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Menneske og maskine
Brugeren som udvikiingsresource i fremtidens fodevareteknologi

Mennesker, produktion og teknologi i slagteribranchen
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Menneske og maskine

Organisationskultur — det handler om mennesker RESEARCH INSTITUTE

Pastand !

. Mere avanceret teknologi !
2. Teknologien udfordrer !
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Produktionsorganisering

Pavirkningsfaktorer RESEARCH INSTITUTE
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Slagterier og ny teknologi

DANISH MEAT

Nye organisationsudfordringer RESEARCH INSTITUTE
Indfgrelse Udnyttelse
af teknologi af teknologi
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Slagterier og ny teknolog

Nye driftsudfordringer ‘ RESEARCH INSTITUTE

I takt med at der indfares gradvis mere teknologi pa slagterierne stiger
udfordringen med:

 ...at sikre optimal udnyttelse af teknologien!
« ...at sikre hgj ensartet produktkvalitet!
 ...at sikre konkurrencedygtig produktionsgkonomi!
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Vejen til ny teknologi

Udvikling og implementering
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Slagteriteknikere

Teknologi, tavs viden og uddannelse RESEARCH INSTITUTE

FROTESTING AGANST NEW TECHVOLOGY — THE EARLY DAYS
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Slagteriteknikere — Ambassadgrer med rette profil og kompetencer:

« ...solid faglig indsigt og forstaelse!

« ...solid teknisk indsigt og interesse!

« ...solid evne til at kommunikere pa tveers af faggraenser!

« ...solid evne til at vejlede og samarbejde pa tveers af faggraenser!

Det er i vid udstraekning det bandloberen allerede gor i dag.



Slagteriteknikere

Traening og uddannelse RESEARCH INSTITUTE

Slagteriteknikerne skal traenes..... ’
....laeringscirkler!




Feltstudie

DANISH MEAT
Mal og forventninger RESEARCH INSTITUTE
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Laeringscirkler i produktionen

Antagelser og formal RESEARCH INSTITUTE
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Aktivitet (a)
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Tican og feltstudie

DANISH MEAT
Observation, interview og laeringscirkler RESEARCH INSTITUTE

Fokus omradet
= Hvem er malgruppen og hvorfor er de det?

Observation
= Hvem gar hvad i hvilke situationer?

Interview
= Hvad ggr du og hvorfor ggr du det pd den made?

Erfaringsudveksling
= Vi fremhaever en situation fra produktionen
= Hvad gjorde i?
= Hvad virkede godt og hvad virkede ikke sa godt?
= Hvad kan vi ggre for at ggre det bedre?
= Etc.



Feltstudie
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Mal og forventninger RESEARCH INSTITUTE
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Tak for opmaerksomheden!




