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Abstrakt Operationelle og organisatoriske forholds betydning for salmonella-
smitte og smitteveje i den danske svinekgdsproduktion er blevet undersggt i et
feasibility-study. Den overordnede malseatning har veret at undersgge i hvilket
omfang principper og erfaringer fra anvendelse af risikovurdering fra andre ak-
tiviteter og industrier kan overfares og tilpasses omrader med fokus pa fadeva-
resikkerhed. Med udgangspunkt i funktionelle systemmodeller for primerpro-
duktion og slagteri er der gennemfgrt en identifikation af farekilder, som be-
skriver ugnskede situationer, der kan opstd. Haendelsesforlgb og arsagssam-
menhange, der kan fore til de ugnskede haendelser, er beskrevet i scenarier om-
fattende primarproduktion, transport og slagteri. Endelig er sikkerhedskultur
vurderet ved anvendelse af det kvalitative forskningsinterview omfattende fal-
gende aktarer: primeerproduktion, slagteri og radgivere (dyrleeger og svinepro-
duktionskonsulenter). Fareidentifikation baseret pa funktionel modellering kun-
ne anvendes indenfor fadevaresikkerhed, dog med nogle justeringer og tilpas-
ninger, f.eks. fastleeggelse af nye nggleord. Endvidere skulle der tages hgjde for,
at der findes tusindvis af svinebesatninger med hver deres individuelle preeg, og
der blev derfor udviklet en slags standardmodel, hvor de forskellige produkti-
onsmetoder blev opstillet som alternative metoder. Projektets resultater indike-
rer, at vaesentlige operationelle og organisatoriske forhold af betydning for sik-
kerhed er: systematisk opfglgning af radgivning, systematisk indsamling og be-
arbejdning af erfaringsdata, kommunikation horisontalt i produktionsforlgbet
samt gkonomi som en motiverende faktor i salmonellabekampelsen.
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1 Introduktion

Dette projekt kan karakteriseres som et indledende studie af operationelle og
organisatoriske faktorers betydning for salmonellasmitte og -smitteveje i den
danske svinekadsproduktion. Projektets langsigtede perspektiv er, at en bedre
forstaelse af samspillet mellem strukturelle, operationelle og organisatoriske
faktorers betydning for salmonellasmitte og -smitteveje kan danne basis for im-
plementering af bedre overvagnings- og kontrolsystemer, saledes at antallet af
humane tilfeelde af salmonellose forarsaget af konsumering af dansk svinekad
kan reduceres.

Projektet er gennemfart som et samarbejdsprojekt mellem Danske Slagterier
(Veterinzrafdelingen) og Forskningscenter Risg, Afdelingen for Systemanalyse
(Sikkerhed, palidelighed og menneskelige faktorer). Studiet har alene omfattet
salmonellasmitte og -smitteveje i de farste led af den danske svinekadsproduk-
tion, d.v.s. danske svinebesatninger (primerproducenter) og danske svineslag-
terier.

Rapportens forfattere vil her gerne benytte lejligheden til at rette en tak til Nor-
ma og Frode S. Jacobsens Fond, Steff-Houlberg, Danske Slagterier samt de
primerproducenter, dyrlaeger og svineproduktionskonsulenter, vi har diskuteret
projektets problemstillinger med.

2 Baggrund

Salmonellabakterier findes i naturen og i store dele af husdyrproduktionen. Den
vilde fauna kan betragtes som bade vektorer og verter. Salmonellabakterier kan
overleve i naturen over lengere perioder (%-1 ar), men der sker sjaldent en op-
formering her. Bakterien kan persistere i belastede omrader gennem laengere tid,
f.eks. i biller og gnavere. Husdyr smittes af Salmonella ved direkte eller indirek-
te kontakt med andre husdyr (handel/transport) eller f.eks. via kontamineret fo-
der. Salmonella inficerer tarmkanalen pa dyr, og herfra udskilles den med ged-
ning og spredes til andre dyr, jord, vand og afgrgder. Ofte udviser salmonel-
lainficerede dyr ikke sygdom selv, men forbliver raske smittebzrere. Under
slagtning kan bakterier spredes, og Salmonella fra raske smittebaerere kan derfor
spredes i starre eller mindre grad til kedet fra bade salmonellainficerede og sal-
monellafri dyr. Mennesker smittes overvejende via fadevarer. Salmonella fore-
kommer iser i fjerkree, svinekgd, oksekgd samt i upasteuriseret maelk og i a&g.
Der findes mere end 2300 Salmonella serotyper. | Danmark isoleres omkring
100 forskellige typer fra mennesker.

Fadevareministeriet har sat fgdevaresikkerhed pa dagsordenen med en vision
om Danmark som foregangsland - et land, der er opmarksom pa udvikling i
viden og behov for forandringer og forbedringer pa omradet fadevaresikkerhed,
og et land, der tager forbrugernes forventning om sunde og sikre fgdevarer al-
vorligt. Fedevareministeriet opfatter fraveeret af ugnskede kemiske stoffer og
bakterier som en veesentlig kvalitetsparameter, og dette betyder eksempelvis en
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malsztning om, at indholdet af Salmonella fortsat skal senkes, hvor mini-
mumskravet er et niveau svarende til det nuveerende niveau i Sverige (Fadeva-
reministeriet 1998).

Forbrugerstyrelsen har foreslaet en overordnet vision om fremtidens forbruger-
politik:
Danmark skal veere forbrugerpolitisk foregangsland. hvor teet samspil og dialog
mellem forbrugere, erhvervsliv og myndigheder sikrer de hgjeste standarder for
sundhed og sikkerhed, miljgmaessigt beeredygtigt forbrug og incitament til sam-
fundsmaessig ansvarlig produktion og markedsfaring.
Formuleringen vaegter dels den danske tradition for teet dialog mellem erhvervs-
liv og forbrugerinteresser. Dels sgger visionen at treekke fremtidens forbruger-
politik i retning af de nye forbrugerkrav til erhvervslivet i form af miljgmaessig
beeredygtighed og samfundsmaessig ansvar. (Forbrugerstyrelsen 1998).

EU har som et generelt princip besluttet at fadevareproduktion ikke ma medfare
en risiko for sygdomme overfgrt gennem maden (EU Direktiv 92/117EQF).
Sygdomme overfgrt gennem maden repreesenterer et stigende problem over hele
verden. Human salmonellose og salmonellainficerede fadevarer observeres med
stigende hyppighed i mange lande, og der legges veegt pa en reduktion af hu-
man salmonellose (Gomez et al 1997).

I lighed med den globale tendens er human salmonellose ogsa et stigende pro-
blem i Danmark (Danish Zoonosis Centre 1998). Ca 10-15% af alle salmonella-
infektioner, der registreres i Danmark, forarsages af inficeret svinekad eller svi-
nekgdsprodukter pa trods af et intensivt Salmonella enterica kontrol- og over-
vagningsprogram pabegyndt i 1995, der omfatter svinebesatninger (slagtesvi-
nebesetningerne samt avls- og opformeringsbeseatningerne) og slagterier (Mou-
sing et al 1997). Svinekad blev erkendt som en stigende arsag til salmonellain-
fektioner tidligt i 90erne. Da antallet af syge var hgjest, var 2-3% af svinekgadet,
der forlod slagterierne, inficeret med Salmonella. 1 1999, d.v.s. fire ar efter kon-
trolprogrammet blev sat i gang, er niveauet reduceret til omtrent 1% pa slagteri-
erne (Wegener 1998). Planen, der blev iveerksat i samarbejde mellem erhvervet
og det offentlige, omfatter kontrol med foder, besatninger og slagtehygiejne og
feerdigvarer pa slagterierne. Endvidere anvender de danske eksportsvineslagteri-
er alle HACCP princippet (Hazard Analysis Critical Control Point) i produkti-
onsforlgbet, d.v.s. fra slagtning til det feerdige produkt forlader slagteriet (Borch
1996).

Anvendelse af risikoanalysekonceptet i forbindelse med fadevareproduktion er
stadig i sin vorden. Adskillige risikovurderinger er blevet udfgrt med hensyn til
mikrobiologiske risici og sygdomme overfgrt gennem fgdevarer. En almindelig
brugt fremgangsmade er udviklingen af en risikomodel sammen med Monte
Carlo simulering (Vose 1998). Danske Slagterier har tidligere brugt kvantitativ
risikoanalyse og Monte Carlo modellering, f.eks. til at bestemme risikoen for
indslaebning af svinepest i Danmark (Rubjerg et al 1998). Erfaringen viser, at
risikoanalyse er en nyttig teknik, men at vaerdien af en kvantitativ risikomodel-
lering i hgj grad afhaenger af tilgeengeligheden og kvaliteten af data.

Risikovurdering og risikoforvaltning er af betydning for mange aktiviteter i
samfundet og er saledes ikke alene af interesse for fgdevareindustrien. | lgbet af
de seneste artier er der udviklet teknikker og metoder til risikoanalyse og risiko-
styring af diverse industrielle aktiviteter, f.eks. kemisk og biokemiske industri-
er, nukleare anlaeg, off-shore installationer. Indenfor disse omrader gennemfares
med jevne mellemrum forskningsprojekter, der har til formal at evaluere de
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eksisterende metoder og give anbefalinger til fremtidige forskningsomrader, der
vil kunne forbedre de udferte analyser og vurderinger (f.eks. Malmén et al
1992, Harms-Ringdahl et al 1997). Erfaringerne fra de udfarte risikovurderinger
samt forskningsprojekterne vil vaere et nyttigt bidrag til udvikling af principper
for udarbejdelse og anvendelse af risikovurdering i fedevareindustrien.

Kort beskrevet har risikoanalyse i forbindelse med procesindustrien gennemig-
bet tre faser i de seneste artier (Reason 1990, Hale & Hovden 1998). | den farste
fase, den tekniske fase, var metodeudviklingen koncentreret omkring anlaegge-
nes drift og tekniske udformning. Formalet med analyserne var at identificere
uheldsmuligheder samt deres konsekvenser og hyppigheder. Disse analyser far-
te ofte til installering af forskellige former for sikkerhedssystemer, men op-
marksomheden rettedes efterfglgende mod menneskelige fejl, idet disse ofte var
en betydende faktor i forbindelse med et uhelds opstaen og forlgb. I den anden
fase var hovedveegten lagt pa metodeudvikling til analyse af menneskelige fejl. |
de seneste ar, den tredje fase, har der veret en gget opmarksomhed pa de orga-
nisatoriske forholds betydning for sikkerhed, idet erfaringer fra analyser af
uheld har vist, at sikkerhedsproblemer ofte opstar i samspillet mellem de tekni-
ske, strukturelle og operationelle forhold. | denne sammenhang har emnet sik-
kerhedskultur faet en central rolle, idet formelle og uformelle parametre kan
have stor betydning for en virksomheds sikkerhedsmaessige forhold.

3 Formal

Formalet med dette projekt er at undersgge, i hvilket omfang principper og erfa-
ringer fra anvendelse af risikovurdering for andre aktiviteter og industrier kan
overfares og tilpasses til den danske svinekgdsproduktion med fokus pa opera-
tionelle og organisatoriske forholds betydning for analyse af Salmonella i dan-
ske svinebesetninger og svineslagterier.

Projektet er gennemfart som et feasibility-study, hvor resultaterne skal bruges
til at udpege metoder, indhold og retning i det fremadrettede forsknings- og ud-
viklingsarbejde.

Projektet skal ses i sammenhang med relaterede projekter omhandlende risiko-
analyse af de strukturelle, mikrobiologiske og veterinare forhold vedrgrende
Salmonella i danske svinebesatninger og svineslagterier (Stark 1999a, 1999b).

4 Afgreensning

Projektets problemstilling er meget kompleks omfattende mange personer, insti-
tutioner, virksomheder, producenter m.fl., og det er derfor ngdvendigt i dette
indledende studie at foretage en afgreensning. P& Figur 1 er skitseret Jord-til-
Bord konceptet for salmonellaspredning i forbindelse med den danske svine-
kedsproduktion. Dette projekt fokuserer alene pa de dele af systemet, der er
markeret med en gratoning, men for at fa et samlet belysning af problemerne
vedrgrende Salmonella i den danske svinekadsproduktion bgr det overvejes at
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undersgge hele det komplicerede produktionssystem. Dette synspunkt under-
stgttes af bl.a. Skovgaard et al (1997), der har gennemfgrt en evaluering af pla-
nen til kontrol og bekaempelse af Salmonella i svinebesetninger og svinekads-
produktion, og hvor nogle af konklusionerne er:
Det er erkendt og indiskutabelt, at bekeempelse af Salmonella, hvad enten det
drejer sig om forekomst hos dyr eller mennesker, kreever en integreret indsats i
alle led af fgdekeeden fra jord til bord, som man formulerer det.

Det er karakteristisk for projektet, at hovedindsatsen klart har fokuseret pa den
del af keeden der omfattes af slagtesvineproducenterne og de autoriserede slag-
terier (eksport), medens indsatsen i keedens gvrige led, her specielt de foregaen-
de led i svineproduktionspyramiden, avl- og sobeseetninger, samt indsatsen i de
efterfglgende led, detailforhandling og godkendte slagterier (hjemmemarkedet),
ikke har veeret tilsvarende intensiv.

Hvis man pa leengere sigt skal kunne forvente forsat bedre resultater vil forud-
seetningen blandt andet veere en forsteerket forskningsmaessig- og praktisk ind-
sats specielt i avl- og formeringsleddene samt ogsa en mere malrettet indsats
mod problemerne i detailleddene med bedre koordinering til foregdende led i kee-
den. | modsat fald kan man forvente at feerdigvareforekomsten stabiliseres pa det
niveau man p.t. har naet.

eksport
kad

import
&g/sed sohold |
A/O > > trans- slagteri distri- for-

embr. detail | prug ]

dyr besatn. slagtesvine-|— " | port forarb. bution [
prod.

1

A4

import
kad

mark
[— afgre-
der

rense-
anleg
slam

foder-
prod.

||ﬁ\'—l

AAA

]A“AT

flora import
fauna slam

Figur 1. Jord-til-Bord - salmonella i svinekad.

5 Fremgangsmade og metoder

Den overordnede fremgangsmade i projektet er skitseret pa Figur 2, som bygger
pa en metode udviklet af Heikkila et al (1995). Metoden har fire hovedelemen-
ter:

- Udvikling af en systemmodel: Projektets problemstilling er meget kom-
pleks, hvilket kreever inddragelse af kompetence og erfaring fra forskellige
fagdiscipliner. Centralt i projektet er derfor udviklingen af en systembe-
skrivelse, som de enkelte faglige discipliner kan integreres i og relateres til.
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- ldentifikation af farekilder: Kritiske situationer eller tilstande i drift og kon-
trol identificeres med udgangspunkt i systembeskrivelsen, og disse er vigti-
ge elementer i det videre analysearbejde.

- Opstilling af scenarier: Scenarier er vigtige i en risikoanalyse, idet intentio-
nen er at beskrive de sekvenser af handelser, der skal indtreffe, for at en
given ugnsket situation opstar. Scenarier er en slags historier, og de kan be-
nyttes til diskussion af afhjelpende og forebyggende foranstaltninger samt
til planleegning af traening.

- Vurdering af sikkerhedskultur: Det sidste element i den overordnede frem-
gangsmade er vurdering af sikkerhedskultur, der belyses ved hjalp af inter-
views med udvalgte personer.

INPUT OUTPUT

!:aktuel _ Systemmodel Funktionel
information model

v 1

) o Farekilder
Nggleord — | Fareidentifikation | —» Smitteveje
Kriterier for -
udvzelgelse Opstlllln_g af Udvalgte
scenarier scenarier

af scenarier

Organisatoriske

Interviewguide _, | sikkerhedskultur | — 0g operationelle
Scenarier faktorer/indikatorer

Figur 2. Overordnet fremgangsmade i projektet.

5.1 Systemmodel

Funktionel modellering

Systemmodellen udarbejdes pa grundlag af faktuelle oplysninger om aktivite-
ten, og den danner basis for den efterfglgende fareidentifikation og vurdering af
sikkerhedskultur. Systemmodellen tager udgangspunkt i principperne for funk-
tionel modellering og aktiviteternes funktionelle enheder. Et vigtigt princip i
modellen er, at alle forhold af betydning for enhedernes palidelighed og sikker-
hed skal integreres i modellen, d.v.s. strukturelle, operationelle og organisatori-
ske forhold. Dette princip for risiko, sikkerheds- og palidelighedsanalyse er ble-
vet udviklet pa Risg i forbindelse med et projekt under EU’s forskningsprogram
Major Industrial Hazards (Rasmussen & Whetton 1997), og er endvidere blevet
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benyttet i konkrete anvendelser vedrgrende risikovurdering af bioindustrielle an-
leg.

Princippet for den funktionelle beskrivelse er illustreret pa Figur 3, og for hver

enkelt funktion beskrives:

- funktionens formal

- kontrolfunktioner og andre begransninger

- hvad skal vare tilgengeligt for at funktionen kan realiseres, f.eks. proces-
udstyr, arbejdsoperationer

- hvad er relationen mellem funktionen og de gvrige funktioner i anleegget,
d.v.s. funktionens input og output.

BEGR/AENSNINGER
KONTROLFUNKTIONER

|

INPUT —{ funktion —— OUTPUT

|

UDSTYR

ARBEJDSOPERATIONER
Figur 3. Principper for funktionel modellering.

Modelleringsprincippet er top-down, hvor udgangspunktet ofte vil veere et flow-
sheet eller tilsvarende. Formalet med den funktionelle model er at udarbejde en
ramme for en overordnet fareidentifikation, som alt afhaengig af den analysere-
de aktivitet kan detaljeres til det gnskede niveau. Intentionen er at identificere
de dele af aktiviteten, hvor det vil veere ngdvendigt med detaljerede risikoanaly-
ser. Funktionelle modeller for primarproduktion og svineslagteri er udarbejdet
af Stark (1999), og disse modeller er benyttet i dette feasibility-stydy.

Beskrivelse af organisation

De funktionelle modeller understattes af en model af de organisatoriske forhold
for aktiviteten, f.eks. et svineslagteri. | organisationsteorien bliver en virksom-
heds eller en aktivitets organisatoriske struktur anset for at veere en afggrende
faktor for den enkelte persons adfeerd (Mintzberg 1983). Derfor er virksomhe-
dens organisatoriske struktur ogsa af interesse og betydning i forbindelse med
vurdering af de sikkerhedsmassige forhold, idet den enkeltes handlinger og ad-
feerd har stor betydning for virksomhedens samlede sikkerhedsniveau. Mintz-
berg har udviklet en meget omfattende teori om, hvorledes forskellige organisa-
tionsformer opstar, hvorledes de funktionerer, og hvilke karakteristiske proble-
mer, de udvikler. Mintzbergs grundmodel er sammensat af falgende arbejds- og
styringsenheder:

- Arbejdskerne/produktionskerne (the operating core). Kernen af arbejdsaktivi-
teter, som udger organisationens eksistensberettigelse og dens fundamentale
kompetencer.

- Topledelsen (the strategic apex). Virksomhedens gverste ledelse, der er an-
svarlig for organisationen og dens virke.
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- Mellemledelse (the middle line). Mellemlederne forbinder produktionskernen
med topledelsen. Jo laengere nede disse er placeret i linieorganisationen desto
mere konkrete bliver deres arbejdsopgaver og ansvarsomrader.

- Teknostruktur (the techno-structure). Denne del af organisationen omfatter
farst og fremmest analytikere og planlaeggere, men kan ogsa omfatte andre
med specielle faglige kvalifikationer (f.eks. uddannelse og personaleudvik-
ling).

- Stattefunktioner (the support staff). Dette omfatter forskellige tjenestefunk-
tioner i organisationen, f.eks. kantine eller informationsafdeling.

Mintzberg har konstrueret fem organisationstyper:

- Den basale struktur: Krumtappen i organisationen er ejer eller en ansat le-
der. Man arbejder uden sarlig mange regler, og problemer henvises ofte til
lederen, der traeffer en beslutning pa stedet. De ansatte udfgrer ofte skiften-
de arbejdsopgaver. Eksempler er: handvark, smaindustri og nystartede virk-
somheder.

- Maskinbureaukratiet: Formen er praeget af formalisering og specialisering,
der vil findes store arbejdsenheder og udviklede planleegningsopgaver. Ko-
ordinering sker ved standardisering af arbejdsprocesserne. Teknostrukturen
spiller en vigtig rolle, og denne form findes ofte i organisationer med en
stabil omverden og med en relativt stabil teknologi. Eksempler er: masse-
producerende industri, banker og starre offentlige enheder med rutineopga-
ver.

- Fagbureaukratiet: Denne form er praeget af horisontal specialisering og de-
centralisering. Formen kan ogsa karakteriseres som “professionsbureaukra-
ti”, da den findes, hvor professioner spiller en vigtig rolle i arbejdskernen.
Koordinering sker gennem standardisering af fagkyndighed. Eksempler er:
hospitaler, skoler, leereanstalter og ekspertorganisationer.

- Adhockratiet: Formen er ekstremt organisk. Koordineringsformen er gensi-
dig tilpasning. Formen findes i nye organisationer orienteret mod innovati-
on og lgsning af engangsopgaver. Eksempler er spydspids-organisationer
inden for hgjteknologiske omrader, forskningsafdelinger og konsulentorga-
nisationer.

- Den divisionaliserede form: Formen opstar oftest ved udvikling af maskin-
bureaukratiet eller ved en sammenslutning af forskellige maskinbureaukra-
tier.

Slagteri - et maskinbureaukrati ?

Maskinbureaukrati passer naturligt sammen med masseproduktion, hvor pro-
duktionerne, processerne og distributionssystemerne normalt er rationaliserede.
Af de fem organisationsstrukturer, som er foreslaet af Mintzberg, er maskinbu-
reaukratiet, den der passer bedst i forhold til et slagteri. | dette afsnit beskrives
kort maskinbureaukratiets karakteristika (Mintzberg 1983), og i afsnit 9.3 disku-
teres, hvilke af disse, der kan veere relevante for et slagteri, og hvilken betyd-
ning de kan have for de sikkerhedsmassige forhold.

Maskinbureaukratiet er den billigste og mest effektive organisationsform til
masseproduktion af standardiserede produkter. | et samfund, hvor der er et stort
gnske om masseproducerede varer, og som er ude af stand til at automatisere en
stor del af sit rutinearbejde, er maskinbureaukratiet uundveerligt - og sandsyn-
ligvis den mest fremherskende organisationsform i vore dage. Maskinbureau-
kratiets problemer er legendariske - kedeligt og ensformigt arbejde, fremmed-
gjorte ansatte, massiv stgrrelse, manglende tilpasningsevne og et ekstremt ud-
bygget kontrolsystem omfattende medarbejdere, produkter og markeder.
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| arbejdskernen kan arbejdsoperationerne karakteriseres som ensidigt gentaget
arbejde, der kreever begraensede kvalifikationer og oplaring. Der er en skarp
arbejdsdeling med veldefinerede arbejdsoperationer, specialiseret bade vertikalt
og horisontalt. Der er megen veegt pa standardisering og koordinering af ar-
bejdsprocesser. Formalisering af adfaerd er saledes en nggleparameter i design
af arbejdsprocesserne. De ansatte ser ofte sig selv som en mekanisk del af pro-
duktionsapparatet, og de er af den opfattelse, at de har ingen eller kun ringe ind-
flydelse pa arbejdets indhold og organisering.

I et maskinbureaukrati har analytikere og planlaeggere (teknostrukturen) en me-
get central rolle. Det er deres opgave at planleegge og standardisere virksomhe-
dens arbejdsprocesser og arbejdsoperationer (arbejdsstudier, tidsstudier) og her-
til hgrende kontrolsystemer. Endvidere skal de sgrge for kommunikation og in-
formation vertikalt og horisontalt i organisationen. Endelig skal de handtere de
forstyrrelser og afvigelser og heraf medfelgende konflikter, der uvagerligt vil
opsta i et meget specialiseret arbejdshierarki.

Den formelle magt ligger hos topledelsen, men her er ogsa en stor del af den
uformelle magt koncentreret, idet topledelsen er den eneste del af virksomhe-
den, der har adgang til informationer fra alle virksomhedens hierarkiske niveau-
er og grene.

Virksomheder med specielle krav til sikkerhed er ofte organiseret som maskin-
bureaukrati, som kan kaldes et sikkerhedsbureaukrati, hvor procedurer og for-
skrifter i omfattende grad er formaliserede for at sikre, at disse bliver korrekt
udfert.

Regler og regulering er gennemtraengende i hele organisationsformen, og den
formelle kommunikation favoriseres pa alle niveauer i hierarkiet, og beslutnin-
ger fglger ofte de formelle kanaler i organisationen. Information passerer gen-
nem mange niveauer, inden den nar topledelsen, og der tabes information pa
hvert niveau. Dette skyldes bl.a. at informationsflowet primert er vertikalt, og
at det foregar mellem personer med forskellig status pa virksomheden, samt at
der kan ske en bevidst fordrejning af oplysninger. Gode nyheder har lettere ved
at na hurtigt og korrekt fra afsenderen i bunden eller midten af hierarkiet til
modtageren i toppen. Et starre problem er sandsynligvis, at der bliver lagt me-
gen vagt pa formelle malbare oplysninger, mens topledelsen (beslutningstager-
ne) ogsa har brug for uformelle informationer (sladder, rygter, forlydender,
smasnak m.m.), da disse kan vere en indikation af ulgste problemer eller tegn
pa nye problemer. Et andet betydende aspekt vedrarende information er tidsfak-
toren. Det kan tage lang tid fra en given handelse indtraeffer i bunden af hierar-
kiet til denne er bliver bearbejdet og rapporteret op gennem systemet til tople-
delsen. Sa i korthed kan problemerne vedrgrende information beskrives ved: 1)
kun en begrenset maengde af den ngdvendige information nar topledelsen, 2)
informationen kan vaere misforstaet, fordrejet eller fortolket pa de forskellige
niveauer i hierarkiet, og 3) der kan ga lang tid fra en hendelse indtreeffer, til
informationen foreleegges topledelsen.

Virksomheder organiseret i et maskinbureaukrati har sterke interesser i stabile
omgivelser (f.eks. leverandgrer, lovgivning) og afsetningsmuligheder, da flek-
sibiliteten af produktionssystemet er begrenset. Virksomheden kan ogsa forsg-
ge selv at pavirke omgivelserne, saledes at dens interesser varetages bedst mu-
ligt.
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5.2 Fareidentifikation

Der findes en lang reekke metoder, der kan benyttes alene eller i kombination i
forbindelse med fareidentifikation og fejlanalyse. Her beskrives meget kort nog-
le af de hyppigt anvendte metoder:

- EMEA (Fejl Made og Effekt Analyse) anvendes til at undersgge palidelig-
heden af de enkelte komponenter. Systemet gennemgas systematisk med
falgende spargsmal: a) Pa hvilken made kan denne komponent fejle ? og b)
Hvad vil der ske i tilfeelde af hver enkelt fejl ?

- HAZOP (HAzard and OPerability study) har varet anvendt indenfor kemisk
industri. Hver komponent behandles separat med fokus pa at identificere af-
vigelser procesvariable (tryk, flow, temperatur, koncentration m.fl.).

- Hendelsestraeer beskriver ved hjelp af haendelsessekvenser, hvordan an-
leggets tilstand @ndres efterhanden som en reekke handelser eller fejl ind-
treeffer. De overskrifter, der kan sta i et ha@ndelsestre, omfatter: anlaegstil-
stande, operatgrindgreb, fejl i enkelte komponenter.

- Fejltreeer er den mest benyttede metode til beskrive hvilke fejl eller kombi-
nationer af fejl, der kan fare til en given ugnsket haendelse. Fejltraeer anven-
des ofte i kombination med handelsestreeer, hvor haendelsestraeer beskriver
sammenhangen, og hvor fejltraeet benyttes til detaljeret analyse.

Detaljerede fareidentifikationer slagteri samt fejltraes- og haendelsestraesanalyser
for primearproduktion er gennemfart af Stark (1999a, 1999b), og resultaterne er
benyttet i dette feasibility-study. Disse analyser fokuserer pa strukturelle forhold
(f.eks. indretning af stalde, produktionsudstyr) og bergrer sporadisk de operati-
onelle og organisatoriske forholds betydning for salmonellasmitte.

Erfaringer fra andre industrier viser, at der gennem den sidste snes ar har vaeret
en steerk stigning i antallet af tilfelde, hvor arsagen til en ugnsket haendelse er
blevet tilskrevet en menneskelig fejl. En lang reekke undersggelser, f.eks. inden-
for rumfart, flyvning, transport, kraftveerker viser, at den menneskelige faktor
optraeder som direkte (f.eks. operatgrhandlinger) eller indirekte (f.eks. design og
arbejdsplanlagning) arsag i fra 50% til 90% af tilfeldene. Der kan vere flere
forklaringer pa, at menneskelige fejl oftere og oftere forekommer, som den an-
glvne arsag til en ugnsket haendelse (Christensen et al 1993, Pollock 1998):

De systemer, vi indgar i, er blevet mere komplicerede; det er derfor vanske-

ligere at finde ud af, hvad man skal gere og overskue konsekvenserne af si-

ne handlinger.

- De fysiske/mekaniske sikringer af systemerne er blevet bedre, og de menne-
skelige fejl kan derved blive mere synlige.

- Kravene til effektivitet og ydeevne er gget sa meget, at mennesket er mere
belastet i arbejdssituationen, og derfor mere tilbgjelig til at bega fejl. Eller
sagt pa en anden made, spillerummet for de fejl, der uundgaeligt kommer,
er blevet meget mindre.

5.3 Udarbejdelse af scenarier

Den funktionelle model og fareidentifikationen kan give informationer om,
hvilke farlige processer og situationer, der kan opsta, men det forlgb og de haen-
delser, der kan fare til de ugnskede situationer, vil ikke ngdvendigvis blive et
resultat af denne del af analysen. Det naste trin vil derfor vere at analysere ar-
sagerne og arsagsforlgbet. Dette kan ggres ved at udarbejde haendelsesscenarier,
der har til formal at sikre, at alle faktorer af betydning for de ugnskede handel-
ser indrages i analysen.
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Der findes i litteraturen flere forskellige scenariemodeller, som kan benyttes i
denne sammenhang. Et scenarium er en sekvens af handelser, der kan have en
positiv eller negativ betydning pa forlgbet. Scenarierne kan opbygges ved at
beskrive handelsessekvenser efter modellen: handelse — effekt — modforan-
staltning“, se Figur 4. Pa den ene side reprasenterer hver handelse en mulighed
for at foretage forebyggende eller afheelpende tiltag, der kan forhindre et ugn-
sket haendelsesforlgh. P& den anden side kan utilstreekkelig eller forkerte tiltag
veere med til at forveerre haendelsesforlgbet. | praksis kan hver sekvens initieres
af forskellige fejl eller haendelser, og de enkelte haendelsessekvenser kan gribe
ind i hinanden. Antallet af haendelser i sekvensen vil afhaenge af aktiviteten og
det gnskede detaljeringsniveau.

sikker
tilstand

A 4

| fejl eller ugnsket haendelse |

| effekt |

| modforanstaltning |

situation under kontrol

ugnsket
tilstand

Figur 4. Scenario model (Rasmussen & Grgnberg 1997).

Folgende karakteriserer et scenarium:

- det omhandler uforudsigelige elementer i fremtiden

- det strukturerer eksisterende viden

- det kan indeholde savel kvalitative som kvantitative elementer

- processen i forbindelse med opstilling af scenarier kan vare lige sa vigtig
som resultatet.

I en risikoanalyse af f.eks. et procesanlaeg bruges ofte begrebet reprasentative

eller typiske uheldsscenarier, og hermed menes heendelsesforlgh, der beskriver

de veesentligste og hyppigste af de farekilder, der er identificeret. Scenarierne

benyttes ofte til at diskutere og vurdere forhold af sikkerhedsmaessig betydning.

Dette kan omfatte:

- identifikation af akterer involveret i forlgbet

- planlaegning af uddannelse og traening

- planlagning og organisering af arbejdsfunktioner

- diskussion af forebyggende og afhjalpende foranstaltninger

- diskussion af de tidsmaessige og dynamiske faktorer i et haendelsesforlgb

- diskussion af hvordan fejl eller ugnskede tilstande kan forplante sig fra en
delaktivitet til en anden

De organisatoriske forholds betydning for sikkerheden kan vurderes med ud-

gangspunkt i den model, som James Reason (1990) har udviklet for organisato-
riske faktorers betydning for et uhelds opstaen og forlgb i forbindelse med fly-

14 Risg-R-1178(DA)



sikkerhed, som ogsa har veeret benyttet i andre sammenhange, f.eks. arbejds-
miljg (Pollock 1998). Modellen indeholder tre elementer: a) organisatoriske
processer, b) betingelser for arbejdets udferelse (kultur, holdninger, tempo
osv.), ¢) mulige handlinger, der kan medfgre fejl eller ugnskede situationer.
Modellen er praesenteret pa Figur 5.

Organisation  Task/environment Individuals Defences
Processes Conditions Unsafe acts
State goal
Organise Error- I
Manage prodl_Jf_:lng Errors
- conditions
Design
Build
Operate Violation-
Maintain producing Violations Accident
conditions

Figur 5. Organisatoriske elementer i et uheldsscenarium. (Reason 1990).

5.4 Sikkerhedskultur

En risikoanalyse er traditionelt deterministisk baseret pa en fremadskridende
logisk sammenkadning af et mindre antal meget veldefinerede handelser ved
brug af f.eks. heendelsessekvenser. Analyse af sikkerhedsstyring eller sikker-
hedskultur er derimod startet som holistiske undersggelser, der hovedsageligt
har veeret kvalitative. Et af problemerne er saledes at integrere to typer af analy-
ser, der bygger pa to forskellige paradigmer (Hale et al 1997). | dette afsnit prae-
senteres nogle elementer til brug for analyse af sikkerhedskultur og de organisa-
toriske forholds betydning for sikkerhed.

ASCOT

ASCOT-undersggelser (Assessment and Safety Culture in Organisations Team)
er oprindeligt udviklet til analyse af sikkerhedskulturen pa nukleare anleeg. Den
internationale gruppe for sikkerhedsradgivning INSAG (The International Safe-
ty Advisory Group) definerer god sikkerhedskultur som (INSAG 1991):
Safety culture is that assembly of characteristics and attitudes in organisations
and individuals which establishes that, as an overriding priority, nuclear plant
safety issues receive the attention an warranted by their significance.
God sikkerhedskultur blev anset for at have to hovedkomponenter:
The first is the necessary framework within an organisation and is the responsibil-
ity of the management hierarchy. The second is the attitude of staff at all levels in
responding to and benefiting from the framework

INSAG havde den indstilling, at selvom begreber som stil og holdninger almin-
deligvis er uhandgribelige, leder de til handgribelige reaktioner, som kan bruges
til at undersgge, det der ligger under neden. INSAG indtog ogsa den holdning,
at fornuftige procedurer og god praksis ikke er helt tilstreekkeligt, hvis de prak-
tiseres mekanisk.

For at foretage en kvalificeret vurdering af sikkerhedskultur, er det ngdvendigt
at medtage bidrag og synspunkter fra personer i og udenfor organisationen. IN-
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SAG navner en reekke elementer, der skal inddrages for at skabe en kultur, hvor
sikkerhed far tilstreekkelig opmeerksomhed:
Individual awareness of the importance of safety.
Knowledge and competence, conferred by training and instruction of personnel
and by their self-education.
Commitment, requiring demonstration at senior management level of the high
priority of safety and adoption by individuals of the common goal of safety.
Motivation, through leadership. the setting of objectives and systems of rewards
and sanctions, and through individuals’ self-generated attitudes.
Supervision, including audit and review practices, with readiness to respond to
individuals’ questioning attitudes.
Responsibility, through formal assignment and description of duties and their un-
derstanding by individuals.

Ledelse og organisation

Organisationsteorien samler sig om tre hovedtemaer indenfor ledelse (Bakka &

Fivelsdal 1992):

- Struktur: Ledelse opfattes som synlige komponenter, ofte udtrykt ved stil-
lingsbeskrivelser, rangordninger m.m.

- Proces: Her er interaktion, beslutninger, ledelse, konflikter og motivation
vigtige stikord. En bestemt strukturel placering vil ikke garantere for hand-
lekraft og evne til overblik. Ledelse er ikke den strukturelle position, men
processerne omkring bestemte typer af opgaver og problemer i organisatio-
nen.

- Kultur: Her leegges veegt pa, de veerdier, normer og ambitioner, der er knyt-
tet til ledelse. Der udvikles specifikke kulturtreek ved en organisation, som
kan pavirkes i nogen grad. Omkring ledelse vil der udvikles en magtkultur,
spilleregler om magtudgvelse og gensidige opfattelser i forholdet mellem de
forskellige grupper og beslutningsinstanser i organisationer.

For mange formal kan det vere nyttigt at ga ud fra, at en organisation er plurali-
stisk, d.v.s. at den rummer flere slags mal og flere slags selvstendige interesser
og pavirkninger - interessentmodellen (Bakka & Fivelsdal 1992).

Medarbejderne

Medarbejdernes holdninger, veerdier og normer er kulturelle elementer, der har
betydning i vurdering af sikkerhedskultur. French & Bell (1990) opdeler en or-
ganisation i en formel del og en uformel del og illustrerer dette ved et organisa-
torisk ishjerg som vist pa Figur 6. Det umiddelbart synlige i form af virksomhe-
dens organisationsplan, den anvendte teknologi 0.s.v. omfatter ikke alle de ele-
menter, der har betydning i dagligdagen. Den skjulte uformelle del af virksom-
heden omfatter kulturelle forhold, som kan spille en afgerende rolle og er en del
af virksomhedens fundament. Denne del af organisationen bliver traditionelt slet
ikke eller kun delvist undersggt i analyser af en organisation.

I analyse af sikkerhedskultur kan endvidere inddrages et begrebsapparat, der er

udviklet indenfor arbejdsmiljgomradet, hvor der opereres med fglgende elemen-

ter til beskrivelse af medarbejderes opfattelse og handtering af sikkerhed:

- Oplevelseselement (den ansattes identifikation af forhold der vurderes som
problematiske for sikkerheden).

- Analytisk element (den ansattes identifikation af arsager til de identificerede
problemer).

16 Risg-R-1178(DA)



- Juridisk-moralsk element (den ansattes falelse af at det er legalt og tillade-
ligt, at vedkommende ger noget ved problemerne).
- Handlingselement (den ansattes mulige Igsningsforslag).

FORMELLE ASPEKTER
mal
teknologi
struktur
politik og procedurer
feerdigheder
finansielle ressourcer

UFORMELLE ASPEKTER
holdninger
veardier
folelser
sociale kontrakter
gruppenormer

Figur 6. Det organisatoriske ishjerg (French & Bell 1990)

Organisatoriske faktorer til brug ved det empiriske arbejde

I litteraturen findes flere forskellige principper for klassifikation og definition
pa organisatoriske faktorer af betydning for sikkerhed. | Tabel 1 er vist fire
overordnede rammer til Klassifikation af organisatoriske faktorer, og Tabel 2
indeholder en definition af organisatoriske faktorer

Tabel 1. Klassifikation af organisatoriske faktorer. (Hale & Hovden 1998)

Frame Assumptions Keywords

Structural | Organisations exists to accomplish goals. Responsibility, hier-
Structure should fit goals, environment and archy, rules, feed-
technology. back, command and
Rationality should be maximised. control, deviation
Specialisation and structure are basic principles. | control, organisa-
Co-ordination through hierarchy and rules. tional goals

Human Organisation exist to serve human needs. Competence, group

resources | There is a mutual dependency between organi- | dynamic, participa-
sation and people. tion, needs and moti-
Prime goal is organisational fit. vation, achievement,

learning, leadership
style.

Political Decisions in organisations are about allocating | Power, influence,
scarce resources. conflict, bargaining,
Organisations are coalitions between groups game theory, negotia-
with different values, beliefs and realties. tion,

Power and conflict are central issues.

Symbolic | Many significant events in organisations are Values, symbols,
ambiguous and not subject to one rationality. myths, stories, he-
Interpretation and meaning are crucial issues. roes, role playing,
Symbols reduce uncertainty and release creativ- | scenarios, culture.
ity.

Strong cultures get results.
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Tabel 2. Definition af organisatoriske faktorer.(Davuodian et al 1994).

Centralisation refers to the extent to which decision-making and/or authority is lo-
calised in one area or among certain people and groups.

Communication-External refers to the exchange of information, both formal and
informal between the plant, its parent organisation, and external organisations.
Communication-Interdepartmental refers to the exchange of information both for-
mal and informal between the different departments or units within the plant. It in-
cludes both the top-down and the bottom-up communication networks.
Communication-Intradepartmental refers to the exchange of information both for-
mal and informal within a given department or units in the plant. It includes both
the top-down and the bottom-up communication networks.

Co-ordination of Work refers to the planning, integration, and implementation of
the work activities of individuals and groups.

Formalisation refers to the extent to which there are well-defined rules, procedures
and/or standardised methods for routine activities as well as unusual occurrences.
Goal Prioritisation refers to the extent to which plant personnel understand, accept
and agree with the purpose and relevance of goals.

Organisational Culture refers to the plant personnel’s shared perceptions of the or-
ganisation. It includes the traditions, values, customs, practices, goals and socialisa-
tion processes that endure over time and the distinguish an organisation from others.
It defines the “personality” of the organisation.

Organisational Learning refers to the degree to which plant personnel and the orga-
nisation use knowledge gained from past experience to improve future performance.
Organisational Knowledge refers to the understanding plant personnel have regard-
ing the interaction of organisational subsystems and the way in which work is actu-
ally accomplished within the plant.

Ownership refers to the degree to which plant personnel take personal responsibility
for their actions and the consequences of the actions. It also includes commitment to
and pride in the organisation.

Performance Evaluation refers to the degree to which plant personnel are provided
with fair assessments of their work-related behaviours. It includes regular feedback
with an emphasis on improvement of future performance.

Personnel Selection refers to the degree to which plant personnel are identified with
the requisite knowledge, experiences, skills and abilities to perform a given job.
Problem Identification refers to the extent to which the organisation encourage plant
personnel to draw upon knowledge. experience and current information to identify
problems.

Resource Allocation refers to the manner in which the plant distributes its financial
resource. It includes both the actual distribution of resources as well as individual
perception of this distribution.

Roles-Responsibilities refers to the degree to which plant personnel and departmen-
tal work activities are clearly defined and carried out.

Safety Culture refers to the characterisation of the work environment, such as the
norms, rules and common understanding, that influence plant personnel’s percep-
tion of the importance that the organisation places on safety. It includes the degree
to which a critical, questioning attitude exists that is directed toward plant im-
provement.

Technical Knowledge refers to the depth and breadth of requisite understanding
plant personnel have regarding plant design and systems, and of phenomena and
events that bear on plant safety.

Time Urgency refers to the degree to which plant personnel perceive schedule pres-
sures while completing various tasks.

Training refers to the degree to which plant personnel are provided with the requi-
site knowledge and skills to perform tasks safely and effectively. It also refers to
plant personnel perception regarding the general usefulness of the training pro-
grams.
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Ud fra ovenstaende opstilles falgende fundamentale elementer, der har betyd-
ning i vurderingen af sikkerhedsforholdene pa en virksomhed:

vision (engagement, fokus pa sikkerhed, risikoopfattelse)
motivation

dialog og kommunikation

treening og uddannelse

organisatorisk hukommelse

ansvar

sikkerhedsrevision.

Disse forhold kan beskrives og vurderes ved interviews med medarbejdere pa
forskellige niveauer i organisationen. | dette projekt er der udviklet en inter-
viewguide, hvor de teoretiske overvejelser er udmgntet, se kapitel 11.

6 Handlingsplan for Salmonella

6.1 Principper for salmonellabekeempelse

Nogle salmonellabakterier har et meget bredt veertsspektrum, hvorimod andre er
neert knyttet til en bestemt dyreart. Bekeempelse af salmonellabakterier, der har
et snaevert veertsspektrum, er lettere at bekeempe end salmonellabakterier med et
meget bredt veertsspektrum. | princippet kan der veaelges mellem tre modeller for
salmonellabekempelse (Pedersen 1998):

Udryddelsesmodellen: Denne model anvendes primart i fjerkreeproduktio-
nen, hvor hele produktionspyramiden holdes fri for salmonellabakterier.
Salmonellabekeempelse efter dette princip (top-down modellen) sikrer, at
foraeldre ikke smitter deres afkom. Det er skrappe bekaempelses- og beskyt-
telseskrav, der stilles for en salmonellafri husdyrproduktion. Det forudsaet-
ter en meget hgj hygiejne i hele produktionen, og en meget sikker afskaerm-
ning mod ekstern smitte. Det er naturligvis kun muligt, dersom produktio-
nen er egnet til en sadan bekeempelse. Det kan kun lade sig gere med dyr,
der holdes indelukket i teette huse hele deres liv, og hvor husene tammes og
renggres totalt efter en produktionsrunde (alt ind - alt ud princippet). Ud-
ryddelsesmodellen har varet forsggt i svinebesatninger med multiresistent
Salmonella Typhimurium DT 104. Ud af 15 total sanerede besatninger er
gensmitte fundet i 2 besatninger. Arsager til gensmitte kan veere gnavere,
husdyr, keeledyr (Mggelmose et al 1999).

Reduktionsmodellen: Denne model er beregnet til dyr, som ikke kan af-
skaermes mod omgivelserne, og i Danmark anvendes denne model til svin.
Princippet i modellen er, at fuldsteendig frihed for Salmonella ikke kan op-
nas, og modellen er baseret pa bedst mulig hygiejne og dyr i god balance.
Det betyder kontrol ved indkeb af dyr, sektionering, stiadskillelse og opti-
mal foder. Reduktionsmodellen forudsatter en lgbende overvagning i alle
produktionens led, og kontrollen er ikke baseret pa total frihed, men pa at
opna en fortlgbende reduktion i acceptable niveauer pa udvalgte punkter i
de forskellige led af produktionen.

Leve-med-modellen: Denne model bestar i at leve med salmonellabakteri-
erne i en passende balance, som er acceptabel for forbrugerne og producen-
terne. Det har indtil nu veeret geeldende for kvaeg, hvor der ikke er specifik-
ke bekaempelsesforanstaltninger eller problemer vedrgrende Salmonella.
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6.2 Kontrol og overvagning

Alle primarproducenter, der producerer mere end 100 slagtesvin pr. ar er om-
fattet af kontrolprogrammet. Svinebesatningerne testes ved slagtning serologisk
for Salmonella ved at bestemme antistofniveauet i slagtesvinene fra kedsafts-
praver, og hver maned inddeles besatningerne pa baggrund heraf i 3 niveauer:
1) ingen handlingsplan, 2) bekempelse i besetningen og 3) bekempelse i be-
setningen og sarlig hygiejnisk slagtning pa slagteri. Dyr fra de besetninger, der
har det hgjeste smittepres (niveau 3) slagtes sarskilt. Samtidig tages der svaber-
prgver fra niveau-3 besztningerne, og hvis over 25% af prgverne er positive
dgmmes det pageldende parti af slagtekroppe til varmebehandling eller salt-
ning. Slagtesvin fra mellemste niveau slagtes uden specielle tiltag.

Indsatsen pa svineproducentomradet har veeret koncentreret om niveau-2 og
niveua-3 besatninger. Niveau-1 besatningerne udgar den helt dominerende del
af produktionen og udgjorde i april 1997 95,4% af besatningerne (Skovgaard et
al 1997).

| perioden 1995 til december 1999 har andelen af niveau-2 og niveau-3 besat-
ninger varieret mellem henholdsvis 2,4-4,3% og 0,7-2,3%. | samme periode har
godt 4300 af de ca. 16.000 deltagende slagtesvinebesetninger faet et eller flere
krav om radgivning fra branchen som falge af besatningens placering i niveau-
2 eller niveau-3. Hovedparten af disse besatninger (73%) har kun haft pabud
om radgivning 1 eller 2 gange. En gruppe besetninger har imidlertid faet 5-7
pabud om radgivning, hvilket branchen finder utilfredsstillende. Der er i sep-
tember 1998 oprettet et radgivningskorps bestaende af 5 dyrleger og 5 svine-
produktionskonsulenter med henblik pa at malrette indsatsen i de slagtesvinebe-
setninger, der gentagne gang har faet pabud om salmonellaradgivning fra bran-
chen Omkostningerne i forbindelse med besetningsbesgg, radgivning og hand-
lingsplan afholdes af svineproducenten (Nielsen 1998).

Alle producenter, der er placeret i niveau-2 eller niveau-3, skal iveerksette en
handlingsplan til reduktion af salmonellaniveauet i bedriften. Aktiviteterne kan
opdeles i tre faser (Nielsen & Wegener 1997):
Fase 1: | Igbet af 35 dage (efter at en besatning er blevet placeret i niveau-2
eller niveau-3) skal producenten udarbejde en specifik handlingsplan i sam-
arbejde mellem dyrleegen og en svineproduktionskonsulent. Handlingspla-
nen omfattende stibundspraver skal indsendes til slagteriet. Hvis dette krav
ikke overholdes, fratraekkes et belgb pr. slagtesvin.

- Fase 2: Indenfor 3 maneder (efter at en besatning er blevet placeret i ni-
veau-2 eller niveau-3) skal producenten, dyrleegen og svineproduktionskon-
sulenten mgdes for at sikre, at de anbefalede foranstaltninger er blevet im-
plementeret. Der skal underskrives en erkleering af alle tre parter, og erklee-
ringen skal indsendes til slagteriet. Hvis dette krav ikke overholdes, fra-
traekkes et belgb pr. slagtesvin.

- Fase 3: Hvis en besetning er placeret i niveau-2 eller niveua-3 i mere end 6
maneder far den et nyt pabud og starter igen med Fase 1.

Kontrol- og overvagningssystemet administreres af Fgdevaredirektoratet i sam-
arbejde med Danske Slagterier. Slagterierne tager stikprgver fra hver besetning,
der leverer svin til slagteriet, og resultaterne indferes i et databasesystem. En
salmonellastatus fremsendes til primarproducenterne hver maned. Adgang til
databasesystemet kraever tilladelse, og falgende personer har adgang dog med
begraensning:
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- dyrleeger kan fa oplysninger om deres egne klienter

- svineproduktionskonsulenter kan fa oplysninger om deres egne klienter

- slagterierne kan fa oplysninger om de primarproducenter der leverer slagte-
svin til det pagaldende slagteri

- primarproducenter kan fa oplysninger om deres egen besatning.

Der bgr veere sporbarhed i hele forlgbet fra jord til bord, saledes at man kan fin-
de frem til, hvor varerne befinder sig og hvilken producent/leverandgr, de stam-
mer fra (Hermansen 1998). | tilfeelde af konstatering af saerligt farlige salmonel-
latyper som multiresistent Salmonella Typhimurium DT104 er det vigtigt hur-
tigt at identificere den beseatning, hvor fra dyrene er kommet. | praksis foretages
en screening af de besetninger, der har leveret slagtesvin til et slagtested den
pageeldende dag, hvor infektionen er konstateret, og screeningen kan omfatte op
til 500 besztninger. Besaetninger inddeles i tre grupper afhaengig af sterrelser og
salmonellastatus og pa dette grundlag planlegges analysearbejdet (Nielsen et al
1999). Derudover kan lokalisering af en smittekilde veere en intern opgave pa et
slagteri. | tilfelde af salmonellakontaminering vil det farste trin veere at be-
stemme salmonellatypen og pa dette grundlag afgere, om kontamineringen er
opstaet internt pa slagteriet eller om den er kommet udefra. Denne del er for-
holdsvis let og hvis kontamineringen er intern vil det naeste trin veere at lokalise-
re smittekilden, hvilket kan vere et meget ressourcekreevende arbejde omfatten-
de flere tusinde analyser af prgver samt intensiv renggring (Serensen et al
1999).

| denne sammenhang kan det navnes, at Slagteriernes Forskningsinstitut har
ivaerksat et projekt om etablering af et sikkert dataindsamlingssystem, som kun-
ne danne basis for et sporbarhedssystem fra jord til bord for hgjkvalitetsoksekad
solgt under navnet LandboOksen. Et af de identificerede problemer i projektet
var, at det er svert i en sporbarhedskade at opna den forngdne datadisciplin, nar
mange forskellige mennesker og handelsled er involveret. (Zachrau, 1999).

6.3 @konomi

Det danske salmonellahandlingsprogram er unikt, og de samlede omkostninger
til programmet har i perioden 1992 til 1999 belgbet sig til 812 mio. kr. Omkost-
ninger daekkes med 155 mio. kr af offentlige midler og 657 mio. kr. fra bran-
chen (se Tabel 3, Tabel 4 og Tabel 5).

Tabel 3. Finansiering af salmonellahandlingsplanen. (Nielsen 1999).

Ar Branchen, mio. kr. Offentlig, mio. kr.
1992 - 1994 157 40
1994 - 1999 500 115
Total 657 155
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Tabel 4. Salmonellahandlingsplan svin, offentligt budget 1999 i mio. kr. (Niel-
sen 1999).

Indsats 1999 | Kilde Inst.
Drift af zoonoseregister 15| Akt FDir
Administration af handlingsplan 15 FL FDir
Udtagning af kedsaftspraver, slagtesvin 6,1 | Akt FDir

12| CO, FDir
Serologiske undersggelser, slagtesvin 10,4 | Akt FDir

Serologiske undersggelser, avl og opformering (A&O) 08| CO, SVS
Kortleegning i beseatninger

Slagtesvin, A&O, sobesetninger 41| CO, FDir
Fag-. reistenstypning i beseetninger 1,7 FL FDir
Fag-. reistenstypning i feerdigvarer 19 FL FDir
Dyrkning, serotypning i ferdigvarer og s&rslagtning 55| CO, FDir
| alt 34,7

Akt = akt 101 19/1 99; FL = finanslov; co, = branchemidler, FDir = Fgdevaredirektoratet,
SVS = Statens Veterinaere Serumlaboratorium

Tabel 5. Budget for nettoudgifter for Danske Slagterier 1999. (Nielsen 1999).

Aktivitet mio. Kr.
Slagtesvin Administration 3,7
LEC 1.0
Forskning 1,7
Tabte kadsaftspraver 0,5
Radgivning Niveau-2 og Niveau-3 6,1
Produktionstilretning 19.0
Fedtendeposer m.m. 2,1
Serslagtning Niveau-3 50,0
Feerdigvarer 2,0
Slagtesvin i alt 86,1
Avl- og Opformering Produktionstilretning 2,5
Tab ved salgsstop 2,0
Avl- og Opformering i alt 4,5
CO, midler 11,6
Total 102,2

Det har gkonomiske konsekvenser for primarproducenter i niveau-3. Danske
Slagteriers bestyrelse har efter indstilling fra Landsudvalget for Svin besluttet at
heeve slagtefradraget for besatninger der ligger i niveau-3. Fra oktober1999 vil
der fra besatninger i niveau-3 blive fratrukket fglgende procentsats af slagtesvi-
nenes afregningsveardi (Landsudvalget for Svin 1999a):

fgrste 3 mdr. 3% (ca. 18 kr. ved en notering pa 8 kr.)
4 -6 mdr. 6 % (ca. 36 kr. ved en notering pa 8 kr.)
7- 9% (ca. 54 kr. ved en notering pa 8 kr.)

Der er fortsat krav om, at besatningen skal veere ude af niveau-3 i 12 maneder,
inden besetningen begynder forfra i skalaen, hvad angar fradraget. Besatnin-
ger, der ikke vil modtage radgivning eller ikke udarbejder og falger de aftalte
handlingsplaner, far et fradrag pa 4 pct. af afregningsprisen. Ved at gge slagte-
fradraget for Salmonella er der taget endnu et skridt i retning af at lade den en-
kelte producent betale en starre del af de faktiske udgifter til seerslagtning, som
slagteriselskabet har pa svin fra niveau 3-besatninger.
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Landsudvalget for Svin har diskuteret forskellige modeller, der kan synliggere

s@rslagtningsomkostningerne pa Salmonella niveau-3 grise (Landsudvalget for

Svin 1999a):
Erfaringerne fra salmonellaradgivningen viser desvaerre, at mange svineprodu-
center opfatter Salmonella som et problem for feellesskabet, selvom det er den
enkelte svineproducents ansvar at reducere salmonellaniveauet, og det nuvae-
rende salmonellafradrag er et tilskud fra feellesskabet til den enkelte besatning-
sejer. Rent faktisk koster det cirka 150 kr. pr. niveau-3 gris i seerslagtningsom-
kostninger til seerskilt indtransport, bakteriologisk kontrol og eventuel varmebe-
handling. Landsudvalget for Svin har endnu ikke lagt sig fast pa et forslag, men
holdningen er, at serslagtningsomkostningerne skal synliggeres direkte pa af-
regningen. Pa sigt skal den enkelte svineproducent ogsa baere en stadig sterre
del af de faktiske seerslagtningsomkostninger.

6.4 Feedback til primarproducenter

Primearproducenterne modtager hver maned en samlet oversigt over de analyse-
rede kgdsaftsprever, samt salmonellareaktionstallet og salmonellaniveuaet, som
er bestemt af % positive prgver over 3 maneder samt antal leverede svin. For
primearproducenter, der leverer svin til andelsslagterierne, er oplysninger anfart
pé afregningen, som udskrives direkte fra LEC i Arhus (Krog 1999).

Hver maned bestemmes salmonellastatus for hver primarproducent, og hvis der
er et salmonellaskift i besatningen til niveua-2 eller niveau-3, modtager produ-
centen samtidig et pabud om radgivning (kun hvis der er gaet 6 maneder siden
sidste pabud). Disse standardbreve udsendes via slagteriet, og der er vedlagt en
erklering, som skal udfyldes og returneres til slagteriet indenfor den angivne
tidsfrist. Endvidere sendes besked fra LEC til kredsdyrlaegen for niveau-3 be-
setninger, som meddeler pabud om serslagtning til producenten. Denne proce-
dure er begrundet i kredsdyrleegens ansvar i forhold til eventuelle tiltag overfor
producent og besztning.

Primarproducenterne modtager hver maned en status for den aktuelle maned,
men de modtager ikke samlede oversigter, der f.eks. beskriver udviklingen i
lgbet af det seneste halve eller hele ar. Det er op til den enkelte producent selv
at foretage en vurdering af, om der i Igbet af en given er periode er sket forrin-
gelser i beseetningen med hensyn til forekomsten af Salmonella.

7 Primarproduktion og radgivning

Godt 20.000 landmand star for den danske svineproduktion. Antallet af land-
brug med svineproduktion har veret konstant faldende gennem mange ar, sam-
tidig med at produktionen er steget betydeligt. Tendensen gar saledes i retning
af stadig feerre svinebrug med stadig sterre produktion. Der er omkring 6000
landmend, som primart er svineproducenter. Resten af de 20.000 svineprodu-
center har ikke svineproduktion som hovederhverv, enten fordi de ogsa har an-
dre former for landbrugsproduktion, eller fordi de er deltidslandmand. De 6000
fuldtids-svineproducenter star for omkring 70% af den samlede produktion pa
naesten 21 millioner svin til slagtning hvert ar.
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For at have en starre svinebesatning kraeves det grenne bevis. Dog kan dette
pabud omgas ved f.eks. at ansette en driftsleder. Den daglige drift kreever et
meget stort overblik, da producenten bade er beslutningstager, driftsleder og
ejer. Samtidig fordrer harmonikravene, at der skal dyrkes et vist areal pr. "dy-
reenhed"”, saledes at gyllen bliver brugt som gadning, og dette bevirker, at pro-
ducenten ogsa skal beskeftige sig med agerbrug ved siden af en intensiv svine-
produktion. Dette kan veere specielt kritisk omkring hest, hvor arbejdspresset er
seerlig stort. Langt de fleste primeerproducenter driver deres bedrift uden rad-
givning fra svineproduktionskonsulenter. Derimod er det lovpligtigt, at en dyr-
leege skal besigtige besztningen regelmaessigt, hvis der anvendes receptpligtig
medicin.

7.1 Systembeskrivelse og afgraensning

Centralt i systembeskrivelsen placeres svinestalden og svineproducent. Input til
svineproduktionen er viden i form af radgivning og adgang til information samt
ramaterialer. Under hver aktivitet beskrives de myndigheder og instanser, der
har tilsynspligt med det aktuelle omrade. Der vil blive lagt vaegt pa organisatori-
ske faktorer og menneskelige interaktion, som kan have betydning for de be-
slutninger der tages, mht. til prioritering af salmonellabekeempelse.

Svinehold er i dette feasibility-study danske intensive produktionssystemer,
hvor arbejdspladsen og forbruget er optimeret og baseret pa automatik, indret-
ning af staldsystemer. Fritgdende svin og gkologisk produktion er ikke medtaget
i dette feasibility-study.

7.2 Beskrivelse af primarproduktion

Der er ikke to ens svinebedrifter, men det er dog muligt at beskrive en svinebe-

drift ud fra en kombination af grundprincipper:

- Staldsystem, der beskriver de forskellige staldmoduler, dyrene flyttes rundt
i, set i relation til deres livscyklus.

- Driftstype, der beskriver, hvordan dyrene flyttes rundt i modulerne.

- Staldtyper, der beskriver de enkelte stiers indretning efter nogle grundprin-
cipper.

- Tveergaende funktioner, dvs. fodring, design af gadningskanaler, klimasty-
ring og rengering.

Besaetningsstruktur

Besatningsstruktur kan opdeles i 3 typer: a) Med slagtesvin og sger, hvor be-
setningen vedligeholdes internt, b) Med sger alene, som leverer smagrise pa 7
kg eller ca. 25-30 kg til andre besatninger, og c¢) med slagtesvin alene, hvor de
fedes op til slagtning ved ca. 100 kg.

1978 1988 1998
Antal landbrugsbedrifter med svin. 76.383 34.322 17.688
Med slagtesvin og sger 32.219 15.674 8.141
Med slagtesvin alene 15.858 8.694 ca. 4000
Med sger alene 24.124 8.124 2.531
Kilde: Danmarks Statistik
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Danmarks Statistiks definition pa et slagtesvin er et svin pa 50 kg og derover.
Besatninger med svin under 50 kg og uden sger er derfor ikke medregnet.

Staldsystemer

Med mindre der er tale om et nyt staldkompleks, er staldindretning i hgj grad

bestemt af en fortsat knopskydning pa de eksisterende forhold, og hvor stor en

del af staldsystemet, som renoveres. Yderligere er der krav til hgj pladsudnyttel-

se, sektionering, klima og ventilation. Et staldsystem kan deles op i forskellige

staldafsnit:

- Foderrum.

- Lagbestald, hvor sger og sopolte lgbes eller insemineres.

- Dragtighedsstal, hvor lgbne sger og gylte opholder sig til de er hgjdreegtige
0g indszettes i farestald.

- Farestald med sger og pattegrise.

- Smagrisestald med fraveennede smagrise, 4-6 uger gamle.

- Ungsvinestald med 18-25 kg ungsvin. Ungsvinestaldenes beliggenhed er
afhaengig af grisenes veegt ved flytning og system, f.eks. multi-site.

- Slagtesvinestald med svin fra 25-100 kg (eneste staldafsnit i bedrifter med
slagtesvin alene).

- Endelig kan der vaere et afsnit eller en sti, hvor syge dyr kan isoleres, samt
udleveringsrum for slagtesvin.

Driftstyper

Det, der adskiller de forskellige driftstyper, er graden af sektionering, hvor man
generelt kan sige, at en gget sektionering medfarer mindsket risiko for spred-
ning af Salmonella. | den fglgende liste er driftstyperne opstillet efter graden af
sektionering (mindst farst).

- Kontinuerlig: Stier og staldafsnit bliver fyldt op kontinuerligt efterhanden
som der er plads. Specielt effektiv rengering og desinfektion er vanskelig i
dette system.

- Holddrift: Sgerne inddeles i hold der lgbes samtidig, hvilket muligger god
planlegning af arbejdet.

- Sektionering: Stalden deles systematisk op i afsnit, der passer med holdstar-
relserne, og med eget gylle- og klimasystem. De enkelte afsnit er upavirket
af hinanden, og renggring er effektiv. Renggring, opsyn m.m. foretages af
de samme personer i alle staldsektioner.

- Alt-ind - Alt-ud: Staldsystemet temmes ad én gang. Udover fordelene ved
holddrift giver det ogsa optimale muligheder for effektiv rengering.

- Enhedssti: Grisene gar i samme sti fra fgdsel til slagtning, mens soen flyttes
ved fraveenning. Enhedsstien giver roligere dyr, men er dyre og mere plads-
kreevende en traditionelle stier. Der findes ca. 5-10 af denne type stier i
Danmark.

- Multi-site: Produktion pa flere lokaliteter med indbyrdes afstand pa flere
kilometer. Systemet giver god smittebeskyttelse, men kraver store beset-
ninger eller samarbejde mellem flere sma producenter.

Staldtyper

Indretning af nye og renovering af gamle stalde gar mod mere plads, mindre
fiksering, aktivitetsmuligheder for grisene, mere lys, bedre luft, mere halm og
bedre arbejdsmilje. Hovedformalet er at give dyrene mere trivsel for dermed at
give dyrene mindre stress og bedre hygiejne, hvilket ogsa vil medfare et bedre
arbejdsmiljg for ejer og ansatte.
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Staldgulvets indretning vil veere et kompromis mellem arbejdsbyrde, renlighed
0g grisens trivsel:

- Fast gulv i hele stien med evt. halmstrgelse og ingen spaltegulv.

- Fast gulv i lejet og evt. halmstrgelse, med spalter over ggdningskanaler.

- Fuldspaltegulv, med spalter over hele opholdsarealet.

- Dybstrgelse, med halm i hele arealet.

- Dybstrgelse i lejet, med spalter over gedningskanalerne.

Fast gulv i hele stien er meget arbejdskraeevende og findes kun pa mindre bedrif-
ter. Spaltegulve letter afggrende arbejdet med gedning, men kan give problemer
med klov- benskader og kan veare ubehagelige for grisene at ligge pa (traek).
Derfor bgr der kun anvendes spaltegulve fra afpragvede og godkendte fabrikater,
ligesom ventilationssystem og -kapacitet skal opfylde rummets kravspecifikati-
oner.

Dybstrgelse: Grisene far lgbende ny halm oven pa den gamle, sa gedningen fra
grisene og den gamle halm i bunden af stien komposterer efterhanden. Det kan
volde problemer at fo komposteringen i gang. Dyrevelfeerdsmaessigt er halm
godt for grisene, men fungerer systemet ikke, kan der udvikle sig et meget dar-
ligt staldmiljg, hvor grisene gar i kold og vad halm.

Toklimastalde: En del af stien overdakkes, hvor temperaturen vil veere hgjere,
nar grisene ligger sammen og hviler. Grisene kan valge hvilken temperatur, der
passer dem bedst - varme under halvtaget eller kaligere udenfor i stien.

7.3 Tveaergaende funktioner

Foder

En god foderhygiejne er en vigtig forudseetning for, at dyrene kan holde sig ra-
ske og ikke medvirke til spredning af zoonoser. Samtidig har fodring og vand-
forsyning stor betydning for velferd og adferd i stien. Foruden at sikre sig sal-
monellakontrolleret foder (dvs. at de udenlandske foderbestanddele skal veere
salmonellafrit) fra leverandgren, skal foderet opbevares korrekt for at undga
salmonellainficering fra gnavere og fugle. Der findes forskellige krav til foder-
stoffirmaerne om, at foderet skal behandles (f.eks. varmebehandles for at fjerne
patogene svampe, og finmaling for at bekaempe flyvehavre). Fuldstendigt sterilt
fuld- eller feerdigfoder kan dog give problemer, idet en salmonellainfektion vil
sprede sig hurtigere pga. den mindskede konkurrence fra andre mikroorganis-
mer. Foder er kun sjeldent inficeret med Salmonella (Plantedirektoratet 1999),
hvilket er i overensstemmelse med lovgivningens krav om salmonellakontrolle-
ret foder.

Foderet kan principielt tildeles pa to mader: 1) terfoder som er den traditionelle,
og mest anvendelig i stalde, hvor hovedparten af gulvet er fast gulv, og 2) vad-
foder, hvor vand og valle blandes med foderet i stalde, hvor hovedparten af gul-
vet er spaltegulv/fuldspaltegulv. Den sidste metode har nasten ingen begrens-
ninger mht. foderstoffer, men pH skal kontrolleres for at begreense Salmonella.

Endvidere kan der skelnes mellem fardigfoder og hjemmeblandet foder. Epi-
demiologiske studier har udpeget brug af feerdigfoder, som den starste risiko-
faktor for salmonellaforekomst i danske slagtesvin. At ferdigfoder er en risiko-
faktor er paradoksalt, idet feerdigfoder skal veere salmonellakontrolleret, mens
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hjemmeblandet foder ikke er underlagt den samme skarpe kontrol. Arsagen til,
at feerdigfoder er en risikofaktor, er ikke kendt, men ma formentlig tilskrives en
indirekte forringet effekt pa grisens evne til at modsta salmonellainfektion, eller
en forringet evne til at rense sig for infektion. Ogsa vadfoder kan have en be-
skyttende effekt over for Salmonella, men her kan der opsta fejl i forbindelse
med fermentering af vadfoderet, som har indflydelse pa pH i foderet. (Dahl
1997).

Der findes forskellige fodringsprincipper:

- Restriktiv fodring, hvor grisene far en bestemt mangde foder, afhangig af
deres vaegt (slagtesvin) eller deres kategori (draegtige sger).

- Efter &delyst, hvor foder automatisk tildeles ad libitum.

- Transponderfodring af lgsgaende sger, hvor en transponder i halshand eller
gremarke indkodes til at udlgse en specifik foderration, nar grisen gar ind i
foderautomaten.

Vand

Placering og udformning af vandforsyningen har betydning for hygiejne, da om-
radet vil veere vadt, og vandspild bgr minimeres med hensigtsmaessig indretning
og placering af drikkeanordningen.

Renggring

Rengering af staldafsnit (sektionering og alt-ind/alt-ud) er den mest effektive
made at holde Salmonella nede pa, men det kraever, at der ikke opholder sig dyr
i omradet, da disse kan smittes via vandpartikler fra rengeringen. Renggring
med vand efterfulgt af desinfektion af overfladen er tilsyneladende tilstreekke-
ligt. En sti med "runde” hjgrner og ingen sprakker er alt andet lige lettere at
renggre end en sti med mange kroge og spraekker.

Ofte renggres der kun ved at skrabe/feje stien uden brug af vand med en efter-
falgende desinfektion (kalkning eller brug af hydratkalk), fordi der ikke er tid til
at vente p4, at stien bliver tar.

Renggring af foderrum ber forega uden brug af vand, da vandraber (aerosoler)
kan sprede smittekim.

Klimastyring

Temperaturen er afggrende for grisens velferd og kan i nogen udstraekning bru-
ges til at styre grisenes gedningsadferd. Traek kan bevirke, at grisen geder
uhensigtsmaessige steder. For hgj temperatur medfgrer svineri, da grisene sgler
sig for at afkale overfladen. Det er vigtigt, at klimaforholdene i stalden justeres
efter dyrenes adfeerd, hvor termometret blot er vejledende. Desuden er det ngd-
vendigt at rengare falere, ror, abninger mm. og at kalibrere de elektroniske kli-
mainstrumenter jeevnligt, s& man kan sikre et optimalt klima. Klimastyringen
kan forega efter:
- luftfugtighed (bedst egnet styresystem om vinteren) eller
- temperatur (bedst egnet styresystem om sommeren)
a. ved tilsat halmstrgelse kan temperaturen nedsattes, luftfugtigheden falder
b. ved kraftigere fodring kan temperaturen nedseattes, luftfugtigheden falder
c. lavere temperatur medferer stagrre luftskifte, som ved uhensigtsmaessig
indretning kan medfare treek
d. temperaturstyring sikrer, at dggnvariationen ikke bliver for stor.
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Ggdningshandtering

Da gedning er den primzre vektor for smitteoverfarelse, er gadningshandtering
en vigtig faktor i kontrollen af Salmonella. Der findes en raekke forskellige an-
leegstyper, der er optimale mht. brug af halm, arbejdsforbrug, vedligehold og
afgivelse af svovlbrinte.

Et ofte rapporteret problem med ggdning er tilbage flow i gyllesystemet pga. for
stor gedningsmaengde i kanalerne eller problemer med at tamme gyllekanalerne,
hvorved gylle oversvemmer stierne og udsatter grisene for salmonellasmitte.
Derudover kan manglende vandlase i gyllesystemet forarsage returskyllepro-
blemer.

Kvalitetssikring

Der findes adskillige koncepter til kvalitetsstyring, og indenfor svineproduktio-
nen er der specielt blevet fokuseret pa 1SO 9000 serien (Thggersen et al., 1996;
Noordhuizen & Welpelo, 1996) og HACCP (Noordhuizen & Welpelo, 1996).
Noordhuizen og Welpelo anbefaler, at 1SO-systemer ikke benyttes, idet dette
koncept gar langt udover primarproducentens interessesfere, og kravene til
dokumentation er for omfattende. Endvidere angiver 1SO-konceptet ikke, hvor-
dan fejl og problemer kan korrigeres. Derimod vurderede Noordhuizen og Wel-
pelo, at det mere simple og mindre arbejdskreevende HACCP-koncept er egnet
for primarproducenter, og at det giver producenten mulighed for dokumentere
sundhedsstatus.

Hvis producenterne skal acceptere ngdvendigheden af kvalitetsstyring, kraever
det, at producenter og forbrugere @ndrer fokus fra kvantitet til kvalitet. Dette
betyder igen en &ndring fra skonomisk og teknisk styring til en mere markeds-
orienteret indfaldsvinkel (Noordhuizen & Frankena, 1999). Midlerne til dette er
dels en bedre viden om forbrugerens krav og forventninger og dels en afreg-
ningspris til primarproducenterne, der klart haenger sammen med produktets
kvalitet.

7.4 Leverandgrerne

Som leverandgrer til svineproduktionen betragtes leverandgr af avlsdyr, smagri-
se, staldsystemer, foderstoffer og tildels dyrlaegerne (medicin o.lign.).

Foderstoffirmaerne er under lgbende kontrol af Plantedirektoratet, som offent-
ligger resultaterne af deres kvartalsvise kontrol. Primarproducenten bgr kon-
trollere kvaliteten af foderet ved leverancen og gemme en prave for en evt. se-
nere sammenligning mellem leverandgrer. Specielt ma det forlanges, at foder-
stofproducenten ger opmeerksom pa andringer i det leverede foders sammen-
seetning.

Der er ikke-dokumenterede tegn pa, at sobesatningerne er en betydelig faktor i
spredning af Salmonella. (Lindahl 1999). | denne sammenheang skal det nav-
nes, at der i 1999 iveerksettes et nyt projekt indenfor dette emne ”Salmonella i
smagriseproduktion”. (Landsudvalget for Svin 1999b).

Midt i 90 erne blev der udstedt en reekke bekendtggrelser om udlevering af ve-
teringermedicin til produktionsdyr. Dette skete ud fra gnsket om en bedre kon-
trol med mangden og anvendelsen af medicin. Der blev indfgrt seerligt stramme
regler for udlevering af antibiotika- og kemoterapeutikaholdige laegemidler.
Dette har samtidig betydet, at dyrlegerne skal besgge svinebesetningerne
mindst hver 35. dag for at reordinere medicin.
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7.5 Radgivning, forskning og information

Der foreligger en meget stor mengde information (faglitteratur, kurser og IT-
mediet), som primarproducenten har adgang til og kan forholde sig til. Forsk-
ning og radgivning inden for omradet er fordelt pa en lang reekke institutioner,
se Figur 7.
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Figur 7. Radgivning, forskning og information - primeerproduktion.

En vigtig faktor i denne sammenhang er svineproduktionskonsulenterne og dyr-
leegerne, som radgiver omkring den daglige drift og beslutningstagning. En
reekke faktorer er vigtige for kvaliteten af radgivningsarbejdet, og disse kan
overordnet opdeles i to omrader: a) eksplicit kompetence og b) formidling. Eks-
plicit kompetence statter sig pa formel teoribaseret viden og erfaring, som igen
afhaenger af den enkeltes faglige netveerk, rutiner, vaner og organisationsstruk-
tur. Formidling handler om personlige kvalifikationer sa som image, social om-
gangsform og tillid. Specielt rekruttering og fastholdelse af svineproduktions-
konsulenter opfattes som et problem, men ogsa overlap og konkurrence mellem
dyrleegerne og svineproduktionskonsulenterne kan give anledning til problemer
(Thegersen 1998).

Risg-R-1178(DA) 29



Forskningsinstitutionerne

En lang reekke bade offentlige og private forskningsinstitutioner arbejder med
svinekgdsproduktion og fedevaresikkerhed, og deres data og resultater anven-
des i den danske svinekgdsproduktion. Forskningen er rettet mod alle dele af
produktionsforlgbet, og resultaterne formidles via fagblade, internet, seminarer
m.m.

Svineproduktionskonsulenten

Svineproduktionskonsulentens opgave er primert at holde sig ajour med det
meget brede fagomrade og bibringe primarproducenten de seneste forsknings-
resultater, som kan implementeres i bedriften. Endvidere fungerer svineproduk-
tionskonsulenten som sparringspartner omkring den daglige drift og budgetsty-
ring. Svineproduktionskonsulentens faglige netveerk er baseret i Landbrugets
Radgivningscenter, der stgtter de lokale konsulenter med faglig viden, special-
radgivning og metodeudvikling m.v.

Landbrugets Radgivningstjeneste formidler via svineproduktionskonsulenter og
faglitteratur dels egne forskningsresultater, dels resultater fra hovedsageligt
danske forskningsinstitutioner.

En undersggelse udfert af Landbrugets Radgivningscenter (Thggersen 1998)
peger pa, at det kan veere et problem at overskue det meget brede fagomrade og
at specialisering og tid til ajourfgring er gnskeligt for at kunne give en bedre
radgivning. Man bgr dog vaere opmarksom pa, at specialisering stiller krav til
kommunikation pa tvers af specialerne.

Dyrlzegen

Dyrlegerne varetager sundheden i svinebesztningen ved en forebyggende og
helbredende indsats. Endvidere kan de radgive omkring hygiejne og andre em-
ner, som vedrgrer sundhed og dyrevelferd. Alle DS-andelshavere er omfattet af
en aftale om udfardigelse af en handlingsplan til bekampelse af Salmonella pa
den enkelte bedrift. Handlingsplanen skal udarbejdes, hvis salmonellaproble-
merne nar et vist niveau. Der er behov for profylaktisk sundhedsradgivning ba-
seret pa observation af kliniske symptomer samt indsendelse af materiale til la-
boratorieundersggelser, hvis der optreeder problemer.

8 Transport af slagtesvin fra pri-
marproduktion til slagteri

Slagtesvinene hentes i specielle transportvogne hos primarproducenterne.
Vognmandene henter ofte svin fra flere besatninger, og ruten planlegges med
sd kort transporttid som muligt. Transportvognene skal indrettes i overens-
stemmelse med reglerne for transport af levende dyr, og i falge EU-regler ma
transporttiden maksimalt veere 24 timer. De fleste transporter i Danmark er kor-
tere end 3 timer.

Nar stress som fglge af transport opstar, begynder dyrene straks at forurene om-
givelserne med mikroorganismer her under Salmonella, idet raske svin kan bere
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Salmonella (Williams et al. 1970, Rajkowski et al. 1998). Forsgg har demon-
streret, at hvis blot fa svin udskiller sma mangder af Salmonella via g@dning
kan det afstedkomme en hurtig spredning og medfgre, at mange dyr begynder at
udskille Salmonella og dermed forurene transportkassen (Rajkowski et al.
1998). Dette vil forgge risiko for senere inficering af kadet i slagteprocessen.
Effektiv rengering af transportkassen kan drastisk nedsatte risikoen (Rajkowski
et al. 1998, Gray et al. 1996). Det kan veere et problem, at grisene spiser ggd-
ning med Salmonella. Disse ophobes i munden og kan na frem til gagdningen
ved lang transporttid og opstaldning. Inficeringen af den “fremmede” Salmonel-
la kan dryppe ud af munden ved slagtning.

De retningslinjer, der er udstedt for indretning af transportkasserne, fokuserer pa
dyrevelfaerd og reduktion af stress. Derimod er der ikke meget fokus pa rengg-
ring og desinfektion af transportkasserne. For eksempel er der i retningslinjerne
og anbefalinger for indretning af transportkasserne ikke er taget hensyn til ren-
gering (Christensen 1999).

Autorisation kraever, at Bilinspektionen har godkendt, at transportkassen over-
holder direktivet (primerproducenter, der selv transportere deres svin og under
en afstand 50 km, skal ikke autoriseres). Endvidere skal vognmanden skrive
under pa, at han er bekendt med lovgivningen inden for omradet. Aftalen med
en vognmand kan opsiges i tilfelde af aftalebrud.

Der foreligger forskrifter for, hvordan man renggr og desinficerer bilerne efter
aflevering af svin til slagteriet. Der udtages ikke skrabeprover fra transportkas-
serne med en fastlagt frekvens - prgver udtages lejlighedsvist og sjeldent. Det
bar overvejes, om en skaerpelse af kontrollen af hygiejnestandarden i transport-
kasserne vil have en positiv indvirkning pa salmonellaniveauet i slagtesvinene,
eller at indtransporten foregar i henhold til de enkelte besatningernes salmonel-
lastatus.

9 Slagteri

Starsteparten af de naesten 21 millioner producerede svin slagtes pa store an-
delsslagterier. En mindre del eller cirka 10%, slagtes pa sma private slagterier.
Selve slagtningen foregar dog stort set ens. De tre starste slagterier er:

- Danish Crown er Danmarks starste slagteriselskab med 16 mio. slagtninger
om aret, hvilket er 80 pct. af andelsslagteriernes samlede slagtninger. Sel-
skabet beskeaftiger omkring 13.000 medarbejdere pa sine 20 slagterier og
tilknyttede forarbejdningsvirksomheder.

- Steff-Houlberg er Danmarks neeststarste slagteriselskab med 2,9 mio. slagt-
ninger om aret, svarende til 14 procent af andelsslagteriernes samlede slagt-
ninger. Selskabet beskaftiger 2.700 medarbejdere pa sine to slagterier og
tilknyttede forarbejdningsvirksomheder.

- Tican har en arlig slagtning pa godt 1,1 mio. slagtninger, svarende til 6 pro-
cent af andelsslagteriernes samlede slagtninger. Selskabet beskaftiger ca.
700 medarbejdere pa sit slagteri i Thisted og sin forarbejdningsvirksomhed i
Fjerritslev.
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9.1 Organisation - slagteri

Tabel 6 viser pa forenklet form den organisatoriske opbygning af et dansk slag-
teri. De dele af tabellen, der er markeret med en gratoning, er ikke medtaget i
denne analyse, og de er fglgelig ikke opdelt i niveauer. Ud over de i tabellen
praesenterede afdelinger er der tveergaende afdelinger, der varetager funktioner
for flere enheder. Dette er f.eks. Produktionsteknisk Afdeling, der har ansvar
for: skeerespecifikationer, arbejdsstudier og personaleforhold.

Tabel 6. Organisationsplan - slagteri.

Adm. direkter | @konomi
Produktion Fabrik |

Slagtning keede 1
Slagtning kade 2
Slagtning kade 3
Opskaering band 1
Opskaering band 2
Fabrik 11 Skeerestue 1
Skeerestue 2
Skeerestue 3
Skeerestue 4

Pakkeri
Konserves
Fabrik 111
Fabrik 1V
Fabrik V
Teknik
Salg
Leverandgrservice | Leverandgrforhold
Afregning
Svineréadgivning
Udvikling- og Produktudvikling

Laboratorier
Information

kvalitetsstyring

De vaesentligste aktgrer og ansvarlige i de enkelte dele af procesforlgbet.:

Beskrivelse Aktgrer Ansvarlig
Palasning Producent Producent
Transport Chauffer Vognmand
Aflasning Chauffar Vognmand
Modtagelse Operatgr Slagteri
Slagtning, forarbejdning, foredling | Operatar Slagteri
Veteringrkontrol Dyrlege Dyrleege

Sikkerhedspolitik - produktkvalitet, fedevaresikkerhed

Som en af de farste slagterivirksomheder i verden har et stort dansk slagteri ind-
fart et kvalitetsstyring-system, der er certificeret efter en international anerkendt
standard; 1SO-9000. Det er malsatningen at udvikle, producere og markedsfare
fadevarer af hgj kvalitet, der konstant lever op til markedets &ndrede krav og
gnsker. Systemet har fglgende kvalitetsgodkendelser:

- 1S0-9000 kvalitetsstyringssystem 9001

- Overholder Danische Qualitats-Sicherungs-Garantie (QSG)

- Overholder British Food Safety Act
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Pa virksomheden er der implementeret en kvalitetsaktivitetsplan omfattende
kritiske kontrolpunkter (HACCP, Hazard Analysis Critical Control Point) samt
GMP (Good Manufacturing Practice). Kvalitetsaktivitetsplanen indeholder for
hvert procestrin falgende elementer:

- risici

- forebyggende foranstaltning

- kritisk greaense for reaktion

- kravspecifikation, type

- overvagning af aktivitet

- frekvens af overvagning/prevetagning

- ansvarlig for udfarelse

- registrering

- afhjeelpende foranstaltning

- ansvarlig ved overskridelse.

9.2 Vasentligste farekilder til salmonellasmitte

| Tabel 7 er de veasentligste farekilder til salmonellasmitte pa et slagteri op-
summeret. Tabellen er udarbejdet pa basis af fareidentifikationen og rangord-
ning af de identificerede smitteveje udarbejdet af Stark (1999) og af Borch et al
(1996). Fareidentifikation er suppleret med en angivelse af CCP og GMP. Pro-
cesforlgbet er neermere beskrevet i det falgende.

Modtagelse pa slagteri

Pa slagteriet drives grisene fra transportvognen og ind i folde (max. 45 stk. pr.
fold). Ved ankomsten overvages svinene af en dyrlaege for at sikre, at dyrene
har det godt efter transporten. Dyrlaegen kigger efter om dyrene udviser en nor-
mal og sund adfeerd. Antallet af dyr optelles fra hver transport.

Opstaldning
Pa slagteriet opstaldes slagtesvinene et par timer, for de slagtes. Dyrene kan vere

urolige over transporten og de nye omgivelser, og opstaldningen giver dem tid til
at falde til ro. Hvis dyrene nar at falde til ro inden slagtningen, bliver kadkvaliteten
bedre.

Under opstaldningen bar slagtesvin fra forskellige besatninger ikke seettes i sam-
me fold, og folden bar rengares grundigt mellem hver opstaldning. Dette kan dog
veere vanskeligt at gennemfare, og i praksis sker det sjeldent (Borch et al 1996).

Inddrivning til lgbegang og til bedgvelse

Fra opstaldningsfoldene drives slagtesvinene via en Igbegang til en gondol, hvor
med de senkes til et rum fyldt med CO,. Indanding af CO, ger dyrene be-
vidtslgse. Enkelte steder, blandt andet ved slagtning af sger, bedaves dyrene ved
brug af elektricitet. Efter uddrivningen renggres folden, og drivgang og lgbe-
gang renggares efter behov.

Opkadning, stikning og afblgdning

Den bedgvede gris haenges op i et af bagbenene, og grisen stikkes i halspulsaren
med en kniv. Kniven er hul og fortsetter i en slange. Blodet bliver suget ud i
slangen og fortseetter videre til en beholder. Efter endt udtagning af blod, traek-
kes kniven ud af grisen og steriliseres i sterilisationsbeholderen Hulkniv udskif-
tes efter blodudtagning af 46/50 grise. Den brugte kniv placeres i knivvasker.

Risg-R-1178(DA) 33



Tabel 7. Vaesentligste farekilder til salmonellasmitte pa slagteri.

Beskrivelse Veasentligste farekilder til | Foranstaltning CCP | GMP
salmonellasmitte

Transport Svin inficeres fra andre svin | Renggring, desinficering.
via ggdning Seerskilt indtransport af
Transportvogn kontamineret | niveau-3 grise.

Modtagelse Syge dyr registreres ikke. Syge dyr aflives. X
Darlig hygiejne registreres Renggring, desinficering.
ikke.

Opstaldning Stressede svin pga. sammen- | Renggring, desinficering. X
blanding, udskillelse af Sal- Niveau-3 grise opstaldes
monella via gadning. Svin for sig.
inficeres fra andre svin via
g@dning. Opstaldningsbase
kontamineret. Darlig hygiej-
ne registreres ikke.

Inddrivning til Ingen.

lgbegang

Inddrivning til Ingen.

bedgvelse

Opkeadning Ingen.

Stikning Kniv kontamineret. Renggring, desinficering X

Visuel vurdering.

Afblgdning Ingen.

Skoldning Bakterier pa slagtekrop. Tid og temperatur. X
Kontamineret vand til Daglig visuel vurdering.
lunger.

Harstgdning Produktionsudstyr Renggaring. X
kontamineret. Visuel vurdering.

Ophangning Ingen.

Svidning Utilstreekkelig inaktivering Visuel vurdering. X
af bakterier.

Sverbehandling Produktionsudstyr Renggaring, desinficering. X
kontamineret. Visuel vurdering.

Oplukning Kontaminering af slagte- Visuel vurdering. X X
krop. Krydskontaminering af
efterfglgende slagtekroppe.

Udbore fedtende | Produktionsudstyr kontami- | Fedtendepose. x X
neret og krydskontamine- Renggring, desinficering.
ring. Kontaminering af slag- | Visuel vurdering.
tekrop.

Udtagning af Kontaminering af Renggring, desinficering. X X

tarmseet slagtekrop. Visuel vurdering.

Opbrystning Kontaminering af slagte- Renggring, desinficering. X X
krop. Krydskontaminering Visuel vurdering.
via sav eller kniv.

Organer udtages Kontaminering af slagte- Renggaring, desinficering. X
krop. Krydskontaminering Instruktioner.
via udstyr eller operatar. Visuel vurdering.

Midtfleekning Ingen. X

Veterinerkontrol | Krydskontaminering mellem | Desinfektion af instru-
slagtekroppe via udstyr eller | menter
dyrlaege.

Indvejning og

Klassificering

Kgling Opformering af kim. Temperatur. X
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Skoldning, harstedning, opheengning, svidning og svaerbehandling
Slagtekroppen skoldes i 60-61,5°C varmt vand i 6-8 minutter. Mulighederne for
at overfgre bakteriesmitte til stiksaret under skoldningen betragtes som ubetyde-
lige Det bar belyses nermere, om det har nogen betydning, at lungerne kan bli-
ve fyldt med vand fra skoldningen kontamineret ved passagen gennem mund og
sveelg, hvorfra bakterier kan spredes til slagtekroppen og plukssattet (Borch et
al 1996).

Slagtekroppen gar herefter ind i en harstader, der automatisk fjerner harene.
Harstgderen er en roterende tromle indvendig bekledt med skrabere, hvorved
harene fjernes. Processen tager ca. 10 sekunder. Under processen kan slagte-
kroppen og skraberne blive kontamineret med gedning (Borch et al 1996). Efter
harstaderen ophanges slagtekroppen i baghenene, og fares til en svideovn med
en temperatur pa ca. 1000°C, hvor de sidste rester af har fiernes ved at slagte-
kroppen opholder sig her i ca. 10-15 sekunder. Ved processen inaktiveres star-
stedelen af bakterierne pa slagtekroppens overflade, men den er ikke tilstreekke-
ligt til totalt at eliminere bakteriekontaminering (Borch et al 1996).

Sveren bliver sort af svidningen, og ved hjalp af forskellige skrabe- og bgrste-
maskiner bliver svaeren skrabet, bgrstet og til sidst skyllet ren. Denne proces
kan bevirke, at eventuelt aktive bakterier bliver spredt over hele slagtekroppen,
0g at produktionsudstyret bliver kontamineret. Endvidere er udstyret vanskeligt
at gare rent, hvilket kan bevirke at bakterierne spredes til andre slagtekroppe
(Borch et al 1996).

Oplukning
Oplukning omfatter dbning af bug, deling af skinke og fjernelse af bleerer og

kensorganer. Oplukningen tager 12-20 sekunder. Formalet er at muliggere ud-
tagning af bughulens indhold, og samtidig er oplukningen et led i delingen af
slagtekroppen i to halvdele (slagtesider). Slagtekroppen abnes med et lodret snit
foran pa kroppen. Der skerens i bugens midterlinie, gennem sver og fedt, fra
det hgjeste punkt mellem skinkerne og ned til brystbenet. Operationen ber udfe-
res med stor omhu, sa tarme og mavesak ikke perforeres, da det vil lede til kon-
taminering af slagtekroppen med patogene bakterier (Slagteriernes Forsknings-
institut 1992).

Udbore fedtende

Endetarmen lgsnes pa slagtesvinet med en fedtendelgsner, der er en tokreds,
trykluftdrevet hulkniv, hvor snittet fremkommer ved den cylindriske hulknivs
rotation. Fedtendelgsneren har, foruden trykluft, tilslutning for vakuum og koldt
vand. Fremgangsmaden er, at centertappen indfgres i endetarmsabningen, af-
treekkeren betjenes og tarmen fastholdes ved hjeelp af vakuum. Efterfglgende
aktiveres aftreekkerens 2. trin, og den roterende hulkniv udfgrer friskaeringen.
Mellem operationerne aktiveres koldtvandstilfgrslen ved betjening af en tan-
gentventil, sd hulkniven og centertappen rengeres. Dernast placeres fedtende-
lgsneren i desinfektionsbeholder med 82°C varmt vand og inden naste operati-
on tilfares atter koldt vand, sa kniven afkgles, da den ellers braender fast i fedtet.
Hele processen tager 10-16 sekunder, og den er meget kritisk, da der er mulig-
hed for kontaminering af slagtekroppen. Det er af stor betydning, at fedtende-
lgsneren rengares og desinficeres mellem hver operation, og at operatgren skyl-
ler haender mellem hvert slagtesvin, sa bakterier ikke overfgres mellem slagte-
kroppene. Efter lgsning skal fedtenden fores om pa bugsiden gennemlasen.
Traekkes den i stedet gennem det hul, den er udskaret i, kan den forurene hele
skinkens kgdflade. (Slagteriernes Forskningsinstitut 1992).

Risg-R-1178(DA) 35



Udtagning af tarmsaet

Tarmseettet frigares fra bugvaeggen, og mavesakken vippes ud af bughulen, og
spisergret, der forbinder mavesak og sveelg overskeres 2 cm fra mavesakken,
sa dens indhold ikke lgber ud. Ved overskering af bugarterien, portaren og de
bughindefolder, der forbinder mavesaekken med henholdsvis lever og bugveg
er tarmsettet med maveseak, bugspytkirtel og milt helt frigjort fra slagtekrop-
pen. De navnte organer udtages som en sammenhangende masse, der placeres i
en tarmgondol, som passerer operatgren pa en separat kede, samtidig med slag-
tesvinets passage. Udtagning af tarmsattet tager 10-16 sekunder. Ved tarm-
udtagningen er der stor risiko for perforering af tarme med forurening af kad til
falge. Ligeledes kan der treenge maveindhold ud ved udskaring af mavesakken.
Der skal skylles hander og skiftes kniv mellem hvert slagtesvin. Hvis der er
gedning indvendig eller meget gedning udvendigt pa grisen, tages tarmsattet
ud, og svinet vendes modsat og fortseetter urgrt til efterkontrollen (Slagteriernes
Forskningsinstitut 1992).

Opbrystning
Opbrystning omfatter forskering pa bryst og hals og gennemsavning af bryst-

ben. Formalet er at abne brysthulen, sa lunger, hjerte, hjertesak og spiserar kan
udtages. Derudover er opbrystningen en del af midtdelingen af slagtekroppen.
Kim pa brystsveren indebeerer risiko for bakterieoverfgrsel mellem slagtekrop-
pene med kniv og brystsav. Efter hver operation renggres og desinficeres saven
i 82°C varmt vand. (Slagteriernes Forskningsinstitut 1992).

Organer udtages

Udtagning af organer omfatter lgsning af flomme og mellemgulv, udskearing af
plucks, friskaering af tunge og afskeering af galdeblere. Sidelgbende hermed
snittes nyrerne, og marbraden friskaeres fra leendehvirvierne. Formalet med or-
ganudtagning er at forberede slagtekroppen for midtfleekning og at gare orga-
nerne og slagtekroppen tilgengelig for veterinarkontrol og videre forarbejd-
ning. Der er ngje instruktioner for, hvordan indvoldene skal tages ud for at und-
ga at kedet forurenes med bakterier fra dyrenes mund og svelg. Ligesom i de
gvrige processer er rengegring og desinfektion af veerktgj afgerende for ikke at
overfare kim mellem slagtekroppene, og endvidere er operatgrens kontakt med
slagtekroppen intens ved organudtagningen, og operatgrens hygiejnestandard er
derfor ogsa af betydning for kimspredning. Denne del af processen tager 35-70
sekunder pr. slagtesvin. (Slagteriernes Forskningsinstitut 1992).

Midtflekning

Formalet med midtfleekning er at blotlegge rygmarvskanal og kraniehuler til
veterinarkontrol, som foreskrevet i EU-direktivet. Desuden er deling af slagte-
kroppen hensigtsmaessig i forhold til den senere forarbejdning. (Slagteriernes
Forskningsinstitut 1992).

Kontrol

En del af grisens indvolde - plukssattet - haenges pa metalkroge. Pluksattet,
gvrige indvolde samt slagtekroppen bliver kigget grundigt efter af en dyrleege.
Dette check afslgrer, hvis der har veeret noget i vejen med grisen. Hvis noget ser
unormalt ud, bliver slagtekroppen taget fra og kontrolleret yderligere. Slagterier,
hvor der slagtes hangrise, udtager praver til analyse for hangriselugt. Alle be-
seéetninger, der producerer mere end 100 slagtesvin om aret, bliver lgbende un-
dersggt for Salmonella ud fra kadprever, som bliver taget pa slagteriet. Slagte-
kroppe der har veret igennem den afsluttende dyrleegekontrol bliver stemplet
med et E@F-merke. Market indeholder en talkode med slagteriets autorisati-
onsnummer. Stemplet viser, at slagtekroppen er godkendt. Dyrlegerne, der ud-
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farer kontrollen er ansat af Fgdevaredirektoratet. Ved kontrollen fares haender
og vearktgj over hele slagtekroppen. Der er stor risiko for krydskontamination.
Desinfektion mellem slagtekroppe burde veere obligatorisk.

Der foretages endvidere stikprgvekontrol for Salmonella i det ferske kad - godt
2000 prgver pr. maned pa landsplan

Indvejning og klassificering

Kroppen males igennem. Farst bliver leverandgrnummeret tastet ind pa en
computer sammen med slagtekroppens vagt. Leverandgrnummeret fremgar af
skinken pa grisen, hvor landmanden har tatoveret det. Kroppen bliver herefter
malt/klassificeret i et sakaldt klassificeringscenter, hvor kedprocenten males.
Kadprocenten er et mal for hvor meget kad der er pa slagtekroppen.
Kadprocenten danner sammen med vagten grundlag for betalingen til land-
manden for de svin, han leverer. Klassificeringen bruges ogsa til at sortere
kroppene til forskellige anvendelser i ind- og udland.

Kgaling

Efter klassificeringen nedkales slagtekroppen. Kroppen er 37°C varm nar dyret
slagtes, men for at kadet kan holde sig, skal temperaturen hurtigt ned pa om-
kring 5-7°C. Pa de fleste slagterier starter nedkeglingen med en tur i en keletun-
nel, hvor meget kold luft (-20°C) blases mod slagtekroppene. Det far overfla-
den til at fryse, mens musklernes indre stadig er varmt. Herefter overfares krop-
pene til et kalerum med ca. 5°C, hvor temperaturen udlignes til naeste dag. Nar
kroppene har hangt et halvt degn i kelerummet, har de overalt en temperatur pa
4-7 grader. Denne nedkgling forbedrer holdbarheden, da bakterieveeksten
haemmes, og kadets saftbindeevne forbliver bedst mulig.

9.3 Organisationsstruktur og sikkerhedskultur

| afsnit 5.4 er beskrevet en rekke elementer, der har betydning for en virksom-
heds sikkerhedskultur. Spgrgsmalet er nu, hvilken betydning en organisations-
struktur (som f.eks. maskinbureaukratiet) kan have pa disse elementer. Det skal
i denne sammenhang navnes, at der er gennemfgrt meget fa studier af sam-
menhangen mellem organisationsstruktur og SHE management (safety, health,
environment) (Hale & Hovden 1998).

Vision og motivation

I et maskinbureaukrati har den enkelte medarbejder i produktionskernen meget
lidt indflydelse pa egen arbejdsfunktion, hvilket kan bevirke, at medarbejdernes
interesse i og motivation for at forholde sig aktivt til sikkerhedsforhold er be-
greensede. For at gge motivationen, er det vigtigt at ledelsen er synlig i det dag-
lige arbejde pa en positiv made og udviser interesse for de ansattes arbejde og
arbejdsforhold.

Rasmussen (1983) har udviklet et princip for kategorisering af arbejdsoperatio-
ner, som indeholder tre kategorier af handlinger: “skill-based”, ”rule-based” og
”knowledge-based”, og arbejdsoperationerne i slagteriets produktionskerne hg-
rer til i kategorien “skill-based”. En af de typiske arsager til fejl i denne kategori
er manglende opmarksomhed (Pollock 1998). "Skill-based errors” er meget
uforudsigelige og kan alene forebygges ved at pavirke de omstendigheder, der
forarsager fejlen (Kamp & Koch 1998).

Dialog og kommunikation
Information og kommunikation har stor betydning for sikkerheden pa en virk-
somhed, og i et maskinbureaukrati er det primart medarbejderne i teknostruktu-
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ren, der varetager kommunikationen vertikalt og horisontalt i virksomheden Det
er derfor vigtigt, at medarbejderne i teknostrukturen er bevidste om, at de er
blandt de relativt fa personer pa virksomheden, der er kontakt med de fleste af
virksomhedens afdelinger og ansatte. Medarbejdere i produktionskernen og
stattefunktioner har ofte en meget begraenset eller slet ingen kontakt med andre
ansatte pa virksomheden, hvilket kan betyde at det er sveert at opbygge en felles
forstaelse af sikkerhedskultur.

I en virksomhed med meget udtalt arbejds- og ansvarsdeling skal der leegges
stor opmaerksomhed pa at sikre, at greensefladerne mellem de enkelte arbejds-
og ansvarsomrader er veldefinerede.

Traening og uddannelse

Starstedelen af jobfunktionerne kreever begranset uddannelse og opleering, men
det er vigtigt, at den enkelte medarbejder har forstaelse for hvordan udfarelse af
egen jobfunktion influerer pa andres, og hvilken betydning fejl eller manglende
overholdelse af instruktioner (f.eks. hygiejneregler) i en del af produktionen kan
have for de andre dele af produktionen og for kvaliteten af det feerdige produkt.
Meget velbeskrevne, gennemprgvede og detaljerede arbejdsoperationer med til-
hagrende kontrolfunktioner kendetegner et maskinbureaukrati. Dette vil ofte be-
virke, at arbejdet udferes korrekt og pa samme made hver gang med et hgit sik-
kerhedsniveau til falge.

Organisatorisk hukommelse

| et produktionssystem omfattende mere end en virksomhed af samme type
(som f.eks. de danske slagterier), er branchens image afhangig af en forholdsvis
ensartet kvalitet og standard af de ferdige produkter. Det er derfor vigtigt med
en felles erfaringsopsamling og falles forstaelse af, hvordan de enkelte funkti-
oner skal udfgres, f.eks. hvilke elementer er betydende i kontakten mellem slag-
teri og producent, og hvordan varetages disse.

Systematisk opsamling af erfaringer pa tveers af organisationen er af stor betyd-
ning, da starstedelen af medarbejderne har en meget afgranset jobfunktion og
kun fa medarbejdere har et overblik over hele produktionen.

Sikkerhedsrevision

Pa grund af den skarpe opdelingen i arbejds- og ansvarsomrader er det vigtigt,
at hele virksomheden gennemgas systematisk for at sikre ensartet praksis og en
feelles forstaelse af de sikkerhedsmassige forhold. Det er af stor betydning af
den enkelte medarbejders erfaringer inddrages i regelmassige evalueringer
sammen med de foreskrevne systematiske registreringer foretaget af ledelsen.
Den enkelte medarbejder skal have en tilbagemelding pa initiativer og iagttagel-
ser for fortsat at veere interesseret i at ggre en indsats pa dette omrade.

10 Scenarier

Scenarier kan udarbejdes med udgangspunkt i forskellige forhold i eller udvalg-
te dele af produktionen og med fokus pa forskellige elementer (tekniske, opera-
tionelle og organisatoriske). James Reason’s model (se afsnit 5.3) er benyttet til
at beskrive eksempler pa scenarier i primarproduktionen (Tabel 8), under trans-
port fra producent til slagteri (Tabel 9) og pa slagteriet (Tabel 10). Det skal un-
derstreges, at scenarierne i tabellerne skal betragtes som eksempler, og at de
ikke er dekkende for aktiviteter, fejimuligheder og fejlarsager i hhv. primar-
produktion, transport og slagteri.
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Den venstre kolonne i tabellerne indeholder de enkelte delelementer i forlgbet. |
den nzste kolonne noteres de eksisterende sikkerheds- og kontrolsystemer (ud-
styr, procedurer, prgveudtagning osv.). | den tredje kolonne noteres hvilke fejl
og handlinger, der kan have en indflydelse pa forlgbet. 1 kolonnerne yderst til
hgjre vurderes, hvilke forhold og betingelser, der kan medvirke til at fejl ind-
treeffer eller at sikkerhedsforskrifterne ikke overholdes. Denne kolonne kan om-
fatte mange forskellige elementer, som kan fare til, at arbejdsfunktioner bliver
vanskelige, besveerlige eller umulige at udfare korrekt (Heikkilé et al 1995).

Tabel 8. Kontrol og handtering af salmonellaproblemer i primaerproduktion.

Beskrivelse

Eksisterende
kontrolsystemer

Mulige fejl, ugn-
skede haendelser

Betingelser for
fejl og misforstaelser

Daglig produk-
tion i niveau-1.

- Primerproducen-
ten kontroller pro-
duktionen.

- Slagteriet kontrol-
lerer salmonella-
niveau.

Utilstraekkelig fokus
pa Salmonella.
Informationer fra
slagteriet laeses eller
forstés ikke korrekt.
Salmonella fra so-
besztning.

Manglende motivation.
Utilstraekkelig planleegning.
Manglende overblik.

Arbejdspres grundet gkonomi.
Manglende viden om tolkning af data
fra slagteriet.

Utilstraekkelig radgivning fra dyrlaege
0g svineproduktionskonsulent.
Svineproduktionskonsulent ikke tidli-
gere benyttet.

Besatning i
niveau-2.

- Pébudt besgg af
svineproduktions-
konsulent og dyr-
lege.

- Udarbejdelse af
handlingsplan.

- Indsendelse af
handlingsplan til
slagteri.

Handlingsplan in-
deholder ikke til-
streekkelige tiltag.

Der findes ikke en falles prioritering
pé nationalt plan af betydende tiltag.
Slagteriernes standardbreve er for ge-
nerelle.

Ingen systematisk opsamling af erfa-
ringer med radgivning.

Ikke flles forstaelse af situationen og
problemerne mellem radgivere og
producent.

Sveert at fastleegge de forhold i pro-
duktionen der kan have forarsaget &n-
dringen i salmonellaniveau.

Iveerksettelse | - Opfalgning pa - Handlingsplan Manglende motivation.
af handlings- handlingsplan, ud- iveerksaettes forkert. Utilstraekkelig kommunikation mellem
plan indenfor 3 arbejdelse af rap- - Handlingsplan primaerproducent og ansatte pé bedrif-
maneder. port. iveerksattes for sent. ten.
- Underskrivelse af | - Handlingsplan op- Manglende forstaelse af tiltag og deres
rapport af produ- falges ikke af svine- implementering.
cent, dyrleege og produktionskonsu- Arbejdspres - producent.
svineproduktions- lent og dyrlege. Arbejdspres - svineproduktionskonsu-
konsulent. - Salmonellaproble- lent.
- Indsendelse af merne vokser i be- Manglende tro pa handlingsplanens
rapport til slagteri. setningen. positive effekt.
Utilstreekkelig gkonomi til at imple-
mentere tiltag.
@konomiske sanktioner i form af slag-
tefradrag for sma.
Besatning i - Pébudt besgg af
niveau-3 i me- radgivningskorps.
re end 6 mane- | - Udarbejdelse af

der.

handlingsplan.

- Indsendelse af
handlingsplan til
slagteri.
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Tabel 9.Transport af svin fra primarproducent til slagteri

Beskrivelse

Eksisterende
kontrolsystemer

Mulige fejl, ugn-
skede haendelser

Betingelser for
fejl og misforstaelser

Renggring og
kontrol af
transportvogn.

Chauffar kontrollerer
rengering.

- Utilstraekkelig ren-
gering og kontrol.

Uhensigtsmaessig indretning af trans-
portvogn.

Uhensigtsmaessig udformning af pro-
cedurer og instruktioner.

Ingen krav om dokumentation og pre-
vetagning.

Arbejdspres.

Utilstraekkelig uddannelse og treening.
Utilstraekkelig forstaelse af konse-
kvenserne

Manglende inspektion fra veteringere
myndigheder.

@konomi, manglende ressourcer.
Sanktioner utilstreekkelige.
Manglende motivation.

Anbefalet fa-
stepriodel2
timer far slagt-
ning.

Producent ansvarlig
for overholdelse af
fasteperiode.

- Fasteperioden over-
holdes ikke som an-
befalet.

Transportgren ankommer tidligere end
aftalt, darlig planleegning.

Dérlig kommunikation.

Dérlig planlaegning hos primarprodu-
centen.

Sanktioner utilstreekkelige.

Manglende motivation.

Opsamling af | Producent ansvarlig | - Sammenblanding af Uhensigtsmaessig indretning af udle-
svin fra udle- for produktion. inficerede svin med veringsrum.
veringsrum. ikke inficerede. Opholdstid for lang grundet darlig
- Rummet inficeret planlzegning eller kommunikation.
fra tidligere. Manglende viden om infektion af svin.
- Stressede svin pga. Manglende motivation.
sammenblanding, Utilstreekkelig uddannelse og treening.
udskillelse af Sal- Arbejdspres.
monella via gad-
ning.
Opsamling af Producent ansvarlig | _ chauffaren overfa- Chauffgren gar ind stalden pga. pro-
svin direkte fra | for produktion. rer smitte fra en be- blemer med at fa svinene ud til trans-
slagtesvine- s@tning til en anden. portvognen.
stald - Chauffaren skal Manglende viden om infektion af svin.
) o : s Manglende viden om smitteveje.
ikke ga ind i stalden. Utilstraekkelig uddannelse og treening.
Arbejdspres.
Opsamling af Regler for transport | _ stressede svin pga. Uhensigtsmaessig indretning af trans-
svin fra andre af levende dyr. sammenblanding, portvogn med hensyn til hygiejne.
producenter udskillelse af Sal- Manglende viden om infektion af svin.
monella via gad- Krav om max. antal dyr under trans-
ning. port overholdes ikke.
- Sammenblanding af
inficerede svin med
ikke inficerede.
Karetur fra Regler for transport | _ Transporttid for Dérlig planlegning af opsamlingsrute.
producent til af levende dyr. lang. Manglende viden om infektion af svin.
slagteri. - Stressede svin, ud-
skillelse af Salmo-
nella via gadning.
Svin spiser hinan-
dens ggdning.
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Tabel 10. Kontrol og handtering af salmonellaproblemer pa slagteri.

Beskrivelse Eksisterende Mulige fejl, ugn- Betingelser for
kontrolsystemer skede haendelser fejl og misforstaelser
Modtagelse pd | _ v/isyel inspektion | - Syge dyr registreres Ensformigt arbejde.
slagteriet. af dyrlaege. ikke. Manglende motivation.
- Dérlig hygiejne i Ingen krav om kontrol af hygiejne i
) \_/ognmand ansvar- transportvogn. transportvogne. Utilstraekkeligt fokus
lig for transport, pé renggring af transportvogne.
Opstaldning. - Visuel inspektion. | - Stressede dyr, ud- Der tages ikke regelmassigt praver fra
i skillelse af Salmo- opstaldningshése. Utilstraekkeligt fo-
- Rengaring. nella via gadning. kus pa rengaring af opstaldningsbase.
Dyrene spiser gad- Ensformigt arbejde.
ning. Arbejdspres.
- Utilstreekkelig ren- Manglende forstaelse for salmonella-
gering og inspektion smitte og smitteveje.
af opstaldningsbase.
Inddrivning, - Visuel inspektion. | - Kniv kontamineret. Ensformigt arbejde.
stikning m.m.. Arbejdspres.
Skoldning og - Visuel inspektion. | - Kontaminering af Uhensigtsmaessig indretning af pro-

harstadning.

- Renggring.

skrabemaskine med
ggdning.

duktionsudstyr mht. renggring og des-
inficering.

Svidning og - Visuel inspektion. | - Ultilstreekkelig inak- Uhensigtsmaessig indretning af pro-
sveerbehand- . tivering af bakterier. duktionsudstyr mht. renggring og des-
ling. - Rengaring. - Kontaminering af inficering.
skrabe- og barste-
maskine med gad-
ning.
Oplukning. - HACCP. - Produktionsudstyret Uhensigtsmaessig indretning af pro-
- Visuel inspektion ikke desinficeret duktionsudstyr mht. renggring og des-
P : mellem hver gris. inficering.
- Renggring. - Perforering af tar- Produktionsudstyr beskadiget
me.
Udbore fed- - HACCP. - Perforering af tar- Fyldte tarme og maver med tynd ged-
tende. me, kontaminering ning.

- Desinficering af
fedtendelgsner.

af slagtekrop.
- Fedtendelgsner ikke
desinficeret.

Ensformigt arbejde.

Manglende forstaelse for salmonella-
smitte.

Arbejdspres. Nye medarbejdere.

Udtagning af - HACCP. - Operatar registrerer Fyldte tarme og maver med tynd gad-
tarmsaet. . ikke gadningsforu- ning.
- Tokniv system. rening. Ensformigt arbejde.
- Gris il efter- - Kniv skiftes ikke Manglende forstéelse for salmonella-
kontrol. mellem hver gris. smitte.
Arbejdspres. Nye medarbejdere.
Rotation mellem jobfunktioner.
Opbrystning. - HACCP. - Kbniv eller brystsav Gris kontamineret i mund og svalg

- Renggring af kniv
og brystsav mel-
lem hver gris.

kontamineret.
- Utilstraekkelig ren-
garing.

med ggdning.

Ensformigt arbejde.

Manglende forstaelse for salmonella-
smitte.

Arbejdspres. Nye medarbejdere.
Rotation mellem jobfunktioner.

Udtagning af
organer.

- Renggring og des-
infektion.

- Utilstraekkelig ren-
gering af kniv.

- Kimspredning via
operatarens be-
kleedning.

Gris kontamineret i mund og svalg
med gadning.

Ensformigt arbejde.

Manglende forstaelse for salmonella-
smitte.

Arbejdspres.. Nye medarbejdere.
Rotation mellem jobfunktioner.
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11 Interview

Formalet med interviewundersggelsen er at belyse, hvordan de enkelte aktgrer
holder sig orienteret om salmonellaproblematikken (netveerk, tidsskrifter, in-
formationer fra brancher osv.), og hvordan dette indgar som beslutningsstatte
med henblik pa at forebygge og begranse salmonellasmitte.

Interviewundersggelsen har omfattet: primerproducenter, svineproduktionskon-
sulenter, dyrleger og ansatte pa slagteri. Undersggelsen kan karakteriseres som
en mini-undersggelse, idet den kun har omfattet et par repraesentanter fra hver
gruppe. Et delmal har veeret at afprave og evaluere interviewguiden. Det enkelte
interview er blevet gennemfart pa ca. 1% time.

Der findes i litteraturen beskrivelser af flere typer interviewmetoder. | dette fea-
sibility-study er det kvalitative forskningsinterview benyttet, hvormed der me-
nes et interview, hvis formdal er at indhente beskrivelser af den interviewedes
arbejdssituation med henblik pa en kvalitativ tolkning af meningen i de be-
skrevne feenomener (Kvale 1990). Metodisk er det kvalitative forskningsinter-
view “halvstruktureret”, det gennemfgres efter en interviewguide, som er foku-
seret pa bestemte temaomrader og kun i mindre grad indeholder eksakte formu-
leringer af spgrgsmal. Denne interviewform sigter primeert pa at opna gget vi-
den om og forstaelse af fanomener i den interviewedes arbejdssituation og ikke
mod at pavirke den interviewede i den ene eller anden retning. Interviewet sig-
ter mod beskrivelse af specifikke situationer og handlingsforlgb i den interview-
edes erfaringsverden.

11.1 Interviewguide

Den generelle interviewguide falger de hovedelementer, der er beskrevet tidli-
gere: vision, motivation, dialog og kommunikation, treening og uddannelse, or-
ganisatorisk hukommelse, ansvar, sikkerhedsrevision (se afsnit 5.4). Den gene-
relle interviewguide er blevet tilpasset de specifikke aktgrgrupper: primarpro-
ducenter, svineproduktionskonsulenter, dyrleeger og slagteri. Interviewguiden
har ikke veeret udformet med spgrgsmal, men den er blevet anvendt som statte
for intervieweren under det enkelte interview.

Indledning
- Kort praesentation af projektet og formalet med interviewet.

- Uddannelse/baggrund for at have jobbet.
- Beskrivelse af arbejdsopgaver.
- Tilfredshed med kvaliteten af det udferte arbejde.

Feelles vision

- Prioritering mellem sikkerhed, drift og produktion.
- Sikkerhedsbevidsthed hos egne medarbejdere.

- Sikkerhedsbevidsthed i de andre afdelinger.

Oplering og intern uddannelse
- Oplering.

- Instruktion, kurser.

- Efteruddannelse.
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Organisatorisk hukommelse
- Fastholdelse af kvalifikationer.
- Opdatering af dokumentation/manualer.

Intern kommunikation og tilbagemelding

- Samarbejde og kommunikation mellem de forskellige funktioner/afdelinger
samt med kolleger, medarbejdere og overordnede.

- Procedurer for rapportering af sikkerhedsmeessig information videre i orga-
nisationen (til andre afdelinger, op i hierarkiet)

- Tilbagemeldinger til medarbejdere.

Involvering
- Medarbejdernes mulighed for at stille forslag til forbedring af maden deres

job udfgres pa.

Belgnninger
- Belgnningssystem til at fremme positiv sikkerhedsmaessig adfeerd (sikker-

hed vs. drift).

Ansvar og kompetence
- Hvordan opfattes forholdet mellem stillingens ansvar og kompetence i rela-
tion til sikkerheden.

Holdninger, kultur

- Hvem er ansvarlig for sikker drift af virksomheden.

- Mulighed for at opdage og korrigere fejl.

- Hvad er de primare problemer omkring sikkerheden.

Ekstern kommunikation og tilbagemelding
- Myndighederne.

- Leverandgrer.

- Aftagere.

- Brancheorganisationer.

Afslutning
- Andet, ting der ikke er blevet nevnt.

11.2 Resultat af interviewundersggelse

Interviewundersggelsen omfattede 1 primerproducent, 3 svineproduktionskon-
sulenter, 1 dyrleege samt 3 medarbejdere pa et slagteri (laboratorieleder, slagte-
mester, slagteoperater). Endvidere har der i forbindelse med projektet veeret
aflagt besgg hos 2 primerproducenter.

Det er ofte vanskeligt at pege pa entydige udsagn pa basis af en interviewunder-
sggelse, og interview som metode er ofte ikke blevet tillagt en videnskabelig
status, idet den vanskeligt opfylder traditionelle videnskabelige metodekrav som
objektivitet, repraesentativitet, reliabilitet og validitet. Neerveerende projekt om-
fatter meget fa interviewede personer, og det skal derfor understreges, at resul-
taterne skal tolkes og anvendes med stor varsomhed. Resultaterne er struktureret
i forhold elementerne beskrevet i afsnit 5.4, og for hvert af disse er de forskelli-
ge (af og til) modstridende synspunkter og holdninger beskrevet. Resultaterne
fra interviewundersggelsen er prasenteret pa summarisk form, idet en sammen-
skrivning til en sammenhangende tekst ville betyde, at der skulle foretages en

Risg-R-1178(DA) 43



fortolkning af interviewene. Resultaterne fra interviewundersggelsener blevet
anonymiseret, saledes at det ikke fremgar, hvem der er fremkommet med hvilke
synspunkter og holdninger. Interviewguiden er evalueret i afsnit 11.3.

Slagteri

Vision og motivation:

Pa slagterierne er der fokus pa og bevidsthed omkring salmonellaproble-
merne men primert i de dele af produktionen, der er identificeret som Kriti-
ske arbejdsoperationer (f.eks. udboring af fedtende, udtagning af tarmsat).
Det kan tage lang tid at fa nye sikkerhedsmaessige tiltag implementeret or-
dentligt (f.eks. to-kniv systemet), da det indeberer, at der skal opnas enig-
hed om nye arbejdsrutiner, tidsstudier og akkordskemaer.

Nye tiltag til forebyggelse af salmonellaproblemer er oftest begrundet i eks-
terne initiativer eller anbefalinger, f.eks. fra Fadevaredirektoratet, DS.

Det registreres, hvordan slagtehygiejnen er pa de enkelte kaeder, og der er
lidt konkurrence mellem kaderne for at undga at prikke hul pa tarmene ved
udtagningen.

Dialog og kommunikation:

Personer i tveergaende funktioner, f.eks. kvalitetsstyring, har hyppig kontakt
med de fleste enheder pa slagteriet.

Der er daglig kontakt mellem slagteoperatar og slagtemester, men de enkel-
te operatgrer har pa en almindelig arbejdsdag stort set kun kontakt med
dem, de er i gruppe med.

Der er jeevnligt kontakt mellem ledere og mellemledere i slagteriet, mens
kontakten til administration og direktion alene foregar pa lederniveau. Kon-
takt fra slagteri til opskaring foregar ligeledes pa lederniveau.
Ngglepersoner i risikoomradet bliver indkaldt 1-2 gange arligt til tarmmg-
der, hvor status for Salmonella diskuteres.

Ansatte i produktionen kommer sjeldent i administrationen og omvendt.
Direktionen aflaegger sjaeldent besgg i produktionen, og besggene er oftest i
forbindelse med en rundvisning af geester.

Ledere, mellemledere og sikkerhedsrepreesentanter i slagteriet holder jeevn-
ligt mader, hvor produktionen drgftes.

De ansatte i produktionen har meget lidt kontakt til producenter, radgivere,
kunder m.m.

Kontakten til producenter og radgivere varetages af slagteriets egne radgi-
vere.

Kontakt til kunder varetages af lederen for kvalitetskontrol samt administra-
tionen.

Der er jeevnlig kontakt til veterinsermyndighederne, idet fadevarelovgivningen
er meget omfattende.

Kontakten til dyrleegerne pa slagteriet er for det meste udmaerket, men i pe-
rioder har forholdet vere en smule stift.

Treening og uddannelse:

44

Der er ingen krav til uddannelse af slagteoperatarer, men flere er uddannede
industrislagtere.

Nye slagteoperatarer oplaeres i den gruppe, de senere hen skal vere en del
af, men de kommer farst pa akkord, nar de kan fglge med. Mesteren afgar,
hvornar nye medarbejdere skal pa akkord.

Gadningsforureningen stiger ofte, nar der er nye medarbejdere, sa maske er
oplaringsperioden for kort.
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Der afholdes jeevnligt interne kursus pa slagteriet for laboranter, slagteope-
ratgrer m.fl. om f.eks. hygiejne.

Medarbejdere fra mellemlederniveau og op efter deltager ofte i eksterne
kurser sammen med folk i tilsvarende stillinger pa andre slagterier.
Slagterierne modtager mange tidsskrifter og andet informationsmateriale,
som ledere og mellemledere modtager, men det kan knibe med at fa det hele
leest pa grund af arbejdspresset.

Organisatorisk hukommelse:

Der er meget lidt udskiftning blandt mestrene. Disse er ofte uddannet pa
slagteriet og kender arbejdets indhold.

Mange operatgrer er meget rutinerede og har veeret pa slagteriet i mange ar.
Andre operatarer er kun i jobbet i meget kort tid. Det kan vare et problem
for slagteriet at fa den forngdne arbejdskraft.

Ansvar:

Arbejdsoperationer og hygiejneregler er beskrevet i procedurer, og den en-
kelte medarbejder er blevet gjort bekendt med procedurerne, men det er
slagtemesterens opgave at tilse, at procedurerne overholdes.

Slagtemesteren er ansvarlig for udfyldelse af HACCP skemaer samt afvi-
gelsesrapporter.

Slagtemesteren har i et vist omfang bemyndigelse til at beslutte at afvige fra
procedurer.

Sikkerhedsrevision:

En del af oplysningerne fra afvigelsesrapporter og HACCP-skemaer be-
handles statistisk (f.eks. gadningsforurening), og alle rapporter og skemaer
gennemgas pa kvalitetskomitemader.

Afvigelsesrapporter evalueres samlet som en del af kvalitetsstyringssystem-
et.

Der gennemfares arligt interne audits, hvor hele virksomheden gennemgas
af et internt bredt sammensat audit team.

Andet;

To-kniv systemet er et godt tiltag, men der braender belegninger fast pa
knivene pa grund af de hgje temperaturer i vandet. Det bgr undersgges, om
knivene kan steriliseres pa en anden made.

Fodring af grisene lige inden slagtning er stort problem. Hvis grisene har
fyldte mave og tarme, og gedningen er tynd, sa er det svert at undga ged-
ningsforurening. Tidligere fik producenterne bader, men de far ikke bader
mere. Det vil maske vere en god ide, at indfere baderne igen. Ud over sal-
monellaproblemet er de fyldte maver og tarme tunge, og det belaster opera-
tererne i deres arbejdet. Grisene vejes efter at tarme og mave er taget ud, sa
producenten har ingen gkonomisk fordel af at fodre grisene lige inden slagt-
ning.

Der tages ikke prover fra stierne i opstaldningen. Det kan veare et problem,
hvis grisene spiser ggdning og har det i munden, idet dette kan veere en ef-
terfalgende kontaminationskilde pa slagtegangen.

Der er forhold vedrgrende slagtehygiejnen, der kan gares bedre, f.eks. des-
infektion mellem hver gris. | ner fremtid vil der ske en gget automatisering
pa slagterierne, og her er det meget vigtigt at udvikle maskiner, der kan des-
inficeres ordentligt mellem hver gris. Ellers vil der vare stor fare for, at
salmonellaproblemerne stiger igen.
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- Det vil vare en fordel at kunne skeare hovedet af grisen i hel tilstand, men
der er problemer med at fa tilladelse af veterineermyndigheder og andringer
i forhold til et EU-direktiv.

- Der tages ikke bakteriologiske praver fra transportvognene, men det kunne
veere en fordel at gere dette for at seette fokus pa vigtigheden af grundig
desinfektion af vognene.

- Der observeres ofte en gget fejlhyppighed i forbindelse med andringer i
forhold til den normale arbejdsforhold, f.eks. strejker, hgje sommertempera-
turer, gget slagtehastighed.

Primarproduktion

Vision og motivation:

- | det daglige arbejde er der ikke fokus pa salmonellaproblemer. Det tages
op, hvis problemet opstar i besatningen.

- Afregningssystemet efter salmonellaniveau bevirker, at problemet tages
mere alvorligt i bedrifterne nu end tidligere.

- Der er et stort gnske om at ggre noget ved salmonellaproblemerne, men det
er meget frustrerende, nar de ivaerksatte tiltag ikke har den gnskede effekt.

Dialog og kommunikation:

- Kontakt til dyrlaegen er lovpligtigt, mens kun en mindre del af producenter-
ne benytter radgivning fra svineproduktionskonsulenterne.

- Svineproduktionskonsulenterne er ikke altid omhyggelige med at fglge op
pa deres radgivning. Dyrlaegernes besgg er lovpligtige, sa her er det nemme-
re at diskutere virkningen af forskellige tiltag.

- Pa bedrifter med flere ansatte diskuteres jeevnligt, hvordan problemer i pro-
duktionen kan lgses.

- Der er ikke megen kontakt mellem producenterne. Der bliver afholdt mader
i Danske Svineproducenters regi, men det kan vaere vanskeligt at fa tid til at
deltage.

- Kontakten til slagteriet foregar via afregningen, som ogsa indeholder status
for Salmonella.

Treening og uddannelse:

- Den uddannelsesmassige baggrund er meget forskellig (f.eks. autodidakt
svineproducent, agronom, uddannelse fra landbrugsskole).

- Nye medarbejdere starter med det samme, s& de kan leere bedriften og ar-
bejdsforholdene at kende.

Organisatorisk hukommelse:

Primerproducenter fgrer kun i ringe grad logbog over produktionens forlgh. Det
er dog muligt at ga tilbage i produktionsforlgbet ved brug af regninger fra leve-
randgrer, afregninger fra slagteriet m.m..

Bedriftens ejer er ofte den samme i mange ar, mens der er stgrre udskiftning
blandt medhjealpere, fodermestre m.fl.

Systematisk erfaringsopsamling gennemfares kun i ringe grad pa den enkelte
bedrift og pa tvaers af bedrifterne. Erfaringsudvekslingen foregar via svinepro-
duktionskonsulenterne, dyrleegerne og ErFa-grupper.

Ansvar:

- Det ma ikke vere for besverligt at udfere det daglige arbejde. Det kan be-
tyde afvigelser fra de anbefalinger, der er givet af svineproduktionskonsu-
lenter og dyrlaeger.
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Andet;

Det ville vaere gnskeligt med mere precis viden om arsagerne til salmonel-
laproblemer, og hvad der kan ggres for at bekeempe det. Salmonellaproble-
mer er meget komplekse, og det er svert at identificere arsagssammenhaen-
ge.

Der burde vere flere fagdyrleeger. De almindelige dyrleeger ved ikke altid
nok, og fagdyrlaegerne kan veere meget sveere at fa fat pa.

Radgivning (svineproduktionskonsulenter og dyrlaeger)

Vision og motivation:

Der er sammenhang mellem en god management praksis generelt hos pri-
marproducenten og en sikker produktion med lav forekomst af Salmonella.
Tiltag, der er fornuftige i sammenhang med bekaempelse af Salmonella vil
ogsa ofte have positiv virkning pa produktionen.

Primarproducenterne er meget fokuseret pa egen gkonomi, og der skal vare
et gkonomisk incitament fgr end tiltag ivaerksaettes. Afregningssystem med
slagtefradrag for grise i niveau-3 har bevirket en gget motivation for at be-
keempe Salmonella i primarproduktionen. Salmonella skal betragtes som en
produktionsgkonomisk faktor, og lave salmonellatal skal veere en salgspa-
rameter for producenten.

Dialog og kommunikation:

Primarproducenterne er for det meste positive over for tiltag, nar der er en
fornuftig sammenhaeng mellem gkonomi, tidsforbrug og forventet effekt.
De billige tiltag foreslas forst.

Ikke alle primerproducenter, dyrlaeger og svineproduktionskonsulenter ta-
ger handlingsplanerne serigst. Holdningen i denne gruppe er, at man allige-
vel ikke kan gare noget ved salmonellaproblemerne.

Tvivlsspgrgsmal diskuteres ofte med kollegaer pa det lokale kontor eller der
tages kontakt til DS.

Der er etableret diverse grupper pa tveers af regionerne, f.eks. sundheds-
grupper, hvor faglige spargsmal draftes.

Der er mgde hvert ar mellem DS og svineproduktionskonsulenterne, hvor
man diskuterer milepele og handlingsplaner.

Mange radgivere (dyrleger og svineproduktionskonsulenter) etablerer eget
netveerk, oftest indenfor regionen. Der er ikke sd megen kontakt mellem
svineproduktionskonsulenterne i gst og i vest Danmark.

Rollefordelingen mellem svineproduktionskonsulent og dyrleege er forskel-
lig fra producent til producent, og man spgrger hinanden til rads i tvivls-
spergsmal. Nogle svineproduktionskonsulenter opfatter dog dyrlegerne
som konkurrenter, der ikke altid kender deres faglige begransninger.
Svineproduktionskonsulenter og dyrleeger er i nogen grad i konkurrence
med hinanden, og det ville veere en fordel for svineproduktionskonsulenter-
ne, hvis deres radgivning blev legitimeret via lovgivningen. De manedlige
lovpligtige besag af dyrleegerne er et tilbageskridt, da primarproducenterne
ikke ogsa vil betale for radgivning fra en svineproduktionskonsulent, hvil-
ket gar radgivningen skav.

3 maneders opfalgning foretages ofte telefonisk, da svineproduktionskonsu-
lenterne ikke har ressourcer til at aflegge primerproducenten besgg. Op-
falgningen er ikke effektiv nok, og det kan vare et problem.
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Treening og uddannelse:

Dyrlaeger uddannes pa KVL, og herefter kan man supplere med specialkur-
sus indenfor svin.

De fleste svineproduktionskonsulenter er uddannede agronomer.

Der er mange muligheder for efteruddannelse i DS regi, men der mangler en
overordnet prioritering af, hvilke kurser, der er vigtige. Informationen via
fagblad er for tilfeeldig, og den bliver oftest ikke diskuteret.

Mange svineproduktionskonsulenter ville have udbytte af efteruddannelse
indenfor salmonellabekaempelse, og generelt er der et godt kursusudbud,
men det kan veere sveert at fa tid til at deltage i kurser.

Uddannelserne pa KVL burde i starre udstrekning have kurser indenfor
svineproduktion. Agronom- og dyrleegeuddannelsen er praeget af et roman-
tisk forhold til landbruget, hvilket gar det vanskeligt at rekruttere de rette
folk til f.eks. fagdyrlaeger.

Uddannelsen pa landbrugsskolerne er for uensartede bade med hensyn til
indhold og niveau.

Nye svineproduktionskonsulenter starter som fal hos en erfaren konsulent,
men opleringsperioden er nok for kort. Nye starter med de rutine praegede
opgaver og de mindre kraevende besatninger.

Organisatorisk hukommelse:

DS har ansvaret for opsamling og formidling af erfaringer mellem radgiver-
ne (dyrleeger og svineproduktionskonsulenter).

Primarproducenterne kan frit skifte dyrleege, og der en tendens til, at dette
sker hyppigere nu end tidligere.

Den enkelte svineproduktionskonsulent bygger primert sin radgivning pa
egne erfaringer. Samarbejdet fungerer fint pa de lokale afdelinger, men det
kniber med udveksling af erfaringer mellem afdelingerne. Der er forskel pa
radgivningen gst og vest for Storebeelt.

Svineproduktionskonsulenternes erfaringer opsamles ikke systematisk, det
er op til den enkelte at videregive erfaringer til DS.
Svineproduktionskonsulenterne kan veere tilbageholdende med at videregi-
ve erfaringer og fiduser, da deres indtjeningsmuligheder er deres know-
how.

En del primerproducenter deltager alene i ErFa-grupperne, og det er deres
eneste kontakt til svineproduktionskonsulenterne. For svineproduktionskon-
sulenterne er det gkonomisk ufordelagtigt, hvis primarproducenterne ikke
benytter radgivningen ud over ErFa-grupperne.

Ansvar:
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Kredsdyrlaegen har det overordnede ansvar, men har ikke tilstreekkelig tid til
at handhave det.

Radgivningen fra svineproduktionskonsulenterne er individuel, og kvalite-
ten kontrolleres ikke.

Det ville vaere hensigtsmassigt om, DS kom med klare prioriteringer hvad
angar tiltag til bekeempelse af Salmonella. Der kommer megen information
fra DS, men det er op til den enkelte primarproducent at prioritere.
Svineproduktionskonsulenten skal skrive under pa rapport i forbindelse med
salmonellatiltag, men der er ingen eksempler pa, at en svineproduktions-
konsulent er blevet stillet til ansvar for tiltag, der alligevel ikke er blevet
iveerksat hos primarproducenten.

Svineproduktionskonsulenterne er med i en forsikringsordning, hvis radgiv-
ningen pafarer primeerproducenten tab.
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Sikkerhedsrevision:

- Der er udarbejdet en checkliste mht. Salmonella, men denne bruges ikke i
det daglige arbejde. Checklisten er udmeerket, men den er for generel.

- Spergeskemaet fra slagterierne i forbindelse med pabud om salmonellabe-
s@g er for generelt. Der skal udarbejdes en individuel plan for hver besat-
ning.

- Mavesundheden hos grisene er vigtig, men ikke alene afggrende. Der er
faglig uenighed svineproduktionskonsulenterne imellem, hvad angar betyd-
ningen af foder for salmonellabekaempelse og betydningen af hygiejne.

- | det daglige radgivningsarbejde er der ikke serlig fokus pa salmonellapro-
blemer. Svineproduktionskonsulentens primare opgave er optimere produk-
tionen gkonomisk.

- Pabudte besag falges op efter 3 maneder, med mindre det er en besatning,
der er kontakt til i forvejen. Opfglgningen sker ved besgg eller telefonisk,
og der udarbejdes en rapport, som ikke opfalges yderligere.

- Opgerelsen over salmonellastatus fra slagteriet benyttes aktivt i radgivnin-
gen, men nogle primerproducenter har problemer med at tolke oplysnin-
gerne korrekt. Endvidere er det ikke alle primarproducenter, der laeser in-
formationerne fra slagteriet omhyggeligt, og derfor kan en begyndende
stigning i salmonellaniveauet blive overset.

- Salmonellakorpset er et godt tiltag, og dets medlemmer deltager lgbende i
efteruddannelse.

Andet:

- Der er for fa fagdyrleger, og de alment praktiserende dyrlaeger skal favne
bredt og kender ikke altid deres begransning.

- For de primerproducenter, der er puljeleverandgrer, er der ikke overblik
over hvem der leverer grise til hvem. Kontrollen med sobesetningerne er
for darlig, og der findes p.t. ingen handlingsplan. Den er pa vej, men man
afventer resultater, der kan legitimere en handlingsplan.

- Der er mange faktorer i bekeempelsen af Salmonella, hvilket gor det vanske-
ligt at gare den enkelte producent ansvarlig. Der er mangelfuld indsigt i ar-
sagssammenhzange.

- Det kan vare et problem, at radgivningen foretages pa basis af tal for sal-
monellastatus, der er 2-3 maneder gamle, sa kan forholdene hos primeerpro-
ducenten have &ndret sig.

- Det er et stort problem er, at nogle dyrlaeger og svineproduktionskonsulen-
ter ikke tror pa salmonellahandlingsplanen.

- Salmonellakorpset starste styrke er, at de er gkonomisk uafhaengige af pri-
merproducenten.

- Salmonellahandlingsplanen har ikke givet det forventede udbytte set i rela-
tion til omkostninger.

11.3 Evaluering af interviewguide

Det er vigtigt at fa en logisk og naturlig sammenhang i spgrgsmalene ved et
interview, og de gennemfarte interviews har taget udgangspunkt i den inter-
viewedes daglige arbejdssituation og arbejdsopgaver. Interviewguiden har tjent
som inspiration til at stille relevante spargsmal i forhold til sikkerhedskultur i
relation til salmonellaproblematikken, og det har ikke veeret hensigten at falge
interviewguiden slavisk. Det enkelte interview har endvidere givet anledning til
draftelse af nye aspekter, og supplerende spargsmal er taget op i de efterfalgen-
de interviews.
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Hvert interview indledtes med en kort gennemgang af formalet med projektet,
og den interviewede blev informeret om, hvilke andre aktgrer der indgik i inter-
viewundersggelsen. Endvidere blev det understreget, at formalet med inter-
viewundersggelsen var at inddrage synspunkter og erfaring fra de enkelte aktg-
rer i produktionssystemet, og ikke at be- eller afkreefte en bestemt hypotese om
sikkerhedskulturen i den danske svinekgdsproduktion. | denne sammenhang
kan det veere en fordel, at intervieweren ikke selv er en del af hverken produkti-
ons- eller radgivningssystemet, idet diskussion af sarinteresser mellem inter-
vieweren og den interviewede i hgjere grad undgas.

Alle interviews blev gennemfart med bandoptager og efterfalgende fulgt op
med et skriftligt notat, som gav den interviewede en mulighed for at kommente-
re indholdet af interviewet. Det skal understreges, at notatet fra det enkelte in-
terview ikke er blevet udleveret til andre end de, der var tilstede ved samtalen.
Notaterne er alene blevet benyttet som baggrundsmateriale for projektet.

Mange mennesker er tilbageholdende med at tale om fejl og fejltagelser i for-
bindelse med deres egen og/eller kollegers arbejdssituation, og det er derfor
ngdvendigt, at intervieweren er meget bevidst om dette. Det er vigtigt, at inter-
vieweren griber fat i uklarheder og problemer og falger disse op. Det er inter-
viewerens opgave at sgge at klargare sa langt som muligt, om eventuelle flerty-
digheder og modstridende udsagn skyldes mangelfuld kommunikation i inter-
viewsituationen, eller om de afspejler &gte modsigelser, inkonsekvenser og am-
bivalens hos den interviewede. Interviewundersggelsen har ikke haft til formal
at drage entydige og kvantificerbar konklusioner om de bergrte temaer.

12 Diskussion

Projektet er blevet gennemfart som et samarbejde mellem Danske Slagterier og
Afdelingen for Systemanalyse, Forskningscenter Risg. En udfordring har natur-
ligt veeret sammenstadet mellem to vidt forskellige forskningstraditioner, DS’s
veterinare og Risg’s teknologiske. Men netop i graensefladen mellem to forskel-
lige traditioner ligger lovende forskningsmaessige perspektiver, hvor de to om-
rader kan lere af hinanden.

Et af formalene med projektet har veret at vurdere i hvilket omfang principper
og erfaringer for anvendelse af risikoanalyse fra andre aktiviteter og industrier
kan overfgres og tilpasses den danske svinekgdsproduktioner med fokus pa fo-
devaresikkerhed. Fareidentifikation baseret pa funktionel modellering kunne
anvendes indenfor fgdevaresikkerhed, dog med nogle justeringer og tilpasnin-
ger, f.eks. fastleeggelse af nye nggleord. Endvidere skulle der tages hgjde for, at
der findes tusindvis af svinebesatninger med hver deres individuelle prag, og
der blev derfor udviklet en slags standardmodel, hvor de forskellige produkti-
onsmetoder blev opstillet som alternative metoder. De udviklede funktionelle
modeller blev udviklet med henblik pa salmonellaproblematikken, men det for-
modes, at modellerne ogsa vil kunne benyttes til analyse af andre problemstil-
linger indenfor fgdevaresikkerhed i forbindelse med produktion af svinekad.

Indenfor de enkelte aktergrupper kan den uddannelsesmassige baggrund og
praktiske erfaring veere meget forskellig. Et problem, der blev papeget af flere
af de interviewede personer, er manglen pa dyrleger med speciale indenfor svi-
neavl, og der blev udtrykt gnske om, at Den Kgl. Veteringr og Landbohgjskole
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lagde stgrre vaegt pa undervisning indenfor dette omrade. Endvidere bgr det
overvejes at undersgge, om undervisningen pa landbrugsskolerne er deekkende
indenfor emner om primarproduktionens betydning for fadevaresikkerhed.

Kvalitetsstyringssystemer pa slagterierne sikrer, at der sker en opsamling og
bearbejdning af erfaringsdata (afvigelser, endringer, m.m.). | primarprodukti-
onen og indenfor radgivningen er det i hgj grad op til den enkelte primarprodu-
cent eller radgiver at videregive erfaringer til brancheorganisationen eller kolle-
ger. Vanskeligheder i denne sammenhang kan for det farste veere konkurrence-
forholdet mellem de enkelte primarproducenter og mellem de enkelte radgive-
re, og for det andet den gkonomiske afheengighed mellem radgiver (dyrlege og
svineproduktionskonsulent) og primarproducent. Begge disse forhold kan be-
virke en tilbageholdenhed med at viderebringe egne erfaringer - gode som dar-
lige.

Et vigtigt princip i radgivningen fra dyrleger og svineproduktionskonsulenter er
opfelgning pa de anbefalede tiltag. De lovpligtige besgg fra dyrlegerne bevir-
ker, at dyrlaegen regelmaessigt afleegger besgg hos primerproducenten, hvor der
ogsa vil veere mulighed for at drefte og felge op pa tidligere anbefalinger. Et
tilsvarende system findes ikke for svineproduktionskonsulenterne, og det kan af
tidsmassige arsager vaere vanskeligt at gennemfare opfalgning i tilstreekkeligt
omfang, og der er eksempler pa, at opfalgningen foretages telefonisk i stedet for
at afleegge besgg hos primarproducenten. Denne forskel kan ogsa bevirke, at
primaerproducenterne alene benytter dyrleegerne som radgivere i situationer og
spgrgsmal, hvor det maske ogsa ville vaere mere hensigtsmaessig at kontakte en
svineproduktionskonsulent.

Svinekgdsproduktionen fra primearproducent til slagteri er preeget af en meget
skarp arbejdsdeling mellem de enkelte aktgrer og deres ansvarsomrader. Der er
megen lidt kommunikation pa tveers af produktionsforlgbet, og det er derfor
vaesentligt at sikre, at ansvarsfordelingen er klar mellem de enkelte akterer, og
at der ikke overses vesentlige elmenter af sikkerhedsmeessig betydning i green-
sefladerne mellem aktgrerne. Dette projekt har ikke omfattet en vurdering af
grensefladerne mellem de enkelte ansvarsomrader, men erfaringer fra andre
industrier viser, at det kan vare hensigtsmassigt at analysere dette. En sadan
analyse burde ogsa inddrage myndighederne.

Resultatet af interviewundersggelsen indikerer, at der er en sammenhang mel-
lem motivation for at bidrage til at lase salmonellaproblemerne og betydningen
for den enkeltes gkonomi. Et eksempel pa dette er primarproducenternes ggede
motivation for at fa deres besatninger placeret i niveau-1 eller niveua-2 i takt
med, at slagtefradraget for niveua-3 besatninger er blevet gget. Et andet eksem-
pel er, at nogle primarproducenter ikke overholder den anbefalede fasteperiode
for slagtesvin, hvis ikke dette har en direkte gkonomisk betydning for primeer-
producenten. Det bar overvejes, om forhold af betydning for salmonellasmitte
skal betragtes som gkonomiske produktionsfaktorer pa linie med andre produk-
tionsfaktorer (kedkvalitet, veegt m.m.).
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13 Forslag til videre arbejde

Detaljeret analyse af sikkerhedskultur

Nerveerende projekt er et feasibility-study, og undersggelsen af sikkerhedskul-
tur har omfattet et meget begreenset antal aktarer, og flere aktgrgrupper har ikke
veeret inddraget, f.eks. myndigheder. Den danske svinekgdsproduktion er meget
stor, og hvis der gnskes et mere nuanceret billede af sikkerhedskultur, kan det
overvejes at gennemfgre en stgrre undersggelse omfattende f.eks. flere slagt-
erier, myndigheder, primearproducenter, dyrlaeger, svineproduktionskonsulenter
og vognmeend fra forskellige regioner i Danmark.

Benchmark Exercise

Udvikling og evaluering af metoder har veret et centralt omrade i forbindelse
med risikoanalyse af procesindustri. En fremgangsmade, der har veeret benyttet i
denne sammenhang, er de sakaldte Benchmark gvelser (f.eks. Poucet, 1991).
Princippet er, at den samme problemstilling stilles til et antal deltagende hold,
f.eks. 8-10 hold, og hvert af disse skal derefter uafhengigt af hinanden analyse-
re problemet. Benchmark gvelsen afsluttes med en sammenligning af resultater,
fremgangsmade, usikkerhed, data, modeller osv., og pa dette grundlag diskute-
res metodernes anvendelsesomrader og begrensninger samt forslag til videre
arbejde. | forbindelse med den danske svinekgdsproduktion kunne en Bench-
mark gvelse gennemfares i tilknytning til svineproduktionskonsulenternes og
dyrlegernes radgivning til primarproducenterne.

SWOT - Salmonellahandlingsplan

SWOT er den engelske forkortelse for Strengths, Weaknesses, Opportunities
and Threats, det vil sige styrker, svagheder, muligheder og trusler. Der er tale
om et forholdsvis groft, men praktisk orienteret veerktgj. Hovedformalet med
analysen er at vurdere de steerke og svage sider ved en eksisterende strategi i
forhold til de forandringer, der kan ske i en organisations omgivelser, herunder
at vurdere strategiens relevans og dens muligheder for at handtere sddanne ud-
fordringer. Fremgangsmaden er at isolere de mest markante muligheder og trus-
ler og samtidig forsgge at identificere de serlige sider af organisationens mulig-
heder og kapacitet, der er udtryk for styrke eller svaghed i relation til omgivel-
sernes forandringskrav. Ved at sammenstille disse faktorer kan man fa et grund-
lag for at vurdere og udvikle en eksisterende strategi. (Bakka & Fivelsdal 1992;
Sgrensen & Vidal 1999).

I relation til den danske svinekgdsproduktion kunne temaet for en SWOT ana-
lyse veere salmonellahandlingsplanen med fokus pa kommunikation og informa-
tion. Hvis en sadan analyse gennemfares er det vigtigt, at alle aktarer bliver in-
volveret.

Det skal i denne sammenhang bemarkes, at SWOT analyser tidligere er blevet

benyttet i forbindelse med den danske svinekadsproduktion (Hobbs et al 1998).
Her fokuseres pa konkurrencesituationen for dansk svinekadsproduktion.
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Prospektive analyser pa brancheniveau

Virksomheder og brancher foretager strategiske valg udfra mere eller mindre
systematiserede forventninger til fremtiden. Teknologiudviklingen pavirker og
pavirkes af en rakke interne og eksterne faktorer, som virksomheden/branchen
ma inddrage i sine overvejelser. Langsigtet teknologiudvikling heenger sammen
med strategisk teknologiovervagning og -vurdering. Teknologibaseret forret-
ningsudvikling bygger pa evnen til at udpege lovende teknologier og udvikle
dem til kommercielt beeredygtige produkter.

I Danmark er der en stigende interesse for Technology Foresight (TF). TF daek-
ker over en rekke metoder og teknikker (Technology Radar, Delphi studier,
scenarieteknikker, ekspertpaneler, etc.). Dette. har blandt andet givet sig udtryk
i, at Teknologiradet pa opfordring fra Erhversfremmestyrelsen har nedsat en
arbejdsgruppe pa omradet. De danske erfaringer har hidtil haft anvendelses-
maessig karakter pa nationalt niveau, og der er et erkendt behov for yderligere
forskning og udvikling med henblik pa forbedret forskningsprioritering pa virk-
somhedsniveau. Ogsa pa internationalt plan er der kommet stadig sterkere fo-
kus pa TF. Saledes har Sverige i 1998 etableret et nationalt program og andre
lande som Holland og @strig har lignende tiltag.

En prospektiv teknologianalyse i tilknytning til fadevaresikkerhed i den danske
svinekgdsproduktion kunne have til formal at skabe nogle billeder af udviklin-
gen i aktivt samspil med slagterier, primarproducenter og andre aktgrer. Analy-
sen skal forsgge at give et fingerpeg om, hvorledes udviklingen kan forlgbe in-
denfor nogle vasentlige omrader, f.eks. fadevaresikkerhed. Formalet kunne
endvidere vere at belyse, hvad udviklingen kan medfgre af a&ndringer for de
eksterne og interne betingelser slagterier og primarproducenter virker under.
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