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Food Safety Culture 
– hvorfor og hvad er det? 

Lone Sass Mortensen, Teknologisk Institut

Antal HACCP-baserede ledelsessystemer stiger, men….

▪ Mange fødevarebårne sygdomsudbrud og tilbagekald 
▪ WHO: Hver 10. bliver syg af mad, produceret af andre

▪ HACCP kan kun styre identificerede risikofaktorer

▪ Problemstillinger i virksomheder

▪ Manglende viden, erfaring, opmærksomhed og forpligtelse

Fejl ifm.

▪ Basisprogrammer (PRP/GMP)

▪ Ressourcer

▪ Implementering, verifikation og vedligeholdelse af system
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Food Safety Culture

“You can have the best documented food safety processes and standards 
in the world, but if they’re not consistently put into practice by people, 
they’re useless”

Frank Yiannas, 2009 

Vice President, Food Safety & Health, Walmart 

Bøger: 

▪ Food Safety Culture, 2008

▪ Food Safety = Behavior, 2015

Food Safety Culture

Ledelsessystem for 
fødevaresikkerhed

Food Fraud Sikkert design
PRP 

Basisprogrammer
HACCP Food Defence

Ledelsens forpligtelse
Roller og ansvar

Træning og uddannelse
Ressourcer

Dokumentation
Leverandører/kunder
Løbende forbedringer

Osv.
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Standarder - Ledelsessystemer for fødevaresikkerhed (FSMS)

GFSI – Global Food Safety Initiative
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Food Safety 
Culture –
definition 
GFSI 

Fælles værdier, opfattelser og normer, 
der påvirker 

Tankegang og adfærd 

I retning mod fødevaresikkerhed 

I, på tværs af og gennem en 
organisation

Fælles værdier, opfattelser og normer

▪ Grupper – ikke enkeltpersoner

▪ Værdier deles med nye og operationaliseres i grupper gennem normer og adfærd

▪ Systemer vs. kultur

▪ Det ”skrevne” gennemgår menneskelig oversættelse i gruppen og

▪ Bliver til normer – gode og dårlige – som derefter deles med og læres af nye i gruppen

▪ Svært at ændre kultur

▪ Ikke ”bare” at ændre formelle systemer, men 

▪ Underliggende normer og adfærd 

▪ Ofte uskrevne og nogle gange uudtalte
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Synlige værdier
Rent, pænt og ordentligt, gode forhold, 
lokaler, udstyr, faciliteter, skiltning, 
dokumenter, registreringer, certifikater ...

Udtalte værdier
Ledelseskommunikation, prioritering af møder og tilskyndelse 
Sådan gør vi her! Vi ved, hvad der er rigtigt! 
Medarbejderne kan svare for sig ved audits

Uudtalte værdier
Uskrevne regler. Subtil kommunikation / belønning / afstraffelse
De aktuelle handlinger
Følges alle regler - også selvom der ikke er nogen til at afsløre, hvis de ikke følges? 
Bliver det anerkendt og værdsat?

Påvirkning af opfattelse, tankegang og adfærd

▪ National kultur

▪ Opdragelse og livserfaring

▪ Afdeling

▪ Kolleger

▪ Rolle og stilling

▪ Jobsikkerhed

▪ Formel og uformel autoritet

▪ Vaner
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I , på tværs af og gennem organisationen

▪ Ikke ”one size fits all”

▪ Kultur realiseres ved at definere betingelser og forventninger til 
fødevaresikkerhed for alle ansatte og afdelinger i hele 
organisationen – relevante og tydelige 

▪ Fx krav til indkøbs- og vedligeholdelsesafdeling

▪ Vision og mission - brudt ned i detaljer med forventninger til 
hver enkelt afdeling og person

Fødevaresikkerhedskulturens fem dimensioner og kritiske komponenter

Vision og 
mission

Forretnings-
struktur, værdier 

og formål

Sætte retning og 
forventninger

Lederskab og 
kommunikation

Mennesker

Interessenter

Ledelse

Kommunikation

Lærende 
organisation

Incitamenter, 
belønninger og 
anerkendelse

Kontinuitet

Ansvarlighed

Præstation

Måling

Dokumentation

Tilpasningsevne

Forventninger til 
fødevaresikker-
heden og den 

aktuelle tilstand

Agilitet / 
smidighed

Forandring, 
krisestyring og 

problemløsning

Bevidsthed om 
risikofaktorer 

og risici

Grundlæggende 
information om 
risikofaktorer og 

uddannelse

Medarbejder-
engagement

Verifikation af 
bevidstheden 

om risikofaktorer 
og risici
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Vision og mission

▪ Forretningsstruktur, værdier og formål

▪ Strategisk retning og formulere forventninger
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Vision og mission

▪ Lederskab og kommunikation

▪ Lederskab og forpligtelse

▪ Retning og tone

▪ Politikker 

▪ Ressourcer

▪ Kommunikationsværktøjer

▪ E-mail, intranet, tavler, www, møder, træning mv.

▪ Gå forrest – vis vejen
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Mennesker

▪ Interessenter

▪ Ledelse af fødevaresikkerhed
▪ Bemyndigelse, medarbejderkompetencer →

▪ Kommunikation – fødevaresikkerhed og risiko

▪ Influenser

▪ Adfærd - påvirkning →

▪ Læring 
▪ Træning og uddannelse på alle niveauer

▪ Kompetenceoversigt

▪ Incitamenter, belønninger og anerkendelse →

Medarbejderkompetencer 
– Matrix over medarbejdernes sikkerhed og forståelse (mestring)

•Træningsfokus•Højeste risiko

•Omgående 
ledelsesfokus

•Coaching / 
Mentoring

•Ingen risiko

•Brug som 
interne mestre

Stor 
forståelse 

og stor 
sikkerhed

Stor 
forståelse

Lille 
sikkerhed

Lille 
forståelse

(ved, at de 
ikke ved)

Forkert 
forståelse 

og stor 
sikkerhed

Kilde Cognisco www.cognisco.com

19

20

http://www.cognisco.com/


29-01-2020

11

Adfærd - påvirkning

Spotlys

Flokmentalitet

Pisk eller gulerod

Følg min leder

Skyld og samvittighed

Jeg bliver set

Alle andre gør det

Jeg bliver belønnet eller straffet

Sådan gør min chef

Jeg ved, det er det rigtige at gøre
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Kontinuitet

▪ Stemmer krav til mennesker, teknologi, ressourcer og 
processer med prioriteringen af fødevaresikkerhed

▪ så kontinuerlig og effektiv brug af et ledelsessystem, 
der understøtter fødevaresikkerhedskultur sikres?

Kontinuitet

Ansvarlighed

▪ Organisation, opgaver, ansvar og beføjelser
▪ Erkende ansvar

▪ Forpligtelse til at rapportere og begrunde

▪ Ansvar og beføjelser

▪ Værdier og overbevisning må ikke konflikte med ansvar

Ledelse

Indkøb Produktion Teknik Salg

Kvalitet

HACCP-teamleder
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Kontinuitet

Præstationsmålinger

▪ Overensstemmelse med politikker, forventninger, krav

▪ Mulighed for forbedringer og at anerkende gode præstationer

▪ Hvordan påvirker det, du måler din fødevaresikkerhedskultur?

Dokumentation

▪ System, procedurer, resultater….

Tilpasningsevne

▪ Evne til at tilpasse sig ændrede påvirkninger og betingelser

▪ Agilitet

▪ Kan ledere hurtigt vurdere og handle ifm. muligheder og trusler?

▪ Forandring, krisestyring og problemløsning
▪ Opmærksomhed på behov for og evne til at foretage ændringer

▪ Krisestyring og læring

▪ Årsagsanalyse (RCA) og korrigerende handlinger

▪ Forbedringer 

PLAN

DOCHECK

ACT
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Bevidsthed om risikofaktorer og risici

▪ Hvorfor gør vi, som vi gør?

▪ Forståelse af risikofaktorer og styrende foranstaltninger (HACCP)

▪ Træning og uddannelse af

▪ Ledelse

▪ HACCP-team

▪ Funktionsledere

▪ Produktionsfolk

▪ Teknisk personale osv.
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Bevidsthed om risikofaktorer og risici

▪ Medarbejderengagement
Ledelse

▪ Top-down engagement – ”Jeg går ind for fødevaresikkerhed”

▪ ”Som mester så hans svende”

▪ Allokering af økonomiske ressourcer

Medarbejdere

▪ Skærpelse af bevidsthed og forståelse - nedefra-og-op

▪ Trygt miljø – rapportering af potentielle risikofaktorer eller 
uhensigtsmæssig adfærd

Bevidsthed om risikofaktorer og risici

▪ Verifikation af bevidsthed

▪ Audit

▪ Evaluering af nærved-fejl

▪ Observation af adfærd
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BRC Food Issue 8

1.1.2 

Virksomhedens øverste ledelse skal definere og vedligeholde en klar plan for 

udvikling og løbende forbedring af en fødevaresikkerheds- og kvalitetskultur. 

Dette skal omfatte:

▪ definerede aktiviteter, der involverer alle de dele af virksomheden, der har 

indflydelse på produktsikkerheden

▪ en handlingsplan, der viser, hvordan aktiviteterne skal gennemføres og 

måles samt den tilsigtede tidshorisont

▪ en gennemgang af effektiviteten af ​​afsluttede aktiviteter.

PLAN DO CHECK ACT
4. Organisationens 

rammer og vilkår
5. Lederskab 6. Planlægning 7. Støtteaktiviteter 8. Drift 9. Præstations-

evaluering
10. Forbedring

Organisation,  
rammer og vilkår

Lederskab og 
forpligtelse

Adressering af risici og 
muligheder

Ressourcer Driftsplanlægning Overvågning, måling, 
analyse og evaluering

Afvigelse og 
korrigerende handling

Interessenters behov 
og forventninger

Politik Mål for FSMS, plan-
lægning af opnåelse

Kompetencer Basisprogrammer PRP Intern audit Løbende forbedring

Anvendelsesområde Roller, ansvar og 
beføjelser

Planlægning af 
ændringer

Bevidsthed Sporbarhedssystem Ledelsens evaluering Opdatering af 
ledelsessystemet

Ledelsessystem for 
fødevaresikkerhed

Kommunikation Kriseberedskab og 
afværgeforanstaltn.

Dokumenteret 
information

Styring af 
risikofaktorer

Opdatering af info til 
PRP’er og  plan for 
risikofaktorstyring

Overvågning og 
måling

Verifikation PRP’er og 
plan for risikofaktorst.

Produkt- og 
procesafvigelserPLAN

DOCHECK

ACT
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Food Safety Culture - Assessments

Fælles mål og vejen derhen….

- Aktiv problemløsning og effektiv kommunikation?
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Tak for opmærksomheden

Lone Sass Mortensen
lsm@teknologisk.dk
7220 1483
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