder, som denne direktgr formulerer det:

[Fodevaresikkerhed], det er ikke det helt store tema her i huset, fordi vi er presset pd helt an-
dre omrdder. Vi er presset pd tid. Vi skal levere til tiden. Vi har meget mere fokus pd kunde-
pres. (direktgr)

Kommunikationskanalerne pa de besggte virksomheder synes generelt at veere uformelle. Det vil sige,
at der primeert kommunikeres ansigt til ansigt frem for gennem mails eller opslag. I forbindelse med
opleaering ved aendringer i produktionen fortzeller en mellemleder om, hvordan de kommunikerer om
nogle konkrete eendringer: Dem der sd stdr for det, de far hurtigt sidan en gennemgang. Og sd fdr de at
vide enten af mig eller [af direktgren], at sddan og sddan skal det veere fremover.

Det kan umiddelbart virke som en meget kontant, top-down kommunikation, men pa den anden side
er den i god overensstemmelse med den typiske kultur pa produktionsvirksomheder som slagteri-
branchen, som er meget praksisorienteret. Det er derfor ikke givet, at en mindre kontant og dialog-
praeget kommunikation ville veere effektiv. Det skal ogsa erindres, at sddanne mere uformelle former
for kommunikation, hvor fgdevaresikkerhed tages op i den konkrete situation og ansigt til ansigt, kan
virke mere involverende end den mere formelle kommunikationsform, der typisk findes pa stgrre
virksomheder (Griffith et al., 2010). Det viser sig da ogs3, at der i de besggte virksomheder er en tyde-
lig tendens til, at man taler om fgdevaresikkerhedsrelaterede emner, nar der er en konkret anledning.
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Det kan for eksempel veere i forbindelse med en patale fra et kontrolbesgg, eller hvis der har vaeret en
sag i medierne, som denne egenkontrolprogramansvarlige beretter om:

Vi snakker selvfolgelig om [det], hvis der har vaeret noget oppe at vende, hvis der er nogen,
der skal traekke noget tilbage og sddan noget. (...) Og hvis den tilsynsfarende har varet [pd
besag] (...) altsd alle de punkter som han naevner, som vi mdske skal vare lidt obs pd, det bli-
ver alt sammen lige naevnt. Enten i frokosten eller ude i pakkeriet. Ogsd hvad der sker andre
steder, isaer den dér rullepglsesag, den snakkede de da meget om, men den var jo ogsd meget
kart op. (egenkontrolprogramansvarlig)

Derudover synes der ogsa at vaere en steerk kultur, hvori de ansatte pa alle virksomhederne videregi-
ver information omkring mistenkelige faktorer i produktionen, der kan udggre en fgdevaresikker-
hedsmaessig risiko.

I enkelte tilfeelde peges p3, at sproglige forhold kan udggre en barriere for en god kommunikation. Her
udtaler en egenkontrolprogramansvarlig sig for eksempel om problemerne i forbindelse med ansaet-
telsen af to medarbejdere fra @steuropa:
Vores udfordring har selvfolgelig veeret ndr [der kommer ansatte fra Litauen]. (...). De to pi-
ger, der steger frikadeller, dem bad jeg om at tage et hygiejnekursus, for det kan du jo tage
pd russisk. Sa de fdr forstdelsen for, at de stdr og arbejder med foadevarer. Det havde de ikke

kendskab til. Men de tog sa hver isser hygiejnekursus for at fa forstdelsen for, hvor vigtigt det
er med temperaturer. Altsd al den der basisviden. (egenkontrolprogramansvarlig)

[ den forbindelse efterlyser denne egenkontrolprogramansvarlige helt konkret et program, der kan
oversaette relevante faglige termer, som ggr det muligt at kommunikere med ikke-dansksprogede om
fedevaresikkerhedsmaessige problemstillinger i den daglige produktion: Men vi mangler et program,
der kan [oversaette] (...). Der mangler man virkelig et stykke vaerktgj. Fordi som arbejdskraft er de super
gode. Men kommunikationen... Ja, indtil de fdr leert noget dansk...

Overordnet kan kommunikationen om fgdevaresikkerhed samt de benyttede kommunikationskanaler
beskrives som relativt uformelle og usystematiske pa alle de besggte virksomheder. De ansattes ruti-
ner kan, uden lgbende kommunikation der opdaterer deres viden, have negative konsekvenser for
fadevaresikkerheden. Dog ma det ogsd anerkendes, at den uformelle kommunikationsform ogsa kan
veere med til at skabe den positive kultur, som blandt andet kommer til udtryk i kraft af, at det ikke
synes tabuiseret for de produktionsansatte at videregive informationer omkring potentielle fgdevare-
sikkerhedsrisici, de matte opdage i produktionen.

4.5 Egenkontrol

Pa tveers af de tre virksomheder mener de ansatte, at egenkontrollen fungerer mere eller mindre upa-
klageligt, og at den derfor grundleeggende opfattes som en fordel for virksomheden, her formuleret af
en pakkerimedarbejder:

Ja,[ egenkontrollen er en god idé] det synes jeg bestemt, det er. For det er da meget vigtigt, at
hygiejne og det hele, det er i orden. Det er jo trods alt fodevarer, vi har med at gore jo, folk

kan blive syge af det, jo. Og det kan pludselig give en et ddrligt rygte, hvis det er. (pakkerimed-
arbejder)

[ forhold til at opna opdateret viden om reglerne inden for egenkontrolprogrammet peges der pa Fg-
devarestyrelsens ansatte, men som tidligere naevnt er Danske Slagtermestre (DSM) ogsa en god og
vigtig stgtte:
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[Egenkontrollen] skal hele tiden vaere opdateret, og det er guld vaerd at have Danske Slag-
termestre, fordi der far man lige essensen af det nye. For eksempel om udtagelse af rask-
koncentration pd dyrene derude. Er der lige kommet nye regler? (...) Det ville du jo ikke selv
fange, vel!? Der kommer der lige en fra DSM af: "nu skal I ggre sddan og sddan”. (...) Det er
implementeret i egenkontrollen, for det gor de jo centralt. Det er jo genialt: Vi fdr beskeden,
vi sgrger for at satte os ind i tingene, at laese, gore som de siger. Og vi skal ikke teenke pd at
rette i vores egenkontrol. (...) Det er en stor hjelp. (egenkontrolprogramansvarlig)

Udover hjeelp fra brancheorganisationen peges det ogsa pa, at en god relation til fadevarekontrollen
kan veere gavnlig. En egenkontrolprogramansvarlig naevner saledes, at hun har modtaget veerdifuld
vejledning fra en ansat i Fgdevarestyrelsen, ogsa pa et tidspunkt hvor man ikke matte vejlede i forbin-
delse med kontrollen, som hun siger: det var jo guld veerd for os, at hun vejledte os pd det niveau.

Pa virksomhed B findes en relativt skeptisk opfattelse af egenkontrollen, som kritiseres for ikke at tage
slagterfaget alvorligt nok. I den forbindelse kritiseres myndighederne for at overkomplicere egenkon-
trollen i forhold til slagteribranchen, da regler om fx temperaturkrav opfattes som hensyn, alle slagte-
re betragter som en naturlig del af deres handveerk:

Ndr man snakker med Fgdevarestyrelsen, sd lyder det altid, som om der er mere i det [end
der egentlig er]. Og man stdr der og tenker pd de der fem stykker papir, man udfylder. Og
der er jo ikke mere. (...) Men (...) det man fysisk skal gore, det er jo kun at sgrge for, at man
holder sin temperatur og sin kolekaede og nedkglingstiderne og de ting. Og resten er jo bare
almindeligt handveerk. At frikadellerne skal vaere halvfjerds grader. For ja, selvfplgelig, ellers
er de jo ikke varme, og sd kan jeg ikke salge det. (medejer)

[ forleengelse af denne kritik papeges det ogsa, at egenkontrolprogrammet formidlingsmaessigt er for
teoretisk og dermed ikke tilstraekkeligt tilgeengeligt i praksis for det almene personale:

Et er at jeg har skullet lave [egenkontrolprogrammet], og at vi skulle praesentere det for Fg-
devarestyrelsen. Og have det godkendt eller anerkendt. [NN] skal som daglig leder i butikken
kende det egenkontrolskema. Men hvis personalet skal vaere inde i alle dele af det egenkon-
trolskema, sd skal man altsd ogsd lige huske, at de skal ogsd kunne forstd det (...) Altsd, jeg
tror man skyder over mdlet. Det er ordbrug, sprogbrug og formulering, som bliver for tek-
nisk i forhold til [deres] uddannelsesniveau. Altsd, man er ikke slagter, fordi man er vild med
teori, man er slagter, fordi man gerne vil bruge sine hander. (egenkontrolprogramansvarlig)

Den ovenstaende kritik af det formidlingsmaessige i egenkontrolprogrammet synes dog ikke at veere
udtryk for en generel holdning. En egenkontrolprogramansvarlig papeger saledes, at kontrollen be-
stemt har en fordelagtig funktion, bade i forhold til at man tager ansvar for egen produktion, samt at
virksomheden kan na at opspore en risiko pa stedet, fgr det fx nar at komme i mediernes fokus og
dermed potentielt kan gdelaegge virksomheden, som en egenkontrolprogramansvarlig formulerer det:
Det er godt [at man kontrollerer sig selv]. Fordi ellers sd kan vi jo naesten vaere sikker pd, at hvis der skulle
[vaere] et eller andet, altsd hvis det sd bliver fundet, og vi ikke selv gor det, sd har vi det jo i medierne bag-
efter.

De egenkontrolprogramansvarlige i virksomhederne har alle et teet indblik i egenkontrollen og har
derved indsigt i de forskellige problemstillinger. De synes derfor ogsa at veere mere reflekterede i de-
res risikoopfattelse samt have et mere fremadrettet syn i forhold til at forsgge at forebygge diverse
bakterieudbrud, herunder szerligt listeria. En egenkontrolprogramansvarlig papeger, at man pa bag-
grund af den tidligere listeriasag er blevet mere opmarksom og vil udarbejde et konkret fokus pa pro-
duktionsmiljget fremfor kun produkterne: Jeg har altid prioriteret vores mikrobiologi hgjt. Men er nok
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blevet mere bevidst om den efter listeriasagen. Jeg har egentlig mest taenkt produkter. Men jeg tror ogsd,
man skal have sit, vaere mere obs pa sit miljg. Vi gor rent, det vi skal. Men ogsa tage prover af miljget. |
den forbindelse bliver det ogsa papeget, at opretholdelse af fgdevaresikkerheden ogsa athanger af et
godt og fortroligt samarbejde med de ansatte i produktionen:

Altsd, vi er sd afhangige af, at vores medarbejdere ogsd vil deres egenkontrol. Fordi, ndr de
mikser [skal] de hele tiden vare obs pd, at der ikke er plastik og whatever (...). At de hele ti-

den er pd. [Om] ting ser rigtige ud. Og de kommer troligt til os med det, sd snart de ser noget.
(egenkontrolprogramansvarlig)

4.6 Risikoopfattelse af fadevaresikkerhedsrelaterede problemstillinger

Sagen om listeria i rullepglsen hos kadproducenten Jgrn A. i sensommeren 2014 fik megen medieom-
tale, blandt andet fordi udbruddet kostede flere menneskeliv. Denne sag har haft en indvirkning pa
flere af virksomhederne og kan give et indblik i, hvordan man opfatter fgdevaresikkerhedsrelaterede
risici pa virksomhederne - og ikke mindst hvilke konkrete zendringer af praksis, skandalen fgrte til pa
deres egen virksomhed. Den egenkontrolprogramansvarlige fra en mellemstor virksomhed papeger i
den forbindelse, at der ikke blev foretaget aendringer i egen produktion, men at sagen fgrte til lidt gget
prgvetagning, og at de ansatte i produktionen blev mindet om vigtigheden af god hygiejne:

Vi zendrede faktisk ikke noget ved [produktionen] — vi tog selvfalgelig selv nogle prgver af vo-
res rullepglse, fordi vi teenkte at naeste gang, Vi fdr besgg, sd skal der nok blive spurgt til det.
(...) vores udtagningsprogram det var jo lavet og vi kerte listeria- og salmonellaprpver i for-
vejen. Bare ikke lige pd rullepglser. Men som jeg ogsd sagde til [NN], at lige med rullepglser,
den er jo opvarmet, sd i vores virksomhed er det jo egentlig ikke en risikofyldt ravare eller
feerdigvare. Men vi tog prgverne, men der blev aldrig rigtig spurgt til det, og vi har ikke zn-
dret nogle procedurer for det. De fik at vide [i produktionen], at de skulle i hvert fald vaere
sikre pd, at de havde rene forklaeder pd og handsker og de ting. For at det ikke skulle ske et
eller andet her ved 0s. (egenkontrolprogramansvarlig)

Dette bevidner umiddelbart om en fgdevaresikkerhedsholdning, hvor man tager risici alvorligt og fgl-
ger op med relevante tiltag. En direktgr peger endvidere pa, hvordan Jgrn A.-sagen fgrte til preeventive
tiltag bade i og uden for virksomheden med henblik pa at forebygge listeriaudbrud:

Jamen har vi aendret en del procedurer. (...) Vi har faktisk delt det op i tre grupper: Vi har le-
verandgrerne. Vi har produktion. Vi har personale. Leverandgrerne dem har vi cuttet ned, til
vi har mellem fire og fem leverandgrer, som kan vise nogle gode tal. Hygiejnetal og der er
styr pd deres... Sd har vi omkring bygninger. Jamen der er vi ude fire gange drligt og leegge
rgg ind. I alle rum. Vi tager flere praver. Omkring renggring, jamen der karer vi fire dage
med base, en dag sur og en dag miks faktisk. SG har vi hdndtering, altsd personalet. Jamen alt
hvad der hedder pause, toilet, omklaedning, der tager de kittel af- Og de tager stgvler af, far vi
gdr over i personalerummet, ikke ogsd. Jamen for gik man pd toilettet med kittel pd. (direktor)

Jorn A.-sagen opfattes ogsa som resultatet af en virksomhed, der var offer for egen succes og i farten
glemte fgdevaresikkerheden — med fatale konsekvenser, som denne direktgr formulerer det:

Jorn var jo en af de virksomheder, en gazelle-virksomhed inden for levnedsmidler, fordi det
bare skulle gd steerkt. Han solgte mere og mere, og det var billigt. Sd springer man ogsa lige
pludselig, hvor kaeden den springer lavest. (direktor).

[ forhold til risikoen for listeriaudbrud mener en egenkontrolprogramansvarlig, at det i stgrre grad er
et spgrgsmal om, hvordan Fgdevarestyrelsen velger at hdndtere risikoen. Noget der blandt andet kan
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athaenge af udbruddets omfang. Hertil efterlyses ogsa en mere sikker metode i forhold til at opspore og
kontrollere listeria:

Altsd, listeria ved man aldrig med, fordi det kommer an pd Fadevarestyrelsen ser pd det. (...)
Hvis man ser sddan et udbrud igen, ligesom Jorn A, sd tror jeg nok, at de gdr hdrdt ind, og sd
ved jeg ikke, om man kan vare sikker. Nej, nej. Og som vi har snakket om far altsd, lige med
listeria, den er der som en naturlig del (...) vi kan ikke tage praver og sikre os pd den mdde.
Ved kun at tage prover. (...) Det kunne det vaere rart, man kunne finde et eller andet, man
kunne tilsaette, sd man [kunne] enten sld den ned eller ggre den stabil, s man pd den mdde

kan veere sikker. Fordi lige nu der tror jeg ikke, at der er nogen, der kan veere sikker. (egenkon-
trolprogramansvarlig)

For at afdekke de fremherskende opfattelser af fgdevarerelaterede risici i virksomhederne blev alle
bedt om at vurdere og rangordne syv problemstillinger: Yersinia, salmonella, listeria, E. coli, campy-
lobacter, antibiotikarester og metalsplinter. I forbindelse med denne gvelse blev deltagerne bedt om at
vurdere og kommentere, hvorvidt disse kan udggre en risiko for virksomheden. Her pegede stgrstede-

len, som denne egenkontrolprogramansvarlige, pa listeria og dernaest salmonella som de stgrste pro-
blemstillinger:

Nu har der varet flere listeriaudbrud, hvor folk er dade. Sa det synes jeg i hvert fald, at det er
en af dem, man skal vaere obs pd. Ogsd fordi den jo er i vores fade, altsd den er jo i vores rdva-
rer som en naturlig del (...). Sa det er en af dem, jeg synes at man skal veere obs pd. Fordi man
kan dg af den, i hvert fald de svage i vores samfund. Og salmonella det er jo ogsd en, man kan
blive rigtig alvorlig syg af. (egenkontrolprogramansvarlig)

Selvom konklusionen er i god overensstemmelse med en ekspertmaessig vurdering, hvor risikovurde-
ring baseres pa hyppighed og konsekvens (Jensen, Lassen, Robinson, & Sandge, 2005), skal det be-
meerkes, at den egenkontrolprogramansvarlige ikke i sa hgj grad leegger vaegt pa hyppighed, men
overvejende begrunder vurderingen pa de dgdelige / alvorlige konsekvenser.

Listeria vurderes endvidere som sarlig vanskelig at handtere for virksomhederne, idet den, som
naevnt i det foregdende citat, er naturligt tilstede, og altsa ikke noget man bare kan sige sig fri for. Her-
til kommer, at det er kompliceret at kortlaegge pracis, hvor bakterien opstar:

Altsa Yersinia, campylobacter, salmonella og listeria. Det er da dem, jeg er bange for. Men
hvis jeg skal [rangordne dem], sd er det da listeria, fordi jeg synes, det er den, der er svarest.
Fordi den dels er til stede, og dels er det svaert i en produktion at sige: "Jamen er det i ind-
komne varer? Er det i transporten af de indkomne varer? (...) Altsd det [kan jo vaere i] alle
mulige utaenkelige og taenkelige led, at den kan vare et problem. Og den klarer nedkpling. Og
den kan formere sig i kgleskabet. Sd den er rigtig sveer. (egenkontrolprogramansvarlig)

En undtagelse er dog en medejer i den mindre slagtervirksomhed, hvor listeria ikke vurderes som en
reel trussel, da de mener, de forebygger udbrud med en hgj grad af renggring, udrensning samt salt-
ning og kgl af de potentielt risikorelaterede produkter:

Listeria er isaer et problem i pakkemaskiner. Vi har jo ikke nogen krummelurer eller noget,
der kan ligge noget gammelt i. Og vi stdr ikke og arbejder [samme sted] i lang tid, sd listeria i
vores proces ville jo vaere lige som i rullepglserne, hvor det kan vaere i pakkemetoden, fordi de
mdske har stdet der i, i treskiftshold, de har mdske stdet der i otteogfyrre timer. Ved samme
bord og kart og kart og mdske kun haft lukket ned, hvor vi stdr, ndr hvis vi arbejder med risi-
kovillige produkter i listeria i mdske tyve minutter. Og renggring og udrensning, ikke!? Sd fa-
ren er ikke sd stor. Men jeg har bare fundet ud af, hvordan du undgdr det hele. Hvis du salter
det nok. Og det er pd kol. Og tarrer det nok. (medejer)
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[ forhold til campylobacter er den en zoonose, flere af de interviewede ikke kender. Det kan blandt
andet skyldes, at den primeert findes i fjerkree, og ikke i det svine- og oksek@d, de interviewedes virk-
somheder primaert bearbejder. Dog placerer en fagleert detailslagter og en egenkontrolprograman-
svarlig campylobacter i hgjrisikogruppen sammen med listeria og salmonella.

Der herskede bred enighed omkring E. coli som problematisk for fedevaresikkerheden. Alle papegede
dog, at de i hverdagen var meget opmaerksomme pa hygiejne, og der var derfor ogsa en generel hold-
ning til, at det var muligt at kontrollere forekomsten af E. coli i produkterne, og den blev dermed ikke
vurderet som en vigtig problemstilling: men E. coli, det er sddan en... den kan man mdske bedre undgd
hygiejnemaessig i forhold til altsd med god hygiejne, med hdndvask, som en egenkontrolprogramansvar-
lig formulerede det. I det hele taget var det en udbredt holdning at flere fgdevaresikkerhedsproblema-
tikker kan kontrolleres med en grundig hygiejne og en god risikoanalyse:

Altsd de her tre, Yersinia, campylobacter og salmonella: Med en ordentlig hygiejne og en or-
dentlig omtanke og med en ordentlig risikoanalyse sd bgr vi kunne undgd dem. (medejer)

De fleste vurderede metalsplinter til at udggre en minimal eller ingen fgdevaresikkerhedsrisiko,
blandt andet da det er nemmere at opspore disse end eksempelvis bakterier. Her en direktgr i en af
virksomhederne: (...) hvis du tager metalsplinter, det kan man jo detektere sig ud af. Over metaldetektor.
Folk dgr ikke af at spise et lille stykke metal. (direktgr)

I forbindelse med diskussionerne af antibiotikarester var der tendenser til, at risikoen blev seti et
stgrre globalt perspektiv, hvor man maske fglte sig lidt magteslgs:

Nar jeg ser den dér [E. coli], sd taenker jeg jo resistens! Og pd en eller anden mdde sd taenker
jeg “Asien gdelaegger jo alle muligheder for os for de sidste rigtig svare colibakterier, fordi
man bare hzelder antibiotika i folk derovre”. Rent antibiotikamaessigt sd er vi jo lige sd me-
get pd herrens mark som, som mange andre, altsd i USA kan du i drugstorene kgbe penicillin
og antibiotika. (egenkontrolprogramansvarlig)

4.7 Forebyggelse af fgdevaresikkerhedsrisici

Det er kendetegnende, at iszer ledelsen i virksomhederne giver udtryk for, at man aldrig kan fgle sig
helt sikker, nar det kommer til fadevarerelaterede risici. P4 den méde bliver usikkerheden som et re-
sultat af dels omfang og omhyggelighed af kontrollen, dels hvad man teknisk er i stand til og dels af
risikofaktorer, man ikke er herre over, et grundleeggende vilkar, som formuleret af denne direktgr:

Nej, vi er sgu ikke i sikkerhed. Overhovedet ikke. Og det er ogsd sddan, at jo flere prgver man
tager, jo mere man sgger, jo mere vil man ogsd finde. [For os bliver det] store spgrgsmdl:
hvad skal vi? Hvad skal vi gore ekstra? Hvad skal vi lade vaere med? Fordi vi er jo kun et gen-
nemlgb: Vi fdr noget kod ind, forarbejder det og selger det igen. [De sygdomsfremkaldende
bakterier] kommer typisk ind med rdvarerne. (direktpr)

Dette betyder dog ikke, at man ser passivt til. Tvaert imod er man opmaerksom pa at forebygge risici,
som udtrykt af fx medejeren i den mindre virksomhed, som her fremhaver betydningen af installatio-
ners beskaffenhed og grundig renggring:

... jeg er ret obs pd, at mange aflgb er rigtig, rigtig darligt konstrueret. Fordi de er rigtig svae-
re at fd tarre. (...) Sa det gor, at aflgbet skal legges nogle mere taktiske steder med stgrre
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haeld. Det er sveert i sd gammelt hus her. (...) Sd jeg er ret obs pd at tage vores aflgb tit. (med-
ejer)
Handhygiejne papeges ogsa som en vigtig faktor og dermed et vigtigt indsatsomrade i forhold til fgde-
varesikkerheden, som eksempelvis af denne egenkontrolprogramansvarlige:

Hvordan forebygger vi sammenblanding af noget, der ikke md sammenblandes? Hvordan sik-
rer vi os, at ndr vi laver faerdigretter eller pdlaegsprodukter, at vi holder grgntsager for sig og
kad for sig? Hindhygiejne, hdndhygiejne, hdndhygiejne! (egenkontrolprogramansvarlig)

[ forhold til forebyggelsesarbejdet trak nogle af de interviewede Fgdevarestyrelsen og Danske Slag-
termestre frem som aktgrer. Her er det en sikkerhedsansvarlig, som er taknemlig for den hjzelp og
vejledning hun fik af en ansat i Fgdevarestyrelsen:

Men som [NN fra Fgdevarestyrelsen], min gode lzeremester, hun sagde til os: "Ggr det for je-
res egen skyld [banker i bordet]. (...). Fordi hvis I aldrig tager prgver daf jeres frikadeller, og
der lige pludselig kommer en ind og siger: Vi er blevet syge og ddrlige...” (...) Hvis jeg aldrig
selv har taget en prove, sd kan jeg ikke bevise noget. Sd derfor udtager jeg prover hver mad-
ned og sender ind til Eurofins. For at fd bekraftet at jeg hele tiden ligger, hvor jeg gerne vil
ligge. Sd det er en del af min egenkontrol, at jeg sender prgver ind. (egenkontrolprogramansvarlig)

Det er dog ikke alle aspekter af fadevaresikkerheden, der er lette at handtere for den enkelte virksom-
hed. Som naevnt tidligere kan leverandgrer spille en rolle, eller som denne direktgr bemaerker, sa spil-

ler vognmaend ogsa en betydelig rolle, nar de for eksempel som i dette tilfeelde af hensyn til effektivite-
ten fleenser den plasticemballage, der skal beskytte kgdet imod kontaminering:

Det starste problem vi har p.t., det er, ndr vi modtager kadet. Hvis der kommer en palle i den
her hgjde. Sa har de satans vognmaend en idé med, at de kan godt satte en til ovenpd. Fordi
sd har de plads til noget mere pd bilen. Og det er altsd penge, vi snakker om. Men ndr de seet-
ter op med en truck. Sd river de altsd plastikken i stykker. Og der hvor vi fdr boven fra, de har

tilladelse til at smide boven ned i de rade kasser [med plastic over], fordi de er desinficeret.
(direktar)

4.8 Virksomhedernes relation til og syn pa fgdevarekontrollen

Fgdevarekontrollen spiller selvsagt en stor rolle for virksomhederne. Som det fremgar af det fglgende,
er der delte meninger om kontrollen og den made, den gennemfgres pa3, ligesom der er en del forslag
til, hvordan kontrollen kunne forbedres.

Nogle, som medejeren i det fglgende citat, var meget utilfredse med den store klgft, der er mellem
virksomheden og fgdevarekontrollen. Kritikken gar blandt andet pd modsatningen mellem det, der
opfattes som en rigid forvaltning af reglerne og en passende respekt for det at drive en virksomhed.
Der blev saledes udtrykt en fglelse af manglende respekt for producenternes faglige viden eller forsta-
else for, at en virksomhed skal agere pa et marked:

... frikadellerne skal vaere halvfjerds grader. ]a, selvfalgelig, ellers er de jo ikke varme, og sd
kan jeg ikke szlge dem. Sd der er sddan en masse af de der ting, som man fra Fadevarestyrel-
sens side [kraever], der er vigtige ting, [men] er sddan lidt en negligering af ens fag ... af ens
hdndveerk og ens faguddannelse (...). Frikadellerne haenger ikke sammen, hvis ikke de er over
firs grader (...) Sa selvom deres regler siger, at jeg skal tage temperaturen, sd er jeg jo ngdt
til, for ellers har jeg ikke et feerdigt produkt, sd har jeg ikke noget at slge. Sd de latterliggor
lidt vores faglige uddannelse. Og det har de jo altid gjort. Det har jo ogsa altid veret menin-
gen at [kontrollen] skulle vaere en spot eller en hdn mod, mod ens faglige kompetence, fordi
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man ikke anerkender [erhvervs]skolen som en instans, der kan laere en noget om hygiejne og
sikkerhed. (medejer)

Der er bade ligheder og forskelle mellem virksomhederne, nar det kommer til synet pa myndigheder-
ne og de tilsynsfgrende. I den ene ende betragtes kontrollen som et ngdvendigt onde; i den anden ende
som en mulighed for hjeelp til at blive bedre. Et feellestraek er dog en tydelig hierarkisk forskel inden
for alle virksomhederne, hvor lederne (direktgr samt medejer) og to af de egenkontrolprogramansvar-
lige er relativt skeptiske over for kontrolbesggene, mens de ansatte i produktionen er feelles om en
mere positiv holdning til kontrollen og dens tilsyn. En ansat peger sdledes p3, at der er en risiko for, at
rutiner i dagligdagen kan medvirke til at skabe en form for blindhed over for fgdevaresikkerheden, og
at kontrolbesggene her spiller en relevant rolle:

Fint nok at [kontrollen] kommer og lige bliver fulgt op pd om man ... Altsd, hvis man gdr i sin
egen trummerum, sd kan man mdske godt glemme nogle ting engang imellem, man bliver li-
ge mindet om, at man skal huske de der forskellige ting. (pakkerimedarbejder)

Ledernes generelle skepsis over for kontrolbesggene skyldes blandt andet en frustration over Fgdeva-
restyrelsens krav, der opfattes uigennemskuelige og meningslgse. En holdning, der eksempelvis hos
denne medejer giver sig udslag i en voldsom kritik, hvor Fgdevarestyrelsen tillaeegges en direkte de-
struktiv rolle:

Og det er jo sddan [vi oplever] Fgdevarestyrelsen. De er jo opgavegdeleeggende og mulig-
hedspdelaeggende. (...) man er bare vildt frustreret, fordi man ingen gevinst har af dem. Det
er det, der er sd underligt. (...) Og de kommer her og siger: "Men jeg er jo for jeres skyld” ...
Bare sjovt, ndr der ikke er noget, der gavner.(...) Sidste gang, der brugte han jo tre kvarter pd
at leese pd vores skilt. (...) Hvor der stdr gkologi, feerre tilsaetningsstoffer og de ting der. Som
Pkologisk Landsforening har lavet sammen med Fagdevarestyrelsen. Men vores konsulent
havde ikke set det skilt for. SG han sagde: "Det md I ikke have!” Vi stdr sadan lidt og kigger pd
ham og siger: "0h, okay. Vi har fdet det af Jkologisk Landsforening. Teksten ligger pd Fode-
varestyrelsens hjemmeside.” (...) Sd det brugte vi tre kvarter pd. Han ville have, vi skulle fjer-
ne det fra gaden og satte det ud bagved, fordi vi ikke mdtte have det. (medejer)

Generelt har de egenkontrolprogramansvarlige en mere positiv opfattelse af kontrollen end lederne -
som eksempelvis denne egenkontrolprogramansvarlige, der isaer laegger vaegt p4, at det er blevet bed-
re, efter at kontrollanterne ogsa ma vejlede: Ja, altsd, jeg synes helt klart, at det er blevet bedre, som
ogsd [NN] han snakkede om der, at de har ikke den der nultolerance, at det er mere vejledning (egenkon-
trolprogramansvarlig). En forklaring pa sddanne noget mere positive tilgange kan vaere, at lederne tydeli-
gere ser gkonomiske konsekvenser af en eventuel patale. Dertil kommer, at de, modsat de egenkon-
trolprogramansvarlige, ikke har samme teette kontakt til kontrollanterne. Blandt virksomhedernes
ledere ses kontrolbesgget da ogsa som en udgift, da det koster i tab af produktionsdage.

Lederne peger ogsa p3, at kommunikationen mellem den enkelte kontrollant og virksomheden er me-
get ringe. Det fremhaeves, at mere individuelle forhold som kontrollantens stil eller personlighed, som
fx kan vise sig i form af manglende respekt for, at en sag kan have flere sider, noget der bl.a. af denne
medejer tolkes som en manglende vilje til at samarbejde: Han kgrer en monolog, som han mener, er et
samarbejde. Og det er ret vanvittigt at se pd. Det er en individuel vurdering. Fra den person der kommer,
om de kan lide det eller ikke lide det.

Samtidig giver serligt lederne udtryk for en afmagt og ulighed i forhold til kontrolbesggene, da de ikke
mener at have reelle muligheder for at lave indsigelser eller fa klar besked fra vedrgrende pataler.
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Dette synes at skabe en generel mistillid og usikkerhed til kontrolbesggene. Dette kommer eksempel-
vis til udtryk i fglgende udtalelse fra en direktgr:

Og sd var de en tur rundt, og de kunne ikke finde noget. Sa hentede de lommelygte. Og sd be-
gyndte de at lyse op under bdndene og op under borde, og sd tenkte jeg: "Okay. Ja, ja”. Men vi
stdr jo bare magteslase. De kan jo gore ved os, hvad de vil. Vi kan klage, ikke ogsd, ja, ja, men
det er bare samme to hoveder, som kommer naeste gang. (direktor)

Séledes er der en gennemgaende forskel i opfattelsen af myndighederne og deres tilsynsfgrende, hvor
lederne generelt opfatter kontrollen som et onde, mens de ansatte i produktionen i hgjere grad ansku-
er den som en ngdvendighed eller en mulighed for hjzelp til at blive bedre. De egenkontrolprograman-
svarlige placerer sig mere eller mindre et sted i midten.

Der er ogsa en oplevelse af at kontrollen forskelsbehandler virksomhederne. Noget, der bade kommer
til udtryk geografisk, hvor oplevelsen er, at virksomheder i andre landsdele behandles bedre, og stgr-
relsesmaessigt, hvor opfattelsen er, at de stgrre virksomheder slipper lettere. Sdledes papeges det pa
den ene virksomhed, at kontrollanterne/Fgdevarestyrelsen har en vejledende og hjeelpende rolle, nar
det geelder virksomhedsbesgg i Jylland, mens kontrollen er mere streng i hovedstadsomradet. Her en
medejer: Det er virkelig anderledes [i Jylland] i forhold til Kebenhavn. De kunne aldrig dremme om at
vejlede herovre jo.

Overordnet efterspgrger flere en kontrol, der har en mere vejledende og hjeelpende funktion frem for
at virke dgmmende og uigennemsigtig. Afslutningsvis bliver det papeget, at den gaengse holdning i
branchen er, at Fgdevarestyrelsens kontrol af virksomheder ikke er forenelig med de reelle forhold pa
og vilkar for virksomhederne, som det klart formuleres af denne direktgr:

Og sa synes jeg ogsd, det er irriterende, at den funktion Fadevarestyrelsen har. Det er jo ikke
en hjeelpende funktion. Det er en dsmmende funktion. Ikke ogsa. Der ville jeg hellere have, at
de skulle vaere en hjelpende funktion. Sddan at de siger: "Hor lige her, I gor sddan og sddan
... hvorfor gar 1 ikke sddan og sddan?” Fordi sddan, altsd, det er jo dem, som er bedrevidende,
Jjo. (direktgr)

Pa alle virksomheder er der enighed om, at det altid er en speciel dag, nar der er kontrolbesgg; man er
eksempelvis lidt mere opmaerksom pa sine handlinger, ligesom der hersker en lidt mere alvorlig stem-
ning end vanligt. Det udtrykkes eksempelvis af denne detailslagter:

Altsd sadan en dag fungerer sadan, at sd gdr alt i std. Sd laenge de er her fordi ... ja, der er in-
gen grund til, at det hele det er pakket ud, og man gdr og laver en masse ting. Fordi de jo gdr
og stikker termometer i alt og kigger alle steder, og det er jo ikke, fordi der sker noget, der er
hemmeligt (...) den dag hvor de er her, det er bare ikke en produktionsdag. (detailslagter)

Der synes ogsa at veere en ensartet tilgang til opfglgningen af pataler; man forsgger at efterleve de
anvisninger, man har modtaget, men dette synes primeert at ske for at forebygge endnu en patale, sna-
rere end at det er i fgdevaresikkerhedens navn. Her er det eksempelvis en direktgr, der forklarer,
hvordan man fglger op pa pataler:

Jamen sa falger vi op pad det. Fordi vi ved jo ogsd, at inden de kommer naeste gang, sd folger

de op pd, hvad [de sd] sidste gang. Og det er de steder, de har fokus naeste gang. Laengere er
den ikke. Men generelt, sd skal vi nok kontrollere os selv. (direktgr)

[ forhold til selve kontrollens forlgb er det tydeligt, at den personlige relation mellem reprsesentanter-
ne for hhv. virksomhed og myndighed er af stor betydning. | den ene virksomhed er det den samme
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person, der kommer ved hvert kontrolbesgg, og det er her en meget positiv relation. Dette giver blandt
andet virksomheden en fglelse af tryghed, da kontrollen har en mere forudsigelig karakter. Her er rela-
tionen praeget af tillid, god kommunikation og aben vejledning, og virksomheden har derved meget
nemmere ved at indordne sig efter anvisningerne:

Ham vi har nu, han var ogsd med dengang [virksomheden startede og vi udviklede egenkon-
trolprogrammet], (...) jeg har selvfalgelig ogsa faet det mere erfaring, s nu kan man jo
snakke sammen som helt almindelige [mennesker (griner)]. Sd det er ikke sd slemt. Far, der

folte man jo, at man slet ikke havde [styr] pd det, man skulle, og man vidste aldrig rigtig.
(egenkontrolprogramansvarlig)

4.8.1 nsker til forbedring af foadevarekontrollen

Pa alle virksomhederne er man enige i, at det ville vaere en klar forbedring af kontrolbesggene, hvis
man kunne blive advaret om besggene en dag eller to i forvejen. P4 den made mener man, at virksom-
heden ville fa en reel chance for at fa gennemfgrt et langt mere succesfuldt kontrolbesgg uden eksem-
pelvis en fravaerende eller travlt optaget ledelse. Som det eksempelvis formuleres af denne egenkon-
trolprogramansvarlige:

... alt efter, hvor travlt vi har, sd kunne det vaere rart, at man bare dagen inden fik en besked
"Vi kommer i morgen, og vi skal gennemgd det og det og det.” Fordi sd kunne man have fun-
det de ting frem. Ikke fordi at man skal rette op pd noget, men du kan finde nogle ting frem,
sd du kan spare noget tid. (egenkontrolprogramansvarlig)

Flere papeger de gkonomiske omkostninger ved kontrolbesggene, og en direktgr foreslar, at man med
fordel kunne udlicitere kontrollen til et konsulentfirma.

Generelt efterspgrges en bedre kommunikation mellem virksomhederne og kontrollen/ Fgdevaresty-
relsen, blandt andet da man ikke fgler, at det er muligt at fa et klart eller direkte svar omkring for ek-
sempel egenkontrolprogrammet, eller nar det drejer sig om en konkret patale. Som denne egenkon-
trolprogramansvarlige tydeligt formulerer det:

Jamen hvis man (...) kommunikativt, i forhold til egenkontrolskema og i forhold til risikoana-
lyse havde en fornemmelse af, at ens spgrgsmdl er gdet igennem. Og at jeg har fdet et klart
svar. Det har jeg simpelthen ikke prgvet endnu med Fgdevarestyrelsen. Jeg har ikke nogen

sinde formdet at formulere mig sddan, sd jeg har fdet et klart svar tilbage. (egenkontrolpro-
gramansvarlig)

Derudover efterlyser en af ejerne, at man ville kunne forbedre kontrollen, hvis Fgdevarestyrelsen for-
midlede deres krav og regler pa slagteriskolerne, sdledes at der var overensstemmelse mellem krave-
ne og indholdet pa de faglige uddannelser.
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5 Gennemgang af egenkontrolprogrammerne

For at vurdere om der er sammenhang mellem virksomhedskulturen og effektiviteten af egenkontrol-
len er egenkontrolprogrammerne samt den fysiske produktion blevet gennemset af en bromatolog.
Efterfglgende er virksomhedens egenkontrol gennemgdet med den egenkontrolprogramansvarlige
med hovedvaegt pa forhold, der har betydning for forekomst af L. monocytogenes i feerdigvarerne. Des-
uden er brugen af Fgdevarestyrelsens materiale, der har relevans for virksomhedens kontrol med L.
monocytogenes afdaekket, og de medvirkende har faet mulighed for at komme med forslag til, hvor de
mener, at formidlingen af viden fra Fgdevarestyrelsen kan forbedres. Virksomhederne er lovet, at in-
formationer i egenkontrolprogrammerne samt produktionsspecifikke ting behandles fortroligt.

5.1 Profil af virksomhederne og deres egenkontrolprogram

For at fa indtryk af de mikrobiologiske risici pa de forskellige virksomheder er virksomhedernes pro-
duktion indledningsvist beskrevet. Ligeledes beskrives formen for deres egenkontrolprogram samt
konklusionen fra de sidste fire tilsynsbesgg.

Virksomhed A producerer spiseklare kgdprodukter sdsom forkogte pglser, spegepglser, raget mgr-
brad, skinker, bacon mm. Virksomheden har engrosproduktion samt butik. Butik og engrosproduktio-
nen har elite-smiley, hvilket opnas ved, at Fgdevarestyrelsen ikke har haft nogle anmaerkninger ved de
seneste fire tilsyn, og detailvirksomheden har saledes fire glade smiley det seneste ar. Virksomheden
er ifglge Fadevarestyrelsens brochure om elite-smiley saledes blandt de bedste til at overholde regler-
ne.

Virksomheden anvender det elektroniske egenkontrolprogram "eSmiley”, og som medlem af Danske
Slagtermestre har de adgang til en branchekode. Denne er tilpasset virksomheden med sparring fra
Danske Slagtermestre. I projektet er kun vurderet engrosproduktionen og det tilhgrende egenkontrol-
program.

Virksomhed B er en forholdsvis lille detailslagter med salg og udskeering af fersk kgd, egen fremstilling
af et begraenset udvalg af palaeg, feerdigretter samt vegetabilske syltevarer. Kun animalske produkter
er inkluderet i vurderingen. Det fremgar af kontrolrapporterne, at virksomheden har visse udfordrin-
ger med fgdevaresikkerheden. Inden for de seneste ar har virksomheden faet bgdeforleeg og indskeer-
pelse. Der har ogsa varet tilsyn, hvor der ikke var nogen anmaerkninger. Arsagen til bgdeforlaegget var
virksomhedens egenkontrol, herunder manglende/utilstrakkelig egenkontrolprogram /risikoanalyse.
Derudover er der givet et pabud for opbevaring af visse fgdevarer ved stuetemperatur uden tilstraek-
kelig dokumentation for holdbarhed ved denne temperatur. Virksomhedens egenkontrolprogram var
pa besggsdagen under udarbejdelse/forbedring og derfor kun vurderet som sddan i denne rapport.

Virksomhed C har slagtehus, detailslagter og engrosproduktion af frosne, forarbejdede varmebehand-
lede animalske varer. Produktionen af frostvarer til videresalg var steget en del i 2015, hvorfor virk-
somheden for nylig havde faet engroscertifikat pa denne produktion. Den produktion og tilhgrende
egenkontrolprogram, der blev vurderet i dette arbejde, var produktionen af frosne, varmebehandlede
varer. Butik og slagtehus har begge elite-smiley. Engrosdelen havde pa besggsdagen endnu kun haft
tre tilsyn, men alle uden anmaerkninger. Ved tilsyn var der bl.a. kontrolleret for personlig hygiejne,
hygiejne i forbindelse med handtering af fadevarer, husorden, renggring af udstyr, HACCP-plan, kon-
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trol med CCP’er, indplacering af produkter i forhold til produktkategorier i forbindelse med mikrobio-
logiske kriterier for L. monocytogenes samt prgveplan.

Egenkontrolprogrammet for denne del af virksomheden var under udarbejdelse, men risikoanalyse og
HACCP-plan foreld. Virksomheden er medlem af Danske Slagtermestre og anvender den relevante
branchekode fra eSmiley. Egenkontrolprogrammet tilpasses virksomheden med sparring fra Danske
Slagtermestre.

5.2 Vurdering af udvalgte dele af egenkontrollen

Virksomhed A og C anvender som beskrevet ovenfor den relevante branchekode fra eSmiley efter til-
pasning til virksomheden. Disse to egenkontrolprogrammer fremstar yderst professionelle og gen-
nemarbejdede. Risikovurderingen beskriver alle processer fra varemodtagelse og ravarebehandling til
de forskellige produktspecifikke processer, og hvordan identificerede risici kan styres
(tid/temp/hurdler/hygiejne) og kontrolleres, samt prgveudtagningsplaner. Ved at benytte eSmiley far
virksomheden en pamindelse om hvilke prgver, der skal tages, og virksomhed A benyttede ogsa pro-
grammet til at gemme resultaterne og dermed have et overblik over udviklingen. I eSmiley er pro-
cestrin, risici, kontrolpunkter, greenser, kontrolprocedure, ansvarlig og korrigerende hand-
ling/ansvarlig beskrevet for de enkelte CCP’er. Ved gennemgang af produktionen pa virksomhed (A og
C) var det tydeligt, at de egenkontrolprogramansvarlige var fortrolige med egenkontrolprogrammet,
herunder at de udviste viden om de konkrete risici i produktionen, de kritiske greenser, og hvordan
virksomheden kontrollerede de kritiske graenser pa de forskellige kontrolpunkter.

Virksomhed B’s egenkontrolprogram var, som navnt, under udarbejdelse /forbedring pa besggsdagen.
Den foreliggende risikoanalyse og udpegning af kritiske styrings- og kontrolpunkter virker gennemar-
bejdede for sa vidt angar varemodtagelse, opbevaring, opskaering og hakning af kgd, opvarmning og
nedkgling. For produktion af ikke varmebehandlede spiseklare pdlaegsvarianter som saltede, fermen-
terede og/eller rggede produkter er risikoanalysen, kontrolpunkter og prgveudtagningsplan endnu
ikke feerdig. Virksomheden producerer ikke disse produkter, fgr planen er feerdig. Virksomheden hav-
de inden opstart indsendt et egenkontrolprogram, de selv havde udarbejdet, men ved tilsyn var det
papeget, at de skal udarbejde en bedre risikoanalyse for spiseklare fgdevarer, og det er baggrunden
for, at egenkontrolprogrammet ikke er feerdigt. Det oprindelige egenkontrolprogram var skrevet med
udgangspunkt i det eksempel, der ligger pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside for virksomheder med
begraenset tilvirkning. Den egenkontrolprogramansvarlige havde anvendt eksemplet som skabelon og
tilfgjet en risikoanalyse for produktionen (hvor sygdomsfremkaldende bakterier var grupperet under
et med "mikroorganismer”) samt information om forebyggende procedurer og kritiske graenser. Det
oprindeligt udarbejdede egenkontrolprogram har en vis sammenblanding af hvad, der er risici, kriti-
ske styringspunkter og styrende foranstaltninger i forhold til HACCP-principperne, men om dette har
praktisk betydning for virksomhedens egenkontrol er usikkert, idet det i den henseende er af betyd-
ning, om de forstar, hvad de skal forebygge, og hvordan det ggres og kontrolleres. Virksomheden hav-
de umiddelbart ikke lavet flowdiagrammer af de forskellige produktioner. Ved gennemgang af lokaler-
ne pa virksomhed B udviste medarbejderne viden om, hvordan man sikrer god personlig og produkti-
onshygiejne, de kritiske temperaturgranser, og hvordan de overvages.
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5.2.1 Overvagning af kritiske greenser

Som en del af egenkontrolprogrammet er de kritiske kontrolpunkter beskrevet, herunder hvordan
virksomhederne overvager, at grenserne ikke overskrides. Da kontrol med disse graenser er vigtig for
kontrollen med listeria, er det her gennem samtale med den egenkontrolprogramansvarlige vurderet,
hvordan dette handteres, dog uden at der er set dokumentation for praksis. Uden at der blev gaet i
dybden, synes der at veere overensstemmelse mellem det skrevne og det udfgrte pa virksomhed A og
C. Pa virksomhed A sker temperaturkontrollen ved automatisk registrering af temperaturer (varme-
behandling/ kernetemperatur, kgling), og nedkglingsprocessen fglges. Pa virksomhed C foretages ma-
nuel temperaturkontrol. Pa begge virksomheder males pH-fald og tgrresvind i forbindelse med frem-
stilling af fermenterede spegepglser. Derudover er der pa forskellige vis kontrol med, at de rette
mangder anvendes. De egenkontrolprogramansvarlige havde godt styr pa greensevardierne og be-
tydningen heraf. Pa virksomhed B males temperatur i fgdevarer og kglerum, jf. det oprindeligt udfor-
merede dokument, men ikke temperatur i rum med opskeering af kgd. Dette kan evt. skyldes, at dette
ikke indgdr i den anvendte skabelon/eksempel fra Fgdevarestyrelsen. Dette er dog medtaget i det
egenkontrolprogram, der er under udarbejdelse.

Korrigerende handlinger i forhold til overskridelse af de kritiske graenser er generelt beskrevet i alle
egenkontrolprogrammer med, at det ved overskridelse vurderes, hvad der skal ske med det pageel-
dende batch, herunder om partiet kan bruges, skal omkoges, der skal findes alternativ anvendelse,
eller det skal kasseres. Da handlingerne vil afhaenge af graden af overskridelse er dette naturligt. Vi har
ikke vurderet disse, eller hvordan virksomhederne ville bedgmme forskellige overskridelser.

Pa virksomhed B var der en uoverensstemmelse mellem det, der var beskrevet i det oprindelige egen-
kontrolprogram, og det virksomheden selv fortalte, at de havde gjort fx vedrgrende opbevaring af vis-
se tgrre/saltede/fermenterede animalske produkter ved stuetemperatur. Denne tidligere praksis med
at opbevare udvalgte produkter ved rumtemperatur var forsatligt, idet ejeren af virksomheden mente,
at produkterne var stabile ved denne temperatur, og vidste, at samme type produkter blev opbevaret
ved denne temperatur pa andre sammenlignelige virksomheder, hvor han eller hans medarbejdere
havde vaeret ansat. Denne opbevaring var ikke beskrevet i det fgrst udarbejdede egenkontrolprogram.
Virksomheden anvendte recepter og procedurer fra Slagterbogen, og som de havde laert pa deres ud-
dannelser (kokke, uddannede slagtere, pglsemager). Virksomheden fortzller, at de antager, at safremt
man fglger disse, ma det kunne forventes, at de feerdige produkter ikke udggr en risiko. Derudover
anvendes de samme procedurer/recepter ogsa i andre lignende butikker ifglge virksomheden. Virk-
somheden udtrykte derfor manglende forstaelse for, at den tilsynsfgrende havde stillet spgrgsmals-
tegn ved, om deres produktion af visse varer var sikker, og havde fremsat krav om dokumentation
herfor.

5.2.2 Hygiejne

En typisk arsag til forekomst af L. monocytogenes i spiseklare fgdevarer er efter kontamination fx fra
produktionsmiljget. Derfor var et fokusomrade ved gennemgangen af virksomheden, hvordan virk-
somheden styrer risikoen for krydskontamination, herunder ogsa deres renggrings- og desinfektions-
praksis (afsnit 5.2.4). Virksomhederne beskriver alle i deres egenkontrolprogram, hvordan de styrer
risiko for krydskontamination. Alle virksomhederne har udfordringer i forhold til, at virksomhederne
er udvidet undervejs (eller indrettet i eksisterende lokaler), hvorfor man naturligvis ikke har kunnet
indrette med fokus pa at undga krydskontamination, som hvis det var en helt ny virksomhed med nye
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lokaler. Sdledes er der en del transport af varer gennem fabrikkerne, hvor der potentielt er risiko for
krydskontamination. Eksempelvis transporterer en virksomhed rggvarer til rggning et andet sted i
byen, hvormed ufaerdige produkter skal transporteres gennem virksomheden. Desuden anvendes kg-
lerum/fryserum til opbevaring af halvfaerdige varer. I egenkontrolprogrammet udviser virksomheder-
ne dog opmaerksomhed pa disse punkter, og en af de egenkontrolprogramansvarlige udtaler ogs3, at
de er meget bevidste om risikoen for krydskontamination, herunder betydningen af korrekt emballe-
ring. Der er ogsa pa den virksomhed relativ god plads til fysisk at undga krydskontamination.

Virksomhed B er forholdsvis lille rent lokalemaessigt og har lagerlokale, kgle-fryseskabe og omklaed-
ning i et mindre lokale, hvor man lige skal udenfor en kort tur for at fa adgang. Virksomheden er rela-
tivt nystartet og var nyindrettet og med nyt udstyr. Ved rundvisning fortalte ejeren om indretningen,
og hvordan han havde haft fokus pa renggringsvenlighed. Besgget foregik inden produktionen var
startet, hvorfor arbejdsgangene i produktionen ikke er vurderet. Grundet butikken og produktionsare-
alets og kglediskens stgrrelse er der en forgget risiko for krydskontamination i forbindelse med salg
og fremstilling. Det samme geelder i forhold til transport fra lagerrummet. Virksomheden har fokus pa
at undga krydskontamination. Kglerum er meget fyldt. Ejeren forteeller, at de er opmaerksomme pa det
og derfor har fokus pa logistikken for ikke at skulle flytte for mange varer ud og ind for at fa fati det,
man skal bruge. I fa tilfeelde anvendes tillige kglebilen som lagerrum.

5.2.3 Renggring og desinfektion

P3 alle virksomhederne var det medarbejderne selv, der stod for renggringen, og pa engrosvirksom-
hederne var det tydeligt, at de egenkontrolprogramansvarlige havde fokus pa effektiviteten af rengg-
ringen. Alle virksomhederne udfgrte visuel kontrol af renggringen. Virksomhed A udfgrte desuden test
for generelt renggringsniveau samt for forekomst af Listeria spp. Den renggringsansvarlige fik notifi-
kation om disse test fra det elektroniske egenkontrolprogram, og renggringsniveauet blev lgbende
fulgt. Tilsyneladende var der positiv interesse for resultaterne af renggringskontrollen og fokus p3, at
prgverne var repraesentative og sdledes blev taget forskellige steder, herunder steder hvor den an-
svarlige havde mistanke om, at listeria kunne gemme sig. Den ansvarlige fik viden om miljgprgvesam-
pling fra testkit-firmaer. Pa virksomhed C tages endnu ikke renggringsprgver, men en prgveudtag-
ningsplan var under udarbejdelse, og den ansvarlige fortalte, at hun var i gang med at szette sig ind i,
hvordan produktionsmiljget bedst overvages.

Pa virksomhed A vealges desinfektionsmidler samt behov for skift mellem forskellige produkter i sam-
arbejde med deres leverandgr. Leverandgren testede indimellem effekten af produkterne i virksom-
heden. Pa virksomhed B var det et kriterium, at de anvendte renggrings-og desinfektionsmidler var
svanemaerkede. Ifglge den egenkontrolprogramansvarlige begraensede dette udvalget, og af den grund
skiftede de ikke mellem forskellige aktivstoffer. Nar der ved tilsynsbesgg havde vzeret fokus pa rengg-
rings- og desinfektionsmidler, var det i forhold til opbevaring, og om de var godkendst til brug i fgdeva-
revirksomheder. Virksomheden har fokus pa ogsa at fa gjort rent sveert tilgeengelige steder og har en
fast rutine for, hvordan dette opnas. Ejeren af virksomhed B udviste ogsa interesse for at sikre, at pro-
duktionsudstyr og lokaler kan renggres effektivt, hvilket bl.a. kom til udtryk i forbindelse med indret-
ning af lokalerne. Ved spgrgsmal om hvilke renggrings- og desinfektionsmidler, der anvendtes pa virk-
somhed C, var svaret, at der kun anvendes almindelige renggringsmidler og ikke desinfektionsmidler.
Virksomheden havde dog ogsa en desinfektionsspray, som blev anvendt i visse ikke naermere praecise-
rede situationer.
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Generelt var virksomhederne opmarksomme p3a, hvordan udstyret skulle renggres, jf. Fedevarestyrel-
sens kontrolkampagne om renggring af kritiske steder.

5.2.4 Risikoanalyse af produkterne i forhold til L. monocytogenes

De egenkontrolprogramansvarlige pa engrosvirksomhederne udviste viden om kategorisering af fgde-
varerne i forhold til de mikrobiologiske kriterier for L. monocytogenes, herunder ogsa hvordan de kun-
ne bruge pradiktive modeller til at forudsige veekst. Derudover udtrykker de vilje og interesse for, at
deres virksomheders produkter er mikrobiologisk sikre. I eSmiley er virksomhed A’s produkter ind-
delt i forhold til risiko for sygdomsfremkaldende bakterier inklusiv L. monocytogenes. Her fremgar det
ogs3, hvad der stabiliserer dem, om de er varmebehandlet og i sa fald efterhandteret eller varmebe-
handlet i endelig pakning, samt hvilke mikrobiologiske analyser der udfgres, og hvornar i holdbar-
hedsperioden analysen foretages. Det fremgik ogs3, ved hvilken temperatur de feerdige produkter blev
opbevaret indtil analysen. Virksomheden producerer nogle ikke varmebehandlede spiseklare produk-
ter, der ikke er stabiliseret mod vaekst af L. monocytogenes ved pH og/eller vandaktivitet, men hvor
virksomheden har overvejet, om de kunne veere stabiliserede alligevel. Disse produkter handteres som
om, de ikke er stabiliserede. Virksomheden har undersggt listerias vakstpotentiale i disse ved brug af
praediktive modeller og der fundet, at L. monocytogenes ikke har vaekstpotentiale i disse produkter
inden for holdbarhedsperioden. Virksomhed A udtrykker, at de er usikre pd, om Fgdevarestyrelsen
accepterer dette resultat, idet der ved tilsyn er blevet efterspurgt, men ikke kraevet, challengetest.
Derudover er de usikre p3, hvad der skal til for, at de kan bruge resultaterne af de mikrobiologiske
analyser, der er lavet af disse produkter gennem tiden, som historiske data til dokumentation af at
fgdevarerne er stabiliserede.

Udformning af en risikobaseret prgveudtagningsplan er ifglge virksomhed A udfordrende og et omra-
de, hvor de ikke er sikre pa Fgdevarestyrelsens holdning. Dette geelder bade test af fadevarer og pro-
duktionsmiljget. Virksomheden har konkluderet, at ndr den nuvarende plan og resultater er forevist
den tilsynsfgrende, og der ikke er stillet krav om aendringer, ma planen veere tilfredsstillende. Prgve-
udtagningsplaner er ogsa noget, der bliver diskuteret med de ansvarlige pa andre virksomheder. I den
forbindelse naevner den egenkontrolprogramansvarlige, at de har svart ved at se en ensartet vurde-
ring fra Fgdevarestyrelsen af hvor mange prgver, der skal tages i den risikobaserede kontrol for sam-
menlignelige fadevarer. Det kan i den sammenhaeng naevnes, at virksomhederne har en forventning
om, at Fgdevarestyrelsen blastempler virksomhedens kategorisering af fadevarerne i forhold til de
mikrobiologiske kriterier, nar de "godkender” prgveudtagningsplanen - eller den opfattes i hvert fald
som godkendt, nar den tilsynsfgrende ikke har kommentarer til prgveudtagningsplanen/ produktka-
tegoriseringen, nar den gennemgas, og ikke ved gennemgange stiller krav om yderligere dokumentati-
on.

Virksomhed C er vejledt af Fgdevarestyrelsen om, at sdfremt frostvarerne meerkes med, at de skal
gennemvarmes til en centrumtemperatur pa 75 °C, betragtes fgdevarerne ikke som spiseklare, og at de
derfor ikke er underlagt de mikrobiologiske kriterier (herunder prgveudtagningsplaner) geldende for
spiseklare fgdevarer. Virksomheden foretager derfor ikke rutinemaessigt mikrobiologiske analyser af
frostvarerne.

Virksomhed B har ikke lavet en specifik risikoanalyse i forhold til listeria. Virksomheden er som naevnt
i gang med at opdatere sit egenkontrolprogram, herunder risikoanalysen, men ud fra den version, der
var tilgeengelig pa besggsdagen, er analysen ikke specifik for listeria. Holdbarhed af spiseklare produk-
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ter er fastlagt ud fra hvad, der er standard i branchen, og undervisningsmateriale (Slagterbogen) fra
slagter/pglsemager-uddannelsen. Dette er ogsa praksis for detailbutikken hos virksomhed C. Virk-
somhed B giver udtryk for, at de fgler, der stilles ekstra krav til dem sammenlignet med de krav, der
har vaeret pa deres tidligere arbejdspladser — ogsa set i lyset af at den type produkter, virksomheden
producerer, har veeret produceret i arevis uden problemer, og at de i gvrigt fglger recepter fra "Slag-
terbogen”, som anvendes pa uddannelsen til detailslagter. Disse er ogsa anvendt i andre slagterforret-
ninger, hvor personalet har arbejdet, men hvor der, ifglge de ansatte, ikke har veeret stillet krav om
yderligere dokumentation af holdbarhed fx ved rumtemperatur eller for korrekt fremstilling af ek-
sempelvis fermenterede pglser.

En af virksomhederne gav udtryk for, at de gerne ville leere af de erfaringer, der bliver gjort andre ste-
der mht., hvordan man undgar L. monocytogenes i produktionsmiljg/fadevarer. Eksempelvis ville de
gerne have mere viden i forlaengelse af sagen med Jgrn A., og hvordan Fgdevarestyrelsen konkret fore-
stillede sig, at krydskontaminationen var sket. De havde meget svaert ved at forsta, hvordan listeria-
bakterier i kloakken kunne kontaminere produkterne ("star de med klgr fem i kloakken?”), og her ville
de gerne radgives om, hvorvidt dette er en reel risiko, og hvordan de skal handtere det, nar nu det ogsa
fremgar af materiale fra Fgdevarestyrelsen, at specielt udsatte steder som fx aflgb jo gerne ma testes
positiv for listeria (nar ellers alle andre steder er negative efter renggring og desinfektion).

5.3 Virksomhedernes handtering af L. monocytogenes

Samlet set vurderes det, at de undersggte engrosvirksomheder har godt kendskab til problematikken
omkring listeria, ser det som en konkret risiko der skal handles pa og har viden om hvad, der overord-
net skal til for at leve op til lovgivningens krav, dette sandsynligvis ogsa i kraft af at de anvender bran-
chekoden. Virksomhederne udtrykker dog ogs3, at de finder det sveert at vurdere, hvornar noget er
godt nok. Eksempelvis er de usikre pa hvor mange miljg- og fgdevareprgver, det giver mening at tage.
De egenkontrolprogramansvarlige er generelt opmarksomme pa fgdevarehandtering, og at der ikke
sker krydskontamination ved direkte kontaktsmitte inkl. dryp, men er mere usikre pa handtering af
risiko for smitte fra andre kilder. [ den sammenhaeng blev der udtrykt gnske om mere information, der
eksemplificerer, hvordan der kan ske krydskontamination fx fra skosaler og aflgb, hvilket findes meget
relevant, saledes at det sikres, at der er viden om mulighed for smitte fra aflgb ved fx hgjtryksspuling
omKkring disse. I detailbutikkerne synes listeria at handteres pa samme made som andre sygdoms-
fremkaldende bakterier. Det fremgar ogsa af afsnit 4.5.2, at den mindre virksomhed ikke ser listeria
som et problem med de procedurer, der anvendes, og at listeria isaer er et problem i pakkemaskiner.
Virksomheden udtrykker en tiltro til, at de som faguddannede ved, hvad de har med at ggre, og at der
derfor er styr pa fgdevaresikkerheden. Derudover navnes, at nar andre for dem sammenlignelige
virksomheder ggr noget, uden at Fgdevarestyrelsen har haft anmaeerkninger, ma de kunne ggre det
samme. Forstaelse for egenkontrollens krav til dokumentation er saledes ikke altid til stede.
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6 Diskussion og anbefalinger

I dette opsamlende afsnit diskuteres pa tveers af analysen af virksomhedernes egenkontrol og deres
fgdevaresikkerhedskultur, og hvor det er relevant praesenteres anbefalinger til Fgdevarestyrelsens
fremtidige arbejde.

Det var et gennemgdende trak, at der ikke pa nogen af virksomhederne var en egentlig organisatorisk
struktur omkring fadevaresikkerhedsarbejdet i form af fx uddannelsesforlgb eller interne mgder, som
kunne fastholde eller udbygge medarbejdernes viden om fgdevaresikkerhed. De ansattes viden om og
praksis i forhold til fgdevaresikkerhed var sdledes i hgj grad afhaengig af uformelle systemer som
sidemandsoplaering, daglig kommunikation mellem eksempelvis den egenkontrolansvarlige og med-
arbejderne eller informationer fra eksterne aktgrer som leverandgrer eller montgrer. Det ma antages,
at dette i hgj grad haenger sammen med, at virksomhederne er relativt sma og udsprunget af en hand-
vaerkskultur, hvor formaliseret videnstilegnelse ikke er i fokus.

En risiko ved fravaeret af organisering og systematisk videndeling kan veere, at de ansatte overtager
eller udvikler fejlagtige eller lemfaeldige rutiner. Det skal dog understreges, at nar vi ikke observerede
dette pa de tre virksomheder, kan det skyldes, at den manglende organisering af fadevaresikkerheds-
arbejdet modvejes af en meget flad struktur - og dermed tzette relationer mellem ledelsen og de fgde-
varesikkerhedsansvarlige pa den ene side og de ansatte pa gulvet pa den anden side - som er et resul-
tat af virksomhedernes stgrrelse. Den viden, man pa stgrre virksomheder ville sikre og sprede gennem
en struktur af uddannelse og kurser, er der saledes meget der tyder p4, bliver spredt i kraft af, at de
personer i virksomheden, der har fgdevaresikkerhedsmaessige kompetencer, ofte star side om side
med personalet i produktionen.

Virksomheder med en fgdevaresikkerhedskultur, hvor viden spredes pa denne made, vil naturligvis
veere meget aftheengig af, at netop ledelsen og de fadevaresikkerhedsansvarlige har et vidensniveau,
der er opdateret. Da der ikke er meget, der tyder pa en serlig stor villighed i ledelsen i de analyserede
virksomheder til at beveege sig mod en mere formel vidensdelingsstruktur, anbefales det, at man i ste-
det i videst mulig omfang sgger at stgtte op om den eksisterende kultur, hvor fégdevaresikkerheden i
hgj grad afheenger af de sikkerhedsansvarliges og ledelsens viden. Det anbefales, at centrale aktgrer
som Danske Slagtermestre og Fgdevarestyrelsen bidrager til dette, dels gennem sikring af at der er
tilgeengelig viden for ledelsen eller de fgdevaresikkerhedsansvarlige, og dels gennem sikring af at de
uddannelser, nogle af medarbejderne kommer fra, har det ngdvendige fokus pa fgdevaresikkerhed.
Fgdevarestyrelsen bgr i den forbindelse veere opmarksom pa, om der udbydes relevante kurser, og
om den ngdvendige viden er tilgeengelig pa internettet. I den udstraekning dette ikke er tilfeeldet, bgr
det i samarbejde med branchen sikres, at den ngdvendige viden er tilgeengelig. Desuden kan isaer
brancheorganisationerne have en positiv effekt gennem at understgtte etableringen af erfa-grupper
for eksempelvis de fedevaresikkerhedsansvarlige, som kan vaere en effektiv made at sprede relevant
viden pa. Endelig skal det fremhaeves, at skiftet til en kontrol, der ogsa er vejledende, giver en bedre
mulighed for at holde virksomhederne opdateret.

Det er bemaerkelsesverdigt, at ligesom der kun i ringe grad var tale om en formel organisering af op-
leeringen i fedevaresikkerhed, er den systematiske kommunikation om fgdevaresikkerhed tilsynela-
dende ogsa fraveerende pa virksomhederne. Resultatet er en kultur, der i det daglige er praeget af en
hgj grad af tavs viden, og fadevaresikkerhed er ofte noget, der fgrst italesaettes, nar der indtreeffer seer-
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lige omstendigheder som skandaler i medierne, besgg af kontrollen, eller hvis ledelsen eller de sik-
kerhedsansvarlige observerer en uhensigtsmaessig praksis. Undtagelsen fra dette synes dog at veere
renggring og effekten af denne, som var et punkt, hvor der tilsyneladende var lgbende dialog.

Pa den ene side kan en ulempe ved en sddan kultur vaere, at man udvikler et unuanceret sprog om fg-
devaresikkerhed og meget direkte envejskommunikation, som fx afspejledes i den instruerende prak-
sis, vi observerede. Det er ikke utaenkeligt, at en kommunikationsform, som ogsa laeegger vaegt pa det
forklarende, kunne vaere mere motiverende og dermed hgjne fgdevaresikkerhedspraksissen. Pa den
anden side ma det ogsa respekteres, at instrukser ofte vil veere pa sin plads, fordi der kun er rutiner,
som bare skal overholdes for at forhindre krydskontamination.

Historisk har fgdevarekontrollen haft en lignende instruerende kommunikationsform, hvor fejl og
mangler papeges og eksempelvis fgrer til krav og pabud. Med overgangen til at kontrollen ogsa kan
inkludere vejledning, er der en mulighed for, at myndighederne pa sigt kan bidrage til, at kommunika-
tionsformen internt pa virksomhederne inspireres.

Pa trods af den fraveerende systematiske kommunikation om fgdevaresikkerhed var det kendetegnen-
de, at alle de interviewede virksomheder var praget af en dbenhed, hvor man frit kunne papege fejl og
mangler af betydning for fgdevaresikkerheden uden at fgle sig udsat for efterfglgende repressalier. Det
er imidlertid ikke givet, at der er et tilsvarende godt psykisk arbejdsmiljg praeget af respekt og tillid pa
alle mindre virksomheder, og i det omfang det er fravaerende, vil det naturligvis, i samspil med en evt.
manglende kommunikation om fgdevaresikkerhed i det hele taget, ggre virksomhedernes fgdevare-
sikkerhedsindsats sarbar. Denne del af fadevaresikkerhedskulturen ligger uden for det, man kan for-
vente, en myndighed som Fgdevarestyrelsen har indflydelse pa. Det kan dog alligevel veere en god idé,
at kontrollen gennemfgres, sa der er opmarksomhed pa, om der er en kultur, der er dben for kritik, da
det kan have betydning for den vejledning, der eventuelt gives.

Som det fremgar at analysen, er virksomhedernes ledelse praeget af en opfattelse af, at fadevaresik-
kerhedsmaessige risici er et grundvilkar inden for deres branche. Det afspejles ogsa i, at det forebyg-
gende og kontrollerende arbejde havde en relativt hgj prioritet pa virksomhederne. Der var dog sam-
tidig en fglelse af, at der var faktorer, der var uden for virksomhedernes kontrol — eksempelvis relate-
ret til underleverandgrer eller specifikke zoonoser som listeria, som man ikke fglte sig fuldsteendig i
stand til at forsta og forebygge, delvis pa grund af bakteriens natur. Der er altsa tale om en sund fgde-
varesikkerhedskultur, hvor man oppe i hierarkiet er bevidst om problemerne og viser vilje til at hand-
tere dem.

Den pafaldende forskel pa synet pa fgdevarekontrollen, hvor ledelsen var overvejende negativ og til
tider direkte fjendtlig indstillet, mens medarbejderne i hgjere grad var mere positivt indstillet, er et
treek af fgdevaresikkerhedskulturen, der kan udggre et alvorligt problem for successen af Fgdevare-
kontrollens arbejde. P4 den ene side er magtforholdet mellem myndighed og virksomhed til myndig-
hedens fordel - noget lederne ogsa var helt bevidste om - og pabud og henstillinger bliver derfor efter-
levet. P4 den anden side er det ogsa meget sandsynligt, at en gensidig respekt og forstdelse i mgdet
mellem virksomhedens ledelse og myndigheden ville kunne afspejles i, at virksomhedernes ledelse i
hgjere grad ville bruge mgdet med kontrollen som et blandt flere midler til at forbedre deres fgdeva-
resikkerhedspraksis.

Selvom virksomhedernes ringe stgrrelse pa mange mader er fremhaevet som en fordel, skal det dog
bemeerkes, at den her kan vzere en ulempe, idet ledelsens fjendtlige indstilling kan spredes i organisa-
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tionen. Som modvagt mod ledelsens kritik skal det dog fremhzeves, at de fgdevarekontrolansvarlige
havde en lidt mere nuanceret tilgang til mgdet med kontrollen. P4 baggrund af dette kan det anbefales,
at det sikres, at de personer, der gennemfgrer fgdevarekontrollen, er udrustet med de kvalifikationer,
der er ngdvendige for at undga ungdige konflikter, gennem fx kurser i coaching. I den forbindelse pe-
ger analysen ogsa pa en stor tilfredshed, nar de tilsynsfgrende ogsa ydede konkret vejledning; en yder-
ligere styrkelse af dette element kunne ligeledes medvirke til en bedre stemning i mgdet mellem virk-
somhed og kontrol.

Samlet set fremstar virksomhedernes egenkontrolprogrammer gennemarbejdede og med en god de-
taljeringsgrad i forhold til de produkter, der fremstilles. Egenkontrolprogrammerne fra engrosvirk-
somhederne er branchekoden fra Danske Slagtermestre, som er tilpasset virksomhederne i samspil
mellem virksomhederne og Danske Slagtermestre. Disse fremstar meget gennemarbejdede med en
tydelig risikoanalyse og risikovurdering, god beskrivelse af styringspunkter og kritiske graenser samt
detaljeret prgveudtagningsplan for fgdevarer og miljgprgver. Kategorisering af produkterne i forhold
til de mikrobiologiske kriterier er ogsa tydelig og velbegrundet. De egenkontrolprogramansvarlige
synes at veere fortrolige med indholdet af egenkontrolprogrammet og have god forstaelse for, hvordan
risici styres og kontrolleres, samt hvilke risici der er forbundet med de forskellige typer af produkter,
de fremstiller. Derudover sgger de ogsa svar pa de spgrgsmal, de matte have, hos Danske Slagterme-
stre. Ingen af virksomhederne har haft anmeerkninger ved de sidste fire tilsynsbesgg.

I projektet indgik ogsa en virksomhed, som ikke anvendte en branchekode. Det fremgar af rapporten,
at det kan veere en stor udfordring, ogsa gkonomisk, for en mindre virksomhed selv at udarbejde et
skriftligt egenkontrolprogram. Derudover blev der udtrykt en manglende forstaelse for kravet om og
nytten af egenkontrolprogrammet pa denne type virksomhed, hvor personalet er faguddannet, og hvor
de har en tiltro til, at det, der fremstilles af faguddannede, er i orden ogsa fgdevaresikkerhedsmeessigt.
[ forlaengelse heraf blev der udtrykt en skepsis over for tilsynets konkrete vurderinger af specifikke
handvaerksmaessige processer, om hvilke tilsynet kan have udtrykt mangel pa viden. Det vurderes, at
der kan vaere en udfordring for myndighederne i forhold til at fa kommunikeret, hvordan et egenkon-
trolprogram, herunder en risikoanalyse, forbedrer fgdevaresikkerheden pa denne type virksomheder.
Fra litteraturen er der evidens for, at udvikling og kontrol af HACCP-programmet hjalpes godt pa vej
med en klar visuel fremstilling af processerne, men at det ogsa kan vaere uoverskueligt for en lille virk-
somhed at udarbejde flowdiagrammer, hvorfor det kan overvejes, om der er redskaber/software, man
kunne dele med de mindre virksomheder.

De ti personer, der blev interviewet, blev alle spurgt ind til deres holdning til egenkontrollen, som stort
set blev opfattet positiv, og pa tveers af virksomhederne er man enige om, at hygiejne er vigtigt i for-
hold til at undgd sygdomsfremkaldende bakterier i virksomhedens produkter og i forhold til de konse-
kvenser, der heraf kan fglge. Der herskede dog ogsa en mere negativ indstilling til egenkontrollen,
hvor blandt andet de tilsynsfgrende blev kritiseret for ikke at tage slagterfaget alvorligt og have tiltro
til, at de arbejdsgange og procedurer, en faguddannet slagter anvender, er tilstraekkelige til at sikre
fodevaresikkerheden. I forleengelse heraf kritiseres egenkontrollen ogsa for at veere for teoretisk i sin
form.

[ gennemgangen af virksomhedernes egenkontrolprogrammer var der flere af virksomhederne, der
udtrykte usikkerhed i forhold til, hvorvidt de lever op til specifikke krav fra Fgdevarestyrelsen, ek-
sempelvis i forbindelse med hvor mange prgver der skal tages i en risikobaseret prgveudtagning, men
de egenkontrolprogramansvarlige konkluderer, at nar den tilsynsfgrende er vidende om praksis pa
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virksomheden, ma det vaere en form for blastempling af det, de gor. Virksomhederne betragter deres
egenkontrolprogram inklusiv prgveudtagningsplan som godkendt af Fgdevarestyrelsen, nar egenkon-
trolprogrammet har veret indsendt, og der ikke har veeret bemarkninger pa de efterfglgende tilsyn
eller er sket endringer fx i recepter eller prgveudtagningsplan som fglge af analyseresultater. Safremt
dette ikke er tilfaeldet, bgr det overvejes, om dette kommunikeres tydeligt nok over for virksomheder-
ne. Det bgr ogsa overvejes, om der bgr gives tydeligere information om, hvornar og af hvilken type
virksomheder det eksempel for egenkontrolprogrammer, som ligger pa Fgdevarestyrelsens hjemme-
side for virksomheder med begrzenset tilvirkning, kan bruges.

Derudover bgr det overvejes, om man kan forbedre kommunikationen mellem den tilsynsfgrende og
virksomheden om, hvornar der vurderes at vere tilstraekkelig dokumentation for, at listeria ikke kan
vokse i produkter. Det skal her understreges, at virksomhederne som nzevnt har en forventning om, at
Fgdevarestyrelsen har blastemplet fx produktkategoriseringen i forhold til mikrobiologiske kriterier,
nar de har gennemgaet prgveudtagningsplanen og ikke har kommentarer til den. Det anbefales, at
Fgdevarestyrelsen tydeligere kommunikerer, hvornar der tale om en godkendelse, og hvornar man
blot har orienteret sig.

Virksomhederne gav udtryk for mistanke om forskelsbehandling af sammenlignelige virksomheder
(virksomhederne mente, at risici var de samme) i forhold til eksempelvis prgveudtagningsplan, krav til
dokumentation af fx pH-fald ved produktion af fermenterede varer, krav om dokumentation for, at
nogle fgdevarer er stabile, og i forhold til hygiejnerelaterede tiltag for at forhindre krydskontaminati-
on. Virksomhederne mente ikke at have kunnet fa en forklaring fra den tilsynsfgrende pa denne mis-
tanke, hvilket supplerer det gnske, der er beskrevet ovenfor om mere dialog mellem virksomheden og
den tilsynsfgrende. Uanset om en sddan mistanke er velbegrundet eller ej, bidrager den til en mistillid
til myndighederne, som kan veere undergravende for fgdevarekontrollens arbejde. Det anbefales, at
der arbejdes malrettet pa at eliminere grundlaget for mistanke om forskelsbehandling ved - i den ud-
straekning det er muligt — at sikre dbenhed om de vurderingskriterier, der anvendes for virksomhe-
derne.

Pa tveers af alle tre virksomheder var der et udtalt gnske om, at Fgdevarestyrelsen i hvert fald indimel-
lem varslede deres kontrolbesgg, eksempelvis en dag eller to for besgget, sa virksomhederne har mu-
lighed for at kunne planlaegge fx tilstedevaerelsen af de relevante personer. Alt andet lige vil et uan-
meldt planlagt kontrolbesgg pa en mindre virksomhed vare et stgrre indgreb i arbejdsdagen, og plan-
lagte mgder vil derfor kunne bidrage til at mindste den modstand, der er over for kontrollen, ligesom
det heller ikke kan afvises, at et velplanlagt besgg ville kunne give en dybere indsigt i de faktiske for-
hold pa virksomheden. Pa den baggerund anbefales det, at Fgdevarestyrelsen overvejer muligheden af
at varsle en del af kontrolbesggene pa denne type virksomheder.

Afslutningsvis skal det understreges, at dette projekt dels er et pilotstudie af meget begraenset stgrrel-
se og dels er af kvalitativ karakter. Det betyder, at selvom det er muligt at beskrive en raekke aspekter
af fgdevaresikkerhedskulturen og egenkontrollen, er det ikke muligt at generalisere resultaterne. Ge-
neraliseringsproblemet understreges af, at de rekrutterede virksomheder ikke er deekkende for bran-
chen, blandt andet fordi de ikke inkluderede virksomheder, der har eller har haft stgrre problemer
med fgdevaresikkerheden. Trods dette er det imidlertid vigtigt at understrege, at projektet bidrager til
en forstaelse af hvilke kulturelle faktorer, der kan have betydning for fadevaresikkerheden, og hvor-
dan disse udfolder sig pa mindre danske kgdforarbejdende virksomheder. Det anbefales, at denne ind-
sigt bruges til at etablere et mere repraesentativt billede af fégdevarekulturen i den danske fgdevare-
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sektor, sdledes at der kan etableres en deekkende forstaelse af hvilke faktorer, der har seaerlig betyd-
ning i de forskellige underbrancher og for forskellige typer og stgrrelser af virksomheder. En sadan
indsigt vil kunne anvendes til at styrke bade Fgdevarestyrelsens kommunikation og kontrolarbejde til
gavn for en forbedret fgdevaresikkerhedspraksis pa virksomhederne. Det anbefales sdledes, at der
udarbejdes en kvantitativ spgrgeskemaundersggelse, der kan kortlaegge fgdevaresikkerhedskulturen
og arbejdet med egenkontrol. Fordelene ved en spgrgeskemaundersggelse er, at deltagerne er anony-
me, og at der dermed er stgrre sandsynlighed for, at virksomheder, der har oplevet fgdevaresikker-
hedsproblemer, deltager.
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Bilag 1: Interviewguide (ledelse & egenkontrolpro-
gramansvarlige)

Intro

Jeg skal selvfglgelig ggre opmaerksom p43, at alt hvad du siger, forbliver anonymt og fortroligt. Bliver
der brugt et citat i vores rapport, vil det derfor selvfglgelig fremstd anonymiseret. Jeg vil ogsa under-
strege, at ingen - udover forskningsgruppen - vil fa at vide hvad der bliver sagt under interviewet.
(Det betyder at vi fx ikke afslgrer noget af det medarbejderne siger for ledelsen og vice versa. Ligesom
Fgdevarestyrelsen IKKE far adgang til det de siger under interviewet.)

Tema 1: Opleering, uddannelse og traening i fadevaresikkerhed.

(Spgrgsmalet om hvordan der kommunikeres formelt og uformelt om fgdevaresikkerhed pa virksom-
heden.)

Generelt:
- Hvor leenge har du arbejdet her? (Samt tidligere anszettelser evt.)

- Hvad er dine primaere arbejdsopgaver pa virksomheden? Dit samarbejde med dine ansatte? En
dag pa fabrikken?

- Kan du komme med eksempler pa hvordan du handterer nye fremgangsmader i produktio-
nen/retningslinjer for egenkontrol?

Vedr. fadevaresikkerhed
- Havde du kendskab til fgdevaresikkerhed forud for din anseettelse?
- Hvordan bliver dine kvalifikationer vedligeholdt? Dage? Kurser? Mhp fgdevaresikkerhed?
- Fortael om det sidste. Var det godt/ skidt?
- Afholder I informationsmgder for de ansatte i produktionen?
- ErFS som tema pa personalemgder og andet?

- Hvordan sikrer du, at dine medarbejdere vedligeholder deres viden inden for fgdevaresikker-
hed?

- Mener du, at du har en tilstraekkelig viden om fgdevaresikkerhed ift. egenkontrol?
- Hvad med procedurerne ift. egenkontrol?
- Erdet nemt at tilegne sig viden pa dette omrade?
- Har du nogen ideer til hvordan man kunne forbedre denne viden?
Hvad er arsagen til, at I ikke har en mikrobiolog ansat?
Tema 2: Din dagligdag pa virksomheden
(Opgaver og funktioner - med fokus pa den del, der handler om ledelsens tilstedeveerd og synlighed.)

Generelt:
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- T hvilken forbindelse er du typisk tilsted i produktionen?

- Hvad laver du sa? Hvornar? Hvordan? I hvilket omfang?

- Taler du med de ansatte om FS?

- Hvad er de ansatte i prod. optaget af?

- Forteel om sidste gang du havde kontakt med de ansatte i produktionen
Vedr. fgdevaresikkerhed:

- Erdertilfeelde, hvor de ansatte i prod. tager noget op med dig der er relateret til fédevaresik-
kerhed pa rundturene? Hvad siger de? Hvad beder de om?

- Kan du give et eksempel; sidste gang de gjorde det? Hvad skete det sa...? Hvad teenkte du/I?
Kunne du have gjort noget anderledes? Hvorfor?
Tema 3: Forandringer

- Har I oplevet at produktionen er omlagt fordi I har faet nye maskiner; procedurer etc.

- Giv eksempler (= veelg det mest FS kritiske).

- Hvordan blev det introduceret? Hvordan oplaerte man de ansatte i produktionen? Snakkede
man om FS i den forbindelse? Hvem?

- Hvad er din rolle hvis du bliver opmarksom pa noget unormalt i produktionen?

- Har du nogensinde kommet med forslag til at noget skulle ggres anderledes? Hvordan foregar
processen i sddan et tilfaelde?

Har du oplevet andre der har gjort det?

Tema 4: Nar det gar galt
- Kan du huske at I har haft et problem - lille eller stort - med fgdevaresikkerhed?
- Hvordan blev det opdaget? Hvem fortalte?
- Hvad skete der? Mgder? Handlinger? Hvem sagde hvad? Hvordan foregik det?

- Hvad skete der pa virksomheden den gang med Jgrgen A? Hvordan handterede I det? £ndrede
det noget i jeres dagligdag?

- Synes du at du ved nok om fgdevaresikkerhed?
- Hvad mener du om jeres egenkontrolprogram? God ide/ darlig ide? Vogter raeven gaes?
- Snakker I nogensinde om fgdevaresikkerhed over frokosten?

Jgrgen A?

Tema 5: Fgdevaresikkerhedsmaessige problemer

(Praesenter alle for kort med 7 FS problemstillinger (Listeria, Salmonella, Yersinia, VTEC / E-Coli 0157,
campylobacter, antibiotikarester & metalsplinter ) der alle er relevante (mulige) for den pagzldende
virksomhed og bede dem om at rangordne dem og forklare hvorfor hvad ligger som det ggr. Umiddel-
bare kommentarer).
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- Kender du dem - det er ikke en eksamen!
- Rangordning efter problematiske (risiko ma IKKE naevnes af interviewer); begrund rangorden.
- Er der andre relevante problemer, der skulle med her?
- Hvordan tror du de ansatte i prod. ville rangordne? Hvorfor?
Kunne man forestille sig at I fik nogen af disse problemer pa virksomheden?
Tema 6: Fremtiden kan det ga galt her?
- Diskussion af om man er’i sikkerhed’ pa virksomheden.
- Kunne det ga galt.
- Hvor ser man sig selv som virksomhed i landskabet af kgdforarbejdende virksomheder?
Hvad ggr forskellen?
Tema 7: Fgdevarekontrol
- Forteal om sidste gang kontrollen var her. (Tal evt. om relation til kontrollant)
- Hvad skete der? Hvordan forgik det? Hvad oplevede du? Hvem gjorde hvad?
- Erdeten’szerlig dag’ nar der er kontrolbesgg? Er der en szrlig stemning?
- Har I haft kontrolbesgg, hvor de havde noget at patale?
- Hvad skete der?
- Hvordan blev det fulgt op pa?
- Hvad blev ndret?
- Har I haft gode hhv darlige oplevelser med kontrollen? Giv eksempler og uddyb!
- Hvordan teenker du at den ideelle kontrol er? Hvad skulle der til for at det bliver sddan?

Hvad tenker du sddan samlet set om kontrollen? Har det aendret sig? Hvad? Er du glad for det?
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Bilag 2: Interviewguide (ansatte i produktionen)

Intro

Jeg skal selvfglgelig ggre opmaeerksom p3, at alt hvad du siger, forbliver anonymt og fortroligt. Bliver
der brugt et citat i vores rapport, vil det derfor selvfglgelig fremstd anonymiseret. Jeg vil ogsa under-
strege, at ingen - udover forskningsgruppen - vil fa at vide hvad der bliver sagt under interviewet.
(Det betyder at vi fx ikke afslgrer noget af det medarbejderne siger for ledelsen og vice versa. Ligesom
Fgdevarestyrelsen IKKE far adgang til det de siger under interviewet.)

Tema 1: Opleering, uddannelse og treening i fadevaresikkerhed

(Spgrgsmalet om hvordan der kommunikeres formelt og uformelt om fgdevaresikkerhed pa virksom-
heden.)

Generelt:

- Fortael om da du startede pa virksomheden. Hvor leenge har du veret ansat? Hvordan fik du
jobbet?

- Hvordan '’kom du i gang’? Blev oplert? Var der er opleeringsforlgb?

- Hvad med maskinerne? Arbejdsgangene? Ny maskine/ fremgangsmade - hvad sa?
Vedr. fadevaresikkerhed

- Indgik fgdevaresikkerhed i opleeringen?

- Hvordan bliver dine kvalifikationer vedligeholdt? Dage? Kurser? Mhp fgdevaresikkerhed? For-
teel om det sidste. Var det godt/ skidt?

- Er der informationsmgder?
Har du nogen ideer til hvordan man kunne forbedre denne viden vedr FS?
Tema 2: Din dagligdag pa virksomheden
(Opgaver og funktioner - med fokus pa den del, der handler om ledelsens tilstedeveerd og synlighed.)
Generelt:
- Serlledelsen i produktionen? Fortael mere? Hvornar? Hvordan? Hvad er de optaget af?
- Forteel om sidste gang ledelsen kom gennem produktionen...!
Vedr. fgdevaresikkerhed:

- Tager ledelsen nogen sinde noget op som har med fgdevaresikkerhed at ggre pa rundturene?
Hvad siger de? Hvad beder de om?

- Kan du give et eksempel; sidste gang de gjorde det? Hvad skete det sa...? Hvad teenkte du/I?
- Kunne de have gjort noget anderledes? Hvorfor?

Stikord: Hvordan, hvorfor, anledning? Er det typisk? Er ledelsen i stand til at motivere? Har den klare
velformulerede verdier vdr FS? Prioriterer den FS? Inspirerer den? Hjeelper den? Empatisk? Lyttende?
Accepterende nye ideer og input nedefra?
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Tema 3: Forandringer

- HarI oplevet at produktionen er omlagt fordi [ har faet nye maskiner; procedurer etc. Giv ek-
sempler (= velg det mest FS kritiske).

- Hvordan blev det introduceret? Hvem havde ansvaret? Snakkede men om FS i den forbindelse?
Hvem?

- Hvad ggr du hvis du ser noget unormalt?

- Har du nogensinde kommet med forslag til at noget skulle ggres anderledes? Hvor gik du hen
med det? Har andre gjort det?

Er det let for dig at overholde de regler og retningslinjer der er pa virksomheden?
Tema 4: Nar det gar galt
- Kan du huske at I har haft et problem - lille eller stort - med fgdevaresikkerhed?

- Hvordan fik I det at vide? Hvem fortalte? Hvad skete der? Mgder? Handlinger? Hvem sagde
hvad? Hvordan foregik det?

- Hvad skete der pa virksomheden den gang med Jgrgen A? Snakkede ledelsen om det? £ndrede
det nogeti jeres dagligdag?

- Synes du at du ved nok om fgdevaresikkerhed?

- Kender du jeres egenkontrolprogram? Hvor har [ hgrt om det? Hvordan? Hvad teenker du om
det? God ide/ darlig ide? Vogter raeven gaes?

- Snakker I nogensinde om fgdevaresikkerhed over frokosten?
Jorgen A?
Tema 5: Fgdevaresikkerhedsmaessige problemer

(Praesenter alle for kort med de 7 FS problemstillinger (Listeria, Salmonella, Yersinia, VTEC / E-Coli
0157, campylobacter, antibiotikarester & metalsplinter), der alle er relevante (mulige) for den pageel-
dende virksomhed og bede dem om at rangordne dem og forklare hvorfor hvad ligger som det ggr.
Umiddelbare kommentarer).

- Kender du dem - det er ikke en eksamen!
- Rangordning efter problematiske (risiko ma IKKE naevnes af interviewer); begrund rangorden.
- Erder andre relevante problemer, der skulle med her?
- Hvordan tror du ledelse ville rangordne? Hvorfor?
Kunne man forestille sig at I fik nogen af disse problemer pa virksomheden?
Tema 6: Fremtiden kan det ga galt her?
Diskussion af om man er i sikkerhed’ pa virksomheden.

Kunne det ga galt. Hvor ser man sig selv som virksomhed i landskabet af kgdforarbejdende virksom-
heder?

Hvad ggr forskellen?
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Tema 7: Fgdevarekontrol
- Fortal om sidste gang kontrollen var her.
- Hvad skete der? Hvordan forgik det? Hvad oplevede du? Hvem gjorde hvad?
- Erdeten’serlig dag’ nar der er kontrolbesgg? Eer der en seerlig stemning?

Kan du huske at I har haft kontrolbesgg, hvor de havde noget at patale? Hvad skete der? Hvordan blev
det fulgt pa? Hvad blev eendret?
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