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Rapporten bestar av to deler;

[Del 1 er et case-studium kalt “Kortreist ferskfisk fra kystbat til lokal fiskehandler”. Malet for studiet var & kartlegge

transportkjeden og & dokumentere kvalitet for “kortreist” torsk fra skuteside til marked. Logistikkjeden for torsk

|fangstet med line pa Trendelagskysten ble dokumentert fra fangst til detaljist i Trondheim. Fiskekvaliteten ble

evaluert bade av faglerte fiskehandlere og av forskere ved SINTEF Sealab ved ankomst og etter to dager hos

detaljist med folgende resultater:

- En god transportkjede med tanke pa bade logistikk og kjeling er dokumentert. Tiden fra fisken ble fanget
til den var framme hos detaljist var 2 degn.

- Kjelingen av fisken hos detaljisten, bade i disk og pa kjelerom, var meget bra.

- Bade QIM-score, filetindeks og mikrobiologiske analyser viste at forseksfisken hadde svart hoy kvalitet.

- Case-studiet viste at en kort transportkjede med god kjeling er avgjerende for & oppnd god fiskekvalitet.

Del I kalt “Forsyningskjede — elektronisk informasjonsoverfering og verdikjedestyring for lokal omsetning av fisk™

hadde som malsetting 4 skissere effekter av forbedret vareflyt kombinert med elektronisk informasjonsflyt for lokal

lomsetning av fisk.

- Hele ferskfisk-logistikk kjeden, fra fiskebét via et mottaksanlegg for fersk fisk, og frem til
HORECA Fiskehandlere/grossister ble kartlagt m.h.t. tidsbruk, informasjonsutveksling/registrering samt
oppstrems- og nedstrems kommunikasjonsflyt.

- Hovedkonklusjonen fra del II er at bruk av ulike former for Web-teknologi og mobil
kommunikasjonsteknologi for & tilgjengeligjere informasjon nedstrems i verdikjeden vil kunne oke
ferskfiskomsetningen, gi heyere pris og redusere kostnader og tid for distribusjon av ferskfisk.

STIKKORD NORSK ENGELSK
GRUPPE 1 Torsk, kvalitet, verdikjedestyring Cod,quality, value chain management
GRUPPE 2 Fersk fisk, ektronisk info. overfering Fresh fish, electronic information transfer

EGENVALGTE Fangst til forbruker, kort distribusjon Catch to consumer, short distribution
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1 Forord Del I: Kortreist ferskfisk fra kystbat til lokal fiskehandler

Denne delrapporten beskriver en verdikjedecase hvor linefanget fisk ble fulgt fra skuteside til
marked 1 oktober 2009. Arbeidet er en del av det brukerstyrte innovasjonsprosjektet (BIP)
“Superfersk fisk med riktig kvalitet” finansiert av Norges Forskningsrad (prosjektnummer 179419,
Matprogrammet) og FHF ved Norske Sjematbedrifters Landsforening Norges Fiskarlag og
Norske Sjematbedrifters Landsforening. Mannskap og skipper om bord pia det kombinerte
garn/linefartoyet M/S Havstjerna, personale ved Krifofisk og faglerte fiskehandlere hos
Trondheim Fiskemat og Rekeri har alle bidratt med kunnskap og deltatt i den praktiske
gjennomferingen av forsekene.

2 Mal
Milet for dette case-studiet var a kartlegge transportkjeden og dokumentere kvalitet for “kortreist”

torsk fra skuteside til marked.
3 Materialer og metoder

3.1 Oversikt over verdikjeden

En oversikt over hendelsesforlopet 1 verdikjeden er vist i Tabell 1, under felger en mer detaljert
beskrivelse.

Tabell 1: Oversikt over fisket og transportkjeden.

Fartoy: M/S "Havstjerna”

Fangstredskap:  Line

Fangstfelt: Mellom Kya og Vikna

Hendelse Dag nr Dato Tidspunkt
Fisken ble fanget pa line 19.10.09  07:00-15:00
Lossing hos Krifofisk 19.10.09  17:30

20.10.09  18:00-20:00
21.10.09  08:00-09:00
21.10.09  12:00-17:00
23.10.09  11:00-17:00

Transport fra Krifofisk til kjeleterminal (Trondheim)
Utkjering til Trondheim Fiskemat og Rekeri (detaljist)
Analyser av fisk i disk hos detaljist og ved Sealab
Analyser av fisk i disk hos detaljist og ved Sealab

NN -0 O

3.1.1 Fangst (Dag0)

Fisken (torsken) til dette forseket ble tatt pa line av den kombinerte garn og linefartoyet M/S
Havstjerna mellom Kya og Vikna pé kysten av Trendelag. Lina med 10.000 krok ble satt ut pa 70
— 100 meters dyp kI 07:00 mandag 19. oktober 2009 og ferdig halt (om bord igjen) kI 15:00
samme dag. Fangsten bestod av 250 kg torsk, 1500 kg kvitlange, 500 kg brosme, 110 kg lyr, 140
kg sei, 270, kg hyse, 30 kg uer og 40 kg kveite. Torsken ble blankiset ombord med sjovannsslurry
i plastkasser. Bilde 1 viser M7S “Havstjerna”, mens Figur 1 viser dekksarrangementet om bord.
Bilde 2 viser fangsthandtering om bord.



SINTEF 4

Bilde 1: Det kombinerte line- og garnfartoyet M/S “Havstjerna”. Lengde 21,0 m, bredde 6,4 m og
dybde 5,4 m.
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Figur 1: Skisse av arbeidsomradet pa M/S "Havstjerna” med angivelse av plassering av bl.a.
blagge-, sloye- og skyllekar.
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Sigyekar

Bilde 2: (4) Linerull for ombordtaking av fangst. (B) Slayekar, som kommer etter blogge og
utblodningskar, fvit med fisk og sjovann. I bakgrunnen sees kar for sortering av fisk - for fisken
sendes ned i lasterommet hvor den ises med slurryis laget av filtrert sjovann.

Torsken ble sendt ned i rommet under dekk via en sjakt (ca 45° vinkel, fallheyde ca 3 m). Den ble
deretter lagt i kasser fylt med ombordprodusert isslurry av sjovann. Forsekstorsken (n = 18) ble
“blankiset” ved at fiskekassene ble fylt med slurry for de ble satt til side for avrenning inntil
slurryen fikk “en passe hard konsistens™ (vanlige driftsrutiner).

Slurry som kjelemedium - M/S “Havstjerna” er en av fa mindre bater i Norge som bruker slurry.
Mens ferskprodusert slurry holder ca. -2,7 °C, noe som tilsvarer en isandel pa ca. 32 %.
Temperaturen pé slurryen som pumpes ut fra tanken er ca. -2 °C. Dette kan imidlertid variere
avhengig av hvordan mannskapet drifter akkumuleringstanken m.h.t. drenering og omrering.
Forutsatt at ¥%-deler av den flytende fasen (saltlaken) dreneres bort og at resten holdes fullstendig
blandet, vil slurryen, i det den pumpes i kassene, ha en isandel i underkant av 50 %. Drenering av
saltlake og smeltevann fortsetter i fiskekassene da disse er vanlige tralerkasser med hull 1 bunnen.
Etter som fisken kjeles ned og varme opptas fra fisk og romluft stiger slurrytemperaturen. “Siste”
ispartikkel smelter ved temperaturer mellom ca. -1 og 0 °C, avhengig av lokale forhold i1 kassen
(Erikson et al, 2008).

I et tidligere studium utfert i dette prosjektet (Erikson et al, 2008) ble det funnet at fisk lagret pa
slurry holdt en temperatur mellom -0,9 og 0 "C fra den var nedkjelt 1 slurry og til den ankom
markedet 7 dager senere.

3.1.2 Lossing (Dag 0) og ompakking (Dag 1)

M/S “Havstjerna” ankom fiskemottaket Krifofisk AS (Roan kommune, Ser-Trendelag) ca ki
17:30. Personell ved Krifofisk tok kjernetemperaturen pd 14 torsker i forbindelse med denne
fangsten. En oversikt over de malte temperaturene er vist i Tabell 2.
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Tabell 2: Oversikt over temperaturer i fisk ved lossing hos Krifofisk oppgitt i

gjennomsnitt + standardavvik.

Kasse  Kjernetemp torsk "C

1 1,0£ 0,3 n=3
2 0,0+£03 n=4
3 0,1 +0,1 n=4
-4 0,4+0,2 n=3

Den blankisede fisken ble umiddelbart satt pa kjelerommet hos Krifofisk AS i plastkassene fra
M/S “Havstjerna”. Morgenen etterpa (20. oktober) ble fisken blankiset med ferskvanns flak-is i

1soporkasser.

3.1.3 Transport til detaljist (Dag 1)

Pa ettermiddagen ble fisken hentet (bil med
kjeling) av transporter Nordland Transport og kjert
til kjeleterminal i Trondheim med ankomst i
Trondheim ca kl 18:00. Morgenen den 21. oktober
ble den isede fisken kjert ut til fiskehandleren
Trondheim Fiskemat og Rekeri, hvorav noe av
fisken ble skjert i koteletter lagt ut 1 fiskedisken
for salg, mens resten ble satt urert pa kjelerom for
oppbevaring. SINTEF tok ut mikrobiologiske
prever (kI 12:00 21. oktober) fra 10 av torskene
(med en gjennomsnittsvekt pa 3 kg hodekappet).
Disse torskene ble deretter evaluert av
fiskehandleren pd stedet og senere evaluert av
personell ved SINTEF Fiskeri og havbruk.

Torskene ble delt i skiver og plassert i disken hos
detaljist, en fisk av gangen, se Bilde 3. Disken ble
etterfylt etter behov, og skivingen av fisken ble
gjort etter hvert som disken ble etterfylt. De
resterende fiskene ble plassert pa is i isoporkasser
og oppbevart i detaljistens kjolelager.

3.1.4 Hos detaljist (Dag 2 — Dag 4)

Bilde 3: Skiving av torsken hos
fiskehandler

Ved salg av torsken ble nakkestykkene holdt til side. Disse ble tatt vare pd og lagret pa
fiskehandlerens kjelerom for mikrobiologisk analyse. Bildene 4 og 5 viser hvordan forsekstorsken
var plassert i fiskedisken hos detaljisten Dag 2 og Dag 4.
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Bilde 4: Torsk fra forseket i fiskedisken hos detaljist (Dag 2).

Y

Bilde 5: T f'sk'a forsoket i fiskedisken hos detaljist (Dag 4).
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3.2 Evaluering av fisken av faglert fiskehandler

18 torsk ankom detaljisten kl 12.00 Dag  Bilde 6 viser en fiskehandler som inspiserer buken
2. To faglerte fiskehandlere evaluerte til en av forseksfiskene samtidig som kjerne-
kvaliteten pa fisken og gav den et temperaturen ble malt.

terningkast (1-6) som skulle gjenspeile

den totale fiskekvaliteten.

Evalueringen bestod av foelgende kriterier:
- Kjernetemperatur
- Konsistens
- Blod i nakken
- Sloying og vasking
- Skinnfarge og blankhet
- Blod og kveis 1 buken

Karakterskalaen 0-2 ble brukt for
evaluerings-kriteriene konsistens, blod 1
nakken, sleying/vasking, skinn og buk.
Folgende skala ble benyttet:

0: Ypperlig kvalitet R s '
1: OK kvalitet Bilde 6: Evaluering av fisken av fagleert

2: Darlig kvalitet fiskehandler

3.3 Kvalitetsevaluering av fisken ved SINTEF Sealab

Samme dag som fisken ble sendt detaljistene, ble forseksfisken evaluert ved SINTEF Sealab.
Hensikten var 4 underseke markedskvaliteten av fangsten ved leveranse til detaljistleddet.
Folgende registreringer og analyser av fisk og fileter ble utfert: kjernetemperatur, fangstskader
(Bilag 1), QIM-score og filetindeks.

Filetkvaliteten ble evaluert Dag 2 og Dag 4 ved hjelp av QIM (quality index method for fresh cod
fillets) (Bonilla er al., 2007), samt filetindeks-metoden (Esajassen et al., 2006). QIM-score er
basert pd 8 evalueringspunkter som til sammen gir en maks score pa 18 (0: meget fersk, 18:
bedervet), se Bilag 2. Filetindeks er basert pa 5 ulike evalueringspunkter som gir en maks score pa
13 (0: meget fersk, 13: bedervet), se Bilag 3. Bilde 7 viser fileteringen ved Sealab og en typisk
filet av forseksfisken.

Bilde 7: A) Filetering av forsekstorsken. B) En typisk filet fra forseket.
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3.4 Mikrobiologi

Det ble tatt ut prever til mikrobiologi (totalt kimtall og sulfidproduserende bakterier) fra 10 fisk
Dag 2. En bit av fileten med skinn (3x3x3 cm, under ryggfinnen) ble skaret med en steril skalpell.
Hver prove ble deretter lagt i en ren tett plastpose som ble lagret pa is inntil analyse ved
Analysesenteret i Trondheim straks etter proveuttak. Analysesenteret analyserte prevene etter
folgende standard: NMK 96 ved 20°C. Disse prevene representerte saledes bakterietall etter 2
dager post mortem. Dag 4 ble den resterende forseksfisk hentet hos fiskehandleren. Det ble pa
nytt tatt ut prever til mikrobiologisk analyse. Denne gangen ble prevene tatt ut fra nakkestykket,
siden den resterende delen av fisken var solgt til fiskehandlerens kunder pa vanlig mate. Bilde 8
viser uttak av bakteriepreve Dag 4.

Bilde 8. Uttak av prove fra nakkestykke til mikrobiologisk analyse (Dag 4)



4 Resultater

4.1 Fangstskader

Fangstskader pa den linefangete fisken ble evaluert etter hvert som fisken ankom Sealab (Dag 2
og Dag 4). Bedemmingen av fisken ble gjort ved bruk av Redskaps- og fangstskadeskjema, og
resultatene er vist i Tabell 3.

Tabell 3: Redskaps- og fangstskadeskjema for filetert torsk med skinn ved Dag 2 (n=18) og Dag 4
(n=3). Redskaps- og fangstskadeskjema er basert pa 4 evalueringspunkter, se Bilag 1. Tall oppgitt
som gjennomsnitt + SD.

Evalueringspunkt Dag 2 Dag 4

Utseende Sk%nn (% 7%
Stivhet 0 03+06

Skader pa skinnet Redskapsmerker 03+0,5 0
Skjelltap, sliping av skinnet 0 0
m.v

Klemskader Klemming i redskap eller ved 0 0
ombordtaking

Synlige bloduttredelser =~ Rgdfarge pa skinnet 0.5+0.7 0

pa skinnet (blodsprengt fisk) 3

Resultatene viser at den linefangete fisken hadde svart fa redskapsskader. Det ble funnet noen
skader pa skinnet, men disse kom mest sannsynlig av lagring pa flakis under transporten fra
Krifofisk. Det ble ogsd funnet noen fa fisk med synlige bloduttredelser pa skinnet.

4.2 Kjolekjede

Temperaturen i fisken ble ikke logget under transporten. Vi har imidlertid gjort mdlinger av torsk
fra samme fartoy lagret i isoporkasser pa slurryis (produsert av sjevann) og flak-is (produsert av
ferskvann) tidligere. Kjernetemperaturen i fisken ble da malt til henholdsvis (-0,9)-0°C og (-0,2)-
1°C i fisk fra fangst til den ankom markedet 7 dager senere (Erikson et al, 2008).
Kjernetemperaturen i fisken ble malt manuelt straks fisken ankom detaljisten, samt ved avhenting
av fisken hos detaljisten Dag 4. Resultatene er vist i Tabell 4. Resultatene viser at fisken var godt
kjolt da den ankom detaljisten. Videre kan det ses at hel fisk lagret pa kjolerom hadde en lavere
temperatur enn nakkene som var lagret i disken (se Bilde 5). Kjelingen av fisken i disken ma
likevel sies a vere tilfredsstillende.

Tabell 4: Kjernetemperatur malt i nakke og i hel fisk etter 2 dogn hos fiskeforhandler.
Gjennomsnitt + standardavvik.

Dag 1 Dag 2 Dag 4 Dag 4
Temp hel Temp hel Temp. nakke lagret i disk Temp. hel fisk lagret pa
fisk fisk O kjolerom
(O €O &9
0,3+0,3 0,4+0,1 22+09 0,7+ 1,1
n=14 n=18 n=7 n=3

Kjernetemperaturen i en forseksfisk ble logget fra og med fisken ankom detaljisten Dag 2 til og
med ankomst Sealab Dag 4, resultatene er vist i Figur 2. Den hoyeste registrerte temperaturen var
+1,7°C, og den laveste temperaturen var 0,0°C. Figur 2 viser at temperaturen i fisken sa ut til &
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gradvi_s oke fra 0°C til +1,7°C mens fisken 1 i disken, mens lagringen pa kjelerommet (over natt)
ferte til en gradvis senkning i temperaturen ned mot 0°C. Malingene viser at det var god kjeling
av fisken hos detaljisten.
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Figur 2: Temperaturlogg i kjernen til fisk lagret i disk hos detaljist. Rad linje viser maksimal
tillatt lagringstemperatur.

4.3 Fiskehandlerens evaluering av fiskekvaliteten ved ankomst detaljist

Da fisken var kjert ut til detaljisten ble kvaliteten pd 18 torsk evaluert av to fiskehandlere. Ulike
evalueringspunkt med skala 0-2 ble benyttet (0: Ypperlig kvalitet, 1: OK kvalitet, 2: Darlig
kvalitet). Evalueringspunktene ble bestemt av forskerne i samrad med fiskehandler. I tillegg ble
fiskehandlerne bedt om & gi terningkast pa totalkvaliteten til fisken basert pa deres erfaring.
Resultatene fra evalueringen er vist i Tabell 5.
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Tabell 5: Evaluering av fisken av fagleert fiskehandler (n=18.) *)buken ble vurdert for restblod og
kveis i samme evalueringspunkt

Evalueringspunkt Karakter (0-2)

Konsistens 0,0+ 0,0
Blod i nakken 09+0,6
Sleying/vasking 0,5+0,5
Skinn 0,0+0,0
Buk* 0,6+0,5
Kveis i buken 60% av fisken

Terningkast a

Fiskehandlerne mente fisken var av svart god kvalitet. Fisken fikk noe trekk 1 karakter
(terningkast) for ikke & vare "dagfersk™. Nar det gjaldt evalueringspunktene ble fisken trekt mest
for kvaliteten pd buken. I denne bedemmingen 14 bade restblod og innhold av kveis i buken.
Arsaken til trekket i kvaliteten pa buken kom av at 60% av fisken inneholdt kveis.

4.4 Filetkvalitet

4.4.1 QIM-score

Vir subjektive vurdering av fisken pad Dag 2 og Dag 4 var at den generelt sett var av svart god
kvalitet. Dette ble bekreftet av QIM-analysene (Bilag 2) som ble utfort like etter at fisken ble tatt
ut fra transportkassene Dag 2 og etter avhenting hos detaljist Dag 4 (Figur 3). QIM-score var
signifikant heyere Dag 4 sammenliknet med Dag 2 (p<0,05), men en QIM-score pa 1,3 + 0,6 (Dag
4) ma fortsatt sies a vare svert lavt.

18
16
14
® 12
10
8

@ Dag 2
@ Dag 4

Score (0-

N A

e B

Figur 3. QIM-score ved Dag 2 og Dag 4. Verdier er oppgitt i gjennomsnitt + SD. n=10 for Dag 2
og n=3 for Dag 4. QIM-score er basert pa 8 evalueringspunkter som til sammen gir en maks
score pa 18 (0: meget fersk, 18: bedervet), se Bilag 2. T-test gav signifikant hayere QIM-score
Dag 4 sammenliknet med Dag 2 (p<0,03).

o
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4.4.2 Filetindeks

De samme filetene ble evaluert ved hjelp av filetindeks-metoden. Som for QIM-score viste denne
n_*aetgden at fiskekvaliteten var av god kvalitet bade Dag 2 og Dag 4. Det ble ikke funnet
signifikante forskjeller (p<0,05) mellom Dag 2 og Dag 4. Resultatene er presentert i Tabell 3.

14 -
B Dag 2

312 B Dag 4
v 10
e
w 8
o
E 6
° 4
=

2

0 S

Figur 4: Filetindeks for filetert torskefilet med skinn ved Dag 2 (n=10) og ved Dag 4 (n=3).
Filetindeks er basert pa 5 evalueringspunkter som til sammen gir en maks score pa 13 (0: meget
fersk, 13: bedervet), se Bilag 3. Tall oppgitt i gjennomsnitt = SD.

4.5 Mikrobiologi

Mikrobiologiske prever ble tatt ut idet fisken ankom detaljist (Dag 2) og ved avhenting av fisken
hos detaljist (Dag 4). Resultatene fra analysene av totalt kimtall og hydrogensulfid-produserende
bakterierer vist i Figur 5.

Kimtallene ved Dag 2 og Dag 4 var henholdsvis 49 x 10° og 53 x 10’ cfu/g. Disse tallene var
betydelig lavere enn Mattilsynets anbefalte evre grenseverdier pa totalkim; > 5 x 10° cfu/g: fisken
skal ikke omsettes, 5 x 10° cfu/g: fisken ber ikke omsettes (SNT, 2002). Verdiene for
hydrogensulfidproduserende bakterier i torskefilet var ogsa noe lavere ved Dag 2 (120 cfu/g) enn
ved Dag 4 (154 cfu/g). Det var ingen signifikante forskjeller 1 verken kimtall eller
hydrogensulfidproduserende bakterier mellom fisk ved Dag 2 og Dag 4 (p>0.05).
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Figur 5: Mikrobiologiske analyser av torskefilet: (A) totalt kimtall og (B)
hydrogensulfidproduserende bakterier, malt i torskefilet uten skinn og hel fisk ved Dag 2 (n = 10)
og ved Dag 4 (n = 10). Tall oppgitt i gjennomsnitt + SD. Ingen signifikante forskjeller ble funnet
mellom Dag 2 og Dag 4.

cfulg
cfulg

4.6 Generelle kommentarer

Resultatene viser at en kort transportkjede (2 dager fra fangst til marked) med god kjeling gir
svaert hey fiskekvalitet. Et tidligere studium gjennomfert i dette prosjektet (Erikson et al, 2008)
ble en annen transportkjede (7 dager fra fangst til marked) studert. Hvis en sammenlikner de to
utforte casene er som ventet god logistikk og kortest mulig transportkjede avgjerende for a oppna
en god fiskekvalitet.
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5 Konklusjoner

* En god transportkjede med tanke pd bade logistikk og kjeling er dokumentert, hvor tiden
fra fisken ble fangstet til den var framme hos detaljist var 2 degn.

® Det var sd godt som ingen fangstskader pd forsoksfisken fangstet med line av M/S
Havstjerna.

e Ved ankomst detaljist to dager etter fangst hadde fisken en kjernetemperatur pa 0,4 =
0,1°C. Kjeling av fisk hos detaljisten, bade i disk og pa kjelerom, var god. Den heyeste
malte temperaturen var +1,7°C.

e To faglerte fiskehandlere gav forseksfisken terningkast 4. Det ble uttalt av fisken var av
svart god kvalitet. De viktigste arsakene til trekk var at fisken ikke var “dagfersk™ og at
det ble funnet kveis 1 buken til 60% av den analyserte fisken.

e QIM-score viste at forseksfisken var av svart hoy kvalitet ved ankomst detaljist (QIM-
score 0,6+0,5), og etter to dagers lagring i disk (om dagen) og pa kjelerom (over natt)
(QIM-score 1,3+0,6) hos detaljist. En filetindeks pa rundt 0,5 viste ogsa at forseksfisken
var av svart hey kvalitet. Det ble ikke funnet signifikante forskjeller mellom kvaliteten
ved ankomst detaljist og etter to dagers lagring hos detaljist ved hjelp av denne metoden.

* Mikrobiologiske analyser av fisken to dager etter fangst viste at kimtallene og tallet pa
hydrogensulfidproduserende bakterier var henholdsvis 49x10° og 120 cfu/g (NMK 96).
Etter to dagers lagring ble det ikke malt signifikant hayere verdier (p>0.05). Dette er svart
tilfredstillende/lave tall og godt innenfor Matilsynets anbefalte grenseverdier.

e Dette case-studiet viser at en kort transportkjede med god kjeling er avgjerende for a
oppna god fiskekvalitet.
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7 Bilag

Bilag 1: Fangsskadeskjema
Bilag 2: Quality Index Method (QIM) skjema - Torskefilet
Bilag 3: Filetindeks
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Bilag 1 — Fangsskadeskjema

Kvalitetsparameter

Beskrivelse

Score

Utseende

Skinn

Lys. farget pigmentering

Ganske matt, misfarget

Matt

Stivhet

I rigor

Fast og elastisk

Myk

Veldig myk

Skader pa skinnet

Redskapsmerker

Ingen synlige merker pa
skinnet

o W= o(N—=

Synlige merker i
skjell/pigment

Skjelltap, slipingav
skinnet mot bunn
sopp. nett

Ingen synlige merker pa
skinnet

Synlige merker 1
 skjellpigment

Hele fisken er kraftig
slitt/har skjelltap

Knusing (klemskader)

Klemming i redskap
eller ved
ombordtaking

l_lggen skader

Knusing i sporenden av
fisken (bak gattet)

Knekket ryggseyle,
_knusing foran gattet

Fisken er edelagt og blir
sortert ut (vrak)

Synlige blod-
uttredelser pa skinne

Redfarge pa skinnet
(Blodsprengt fisk)

Ingen spor av red
misfarging pa skinnet

Mindre rodfargede
omrader/flekker

Betydelig rede omrader
bakover fra nakken over
tykkeste delen av
filetene (loins)
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Bilag 2 - Quality Index Method (QIM) skjema — Torskefilet

med skinn

Kvalitetsparameter

Beskrivelse

Score

Skinn

Lyshet

Farget pigmentering

Ganske matt, misfarget

Matt

Slim

Uniform, tynn,
transparent

S (IN=O

Litt tykkere.

—

_ugjennomsiktig
Klumpete tykk, gul

Kjett

Tekstur

Fast

Ganske myk

Veldig blet

Blod

Lyse red. ikke tlstede

Matt red

Moerk. Brun

Lukt

Fersk. noytral

| Tang, marin, gress

Sur melk

Sur, ammoniakk

Farge

Transparent, blalig

| Litt gul, litt rosa

Gul, rosa over hele

Blank

Transparent, blilig

ugjennomsiktig
Hvit

=S N | SR = DR = D=

Gaping

Ingen gaping, en
langsgiende gaping ved
nakken

o

Litt gaping, mindre enn
25 % av filet

Litt gaping, 25-75 % av
filet

Dyp gaping, over 75 %
av filet

Sum score

18

19
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Bilag 3 - Filetindeks

Parameter Beskrivelse Score
Lukt Frisk lukt av sjo. blodfersk 0
Noytral 1
Fiskelukt 2
Ammoniakk. sur 3
Spalting | Ingen spalting 0
Begynnende spalting 1
Noe spalting les filet 2
Mpye spalting, usammenhengende 3
Farge Fileten har en ensartet hvit farge 0
Fileten har en gra farge. redlig 1
Flekket, misfarget gul. giennomsiktig 2
Overflate Terr, blank overfalte 0
Har partier med opplest overflate 1
Overflaten er meget opplest 2
Konsistens Naturlig konsistens 0
Fileten er litt blet 1
Fileten er blet 2
Fileten er meget blat 3
Sum score 13

20
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1 Forord Del II: Forsyningskjede — elektronisk informasjonsoverfering og
verdikjedestyring for lokal omsetning av fersk fisk

Arbeidet i Delprosjekt 1I: “Forsyningskjede — elektronisk informasjonsoverforing og
verdikjedestyring for lokal omsetning av fersk fisk” er en del av det brukerstyrte
innovasjonsprosjektet (BIP) “Superfersk fisk med riktig kvaliter” finansiert av Norges
Forskningsrad (prosjektnummer 179419, Matprogrammet) og FHF ved Norske Sjematbedrifters
Landsforening og Norges Fiskarlag.

Innenlands omsetning av fersk fisk har i den senere tid blitt utsatt for kritikk fra flere hold.
Undersokelser gjennomfort av blant annet forbrukerradet (Ebne 2007) viser til at det er for darlig
kunnskap om fersk fisk hos butikkbetjeningen og at man som kunde ofte blir feilinformert. Dette
gjelder spesielt fisk solgt i butikkjeder. Erfaringer fra andre prosjekter viser at informasjonstapet
kan ha sin arsak i1 overforing av informasjon mellom mottaksanlegg og grossist (Karlsen et al.
2009). Mange grossister benytter ogsa sentrallagre pa @stlandet som heller ikke er med pé a
forbedre informasjonen mellom lokale leveranderer og kunder.

Fiskebutikker og restauranter har ogsa blitt kritisert for darlig kvalitet og informasjon selv om
enkelte av disse hadde lokale leveranderer. Dette prosjektet har fokusert pa situasjonen innenfor
lokal omsetning av fersk hvitfisk i Trendelag.

2 Mal

Milet for dette arbeidet var & skissere effekter av forbedret vareflyt kombinert med elektronisk
informasjonsflyt. En raskere og kvalitetsriktig vareflyt samt dokumentasjon av dette var ogsa
retningsgivende for prosjektarbeidet.

3 Metode
Ved oppstarten av prosjektet etablerte man to hypoteser/utsagn.

H1: Endring i vareflyt kombinert med elektronisk informasjonsflyt vil
effektivisere logistikk for lokal distribusjon av fersk fisk

H2: Endring i vareflyt kombinert med elektronisk informasjonsflyt vil fere til okt
pris/ekt salgsvolum av lokal fersk fisk

Folgende aktiviteter ble gjennomfort for & teste utsagnene.

3.1 Etablere kjeder for dokumentasjon

Bedrifter/kjeder som skulle beskrives ble fastsatt i samarbeid med NSL.
Kjedene som beskrives skulle dekke alle leddene fra og med fangst og til utsalg av fersk fisk.

3.2 Dokumentasjon av nasituasjon
Nisituasjon med tanke pa vareflyt informasjonsflyt og kommunikasjonsteknologi ble dokumentert
ved hjelp av en kartlegging. Kartleggingen ble utfort ved hjelp av bedriftsbesok med intervjuer og

telefonsamtaler eller e-post.
Alle ledd i kjedene skulle beskrives med hensyn pa
e Faktisk vareflyt
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¢ Informasjonsregistrering,
e Informasjonsflyt
e Kommunikasjonsteknologi

3.3 Utarbeide forslag til fremtidige lesninger

Fremtidige lesninger ble beskrevet med tanke pd mulige tekniske lesninger og funksjonelle
endringer for nevnte punkter i 10.2.

3.4 Testing av hypotese 1 (H1) og 2 (H2)
HI testes ved en analyse der man vurderer ndsituasjon mot en beskrivelse av fremtidig situasjon.

H2 testes ved hjelp av intervju med HORECA (Hotell, Restaurant og Catering) og bedrifter som
selger fisk over disk.

4 Resultater

Det ble identifisert 3 leveranderer (mottaksanlegg) av fersk fisk til lokal omsetning i Midt-Norge.
To av disse anleggene ensket ikke d delta i kartleggingen.

Den tredje leveranderen og hele kjeden nedstrems frem til HORECA ble kartlagt.

I tillegg er det gjennomfert intervju med en grossist som omsetter lokal fersk fisk til Midt-Norge
og telefonintervju med HORECA-bedrifter i Trondheim som benytter lokal fersk fisk.

4.1 Vareflyt

Kartleggingen dekker leddene i logistikk-kjeden fra og med fangst til fisken selges over disk eller
mottas ved HORECA-bedrift.

HORECA

Grossister

Figur 1 Skissering av vareflyt i casekjeden for lokal omsetning av fersk fisk.
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Tidslinje for den fysiske vareflyten pr ledd i kjeden er presentert i Tabell 1.

Tabell 1 Oversikt over tidsbruk pr ledd i kjeden for lokal omsetning av fersk fisk

Prosessledd | Beskrivelse Timer

Fangst Det er ingen faste avtaler om hvor lenge fiskeredskaper skal sta i sjeen. I enkelte | 4
tilfeller kan det anmodes om at fiskeren skal fiske etter en bestemt art innenfor en
maksimal tidsperiode. For linefangst kan dette for eksempel dreie seg om
maksimalt 4 timer eller 12 timer for garn.

Fangst til Det er variasjoner mellom de ulike fiskerastoffer, men det skal ikke vare lengre | 2

mottak fartstid med bat en ca 2 timer fra fangststed til mottak

Lagring pa For fersk fisk operer man med en lagringsperiode pa inntil 24 timer pa | 24

mottak mottaksanlegget.

Transport 3

Mellom Transporttiden fra mottaksanlegget til kjelelager i Trondheim er pé ca 3 timer. Vi

mottak og ser her bort i fra fisk som sendes mellom mottak for den sendes til kunde.

kjolelager

Kjolelager - | Kunde blir varslet ved avgang fra mottaksanlegg og henter fisken selv. Nar det | 5

HORECA dreier seg om fersk fisk av hey kvalitet skjer dette innenfor samme dag som
fisken ankommer kjelelager. Dette estimeres til ca 5 timer. (Tar utgangspunkt i
transport pa formiddag og henting samme ettermiddag.) Henting utenfor normal
arbeidstids slutt kI 16 kan avtales.

Sum 38

4.2 Informasjonsregistrering
En oversikt basert pa kartleggingen er presentert i Tabell 2.

Tabell 2. Oversikt over relevante registreringer for lokal omsetning av fersk fisk

Prosessledd

Informasjon

Fangst — mottak .

Fartey/fisker
Mottaksanlegg

Art
Fangsttidspunkt/fangstfelt
Kvantum
Leveransetidspunkt

Mottak - lagring

Temperatur

Tidspunkt for utskiping (dato)
Kjeper

Transporter

Leveringsadresse

Transport

mellom mottak og kjelelager

Leverander
Leveranseadresse
Varebeskrivelse

Kvantum
Leveransetidspunkt (dato)
Temperatur

Kjelelager - HORECA

Leverander (mottaksanlegg)
Hentetidspunkt (dato)
Varebeskrivelse

Kvantum




@ SINTEF 5t

4.3 Informasjonsflyt og kommunikasjonsteknologi

Folgende kapittel gir en oversikt over informasjonsflyt og hvilken teknologi som benyttes i
kommunikasjon mellom de enkelte leddene i kjeden. Informasjonsflyt er inndelt i oppstrems og
nedstrems informasjonsutveksling. En detaljert beskrivelse av hver utveksling er senere presentert
i Tabell 3.

4.3.1 Informasjonsutveksling oppstrems i kjeden

Kartleggingen viser at det i enkelte tilfeller skjer informasjonsflyt oppstrems i kjeden. Dette er i
hovedsak bestillinger som sendes til mottaksanlegg eller fiskere. Informasjonen kommuniseres i
all hovedsak via telefon. Informasjonsutveksling nedstrems som har med bekreftelser pa kjop og
salg er ikke tatt med i denne oversikten.

# Varefiyt

= > Informasjonsflyt

Figur 2 Skjematisk oversikt over oppstrems informasjonsflyt ved lokal omsetning av fersk fisk. For
forklaring av informasjonsflyt: se tabell 3.

4.3.2 Informasjonsstrem nedstrems i kjeden
Nedstroms i kjeden finner man en lang rekke informasjonsutvekslinger. Ogsa denne
kommunikasjonen utferes i stor grad ved hjelp av telefon. Et unntak er kommunikasjon med
Rafisklaget som skjer elektronisk over internett.

Rafiskiaget
L E——— e e L !
A T
— 7a - —7b
! [ y i ! f ¥
| ' _ | HORECA
- 1 § T o s F.
Kystfiaten # Mottaksanlegg #1 ransport # Kjglelager # - |
. = : | S
8 e

e 5 b’ i =

ﬁ Varefiyt

> informasjonsfiyt

Figur 3 Skjematisk oversikt over nedstroms informasjonsflyt ved lokal omsetning av fersk fisk. For
Jforklaring av informasjonsflyt: se tabell 3.
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Tabell 3 Detaljert oversikt over informasjonsflyt og kommunikasjonstekno logi i kjeden for lokal
omsetning av fersk fisk, se figur 2 og 3..

veli til kjelelager

Informasjons | Beskrivelse Sender Mottaker Kommunikasjons-

utveksling nr. teknologi i dag

1 Bestilling av spesielle | HORECA/ | Fisker Telefon
typer rastoff eller Grossist
kvalitet av rastoff

2 Bestilling av spesielle | HORECA/ | Mottaksanlegg | Telefon/faks
typer rastoff eller Grossist
kvalitet av rastoff

3 Bestilling av spesielle Mottaks- Fisker Telefon
typer rastoff eller anlegg
kvalitet av rastoff
(videreformidling av 2)

- HORECA foresper HORECA | Kjoelelager Telefon
kjelelager om henting
utenfor normal
arbeidstid

5 Tilbakemelding Fisker HORECA/ Telefon
angdende fangst grossist

6 Tilbakemelding Fisker Mottaksanlegg | Telefon
angdende fangst

7a Informasjon til Fisker Mottaksanlegg/ | Papir/elektronisk
sluttseddel Rafisklaget

7b Informasjon til Mottaks- Fisker/ Papir/elektronisk
sluttseddel anlegg Rafisklaget

8 Informasjon om Mottaks- Horeca/ Telefon/Faks
tilgjengelig réstoff anlegg Grossist

9 Foresporsel om ekstra Mottaks- Transporter Telefon
transport anlegg

10 Tilbakemelding pa at Mottaks- HORECA/ Telefon/faks
vare er utskipet og pa anlegg grossist

4.4 Fremtidige scenario
Dette kapitlet vil beskrive forskjellige muligheter for forbedret informasjons- og prosessflyt i
forhold til dagens situasjon med bestilling og leveranser. De to mest aktuelle losningene er bruk
av internettportaler og mobile lasninger. Disse to lesningene omtales hver for seg nedenfor.

4.40[

Internettportal

I utgangspunktet vil en internettportal veere ett godt utgangspunkt for 4 koble sammen leddene i
verdikjeden i forhold til handtering av informasjonsflyt mellom akterer. Bestillinger av ravarer og
informasjon om tilgang kan matches pa en slik mate at bade kunde og leveranderer kan holde seg
oppdatert pd behov og tilgang til enhver tid. En internettportal kan ha mange mulige
kommunikasjonsprotokoller, inkludert bruk av WAP og SMS tjenester fra mobile handholdte
enheter. Noen tjenester som kan veare aktuelle 4 implementere kan vere:

e Legge inn bestilling. Kundene registrerer seg pa portalen og kan enkelt legge inn bestilling pa
ravarer, onsket leveransetidspunkt og hvilken kvalitet som enskes.
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* Sjekke tilgang. Kundene kan sjekke hva som leverander til enhver tid har pa lager og hva som
forventes inn av ravarer de neste dagene.

e Sjekke leveransetidspunkt. Kundene kan sjekke om nar egne bestillinger kan leveres fra
leverander.

* Sjekke kvalitet. En overvikning av kjelekjede fra fangsttidspunkt pd bét til leveranse hos
kunde kan avdekke avvik og hvilken bruk mottaker kan planlegge for bestilte varer. Kvalitet
kan ogsa kobles sammen med hvilket omréide fisken er fanget i eller vil bli fanget i, havdyp,
vanntemperatur, gytetid, fangstmetode etc. som alle er med pa & pévirke kvalitet pa rivarene.

* Sjekke informasjon om mottatt leveranse. Ved a utfere registrering av hvordan vareflyten er i
produksjonskjeden, kan kunder kunne knytte sammen mottatte varer med den/de aktuelle
fiskere som har levert fangsten til mottak. Dette kan vare merverdi i forhold til presentasjon
av vare hos HORECA/fiskehandler. Sentralt vil her vare kobling av sluttseddel mot
varemottak, merking av mottaksutstyr, og merking av fiskekasser under pakking. I tillegg til
sporbarheten som etableres, kan kvalitetsinformasjon bli knyttet til den sporbare enhet.

e Sjekke etterspersel. Leverander kan til enhver tid holde seg oppdatert pa etterspersel etter
ravarer og kan dermed aktivt seke om & kjepe fangst gjennom salgslag for leveranse pd
fiskemottak. Etterspersel kan kommuniseres med fisker og er spesielt interessant i forbindelse
med fangst av fiskearter som krever spesialredskap og/eller fiske i et spesielt omrade. Bifangst
vil ogsa kunne handteres enklere i forhold til videreforedling dersom det ikke er ettersporsel
etter slik fangst.

e Matching tjeneste mellom behov og tilgang. Ved manglende rastoffer i forhold til etterspersel,
kan en matching tjeneste utvikles som kan sjekke om det er tilgang pd enskede rastoffer hos
andre fiskere og/eller fiskemottak i forhold til etterspersel/behov. En slik matching tjeneste
kan ogsa benyttes til prisfastsettelse eventuelt auksjon basert pa tilgang, antall interesserte
kunder og pris avtalt med. Eventuelt kan annet rastoff tilbys.

o Fiskemottak kan benytte portalen for a4 automatisk generere meldinger til fiskere om
varebehov i forhold til innkommende bestillinger. Meldingene kan sendes pr fax, epost eller
som SMS.

e Fisker kan melde inn fangst gjennom salgslag eller direkte til fiskemottak vha SMS, WAP
eller Internet pa telefon. Fiskemottak kan gjere en vurdering om behov for ravarer i forhold til
innmeldt fangst.

e Prediksjonstjenester/prognoser bade pa etterspersel og pa tilgang kan etableres basert pa
historiske data. Dette kan vare nyttig for sluttkundene i forhold til hvilke ravarer som er
tilgiengelig, men kan ogsd benyttes til & lage prognoser for behov for rédvarer basert pd
tentative bestillinger og eventuelle menysykluser i HORECA.

4.4.2 Mobil lesning

En internettportal kan med ganske enkle grep tilby andre tilgangsmater enn bruk av http-
protokollen. Bruk av moderne mobiltelefoner med GPRS, 3G stette kan enkelt kobles opp med
internettportaler gjennom nettleveranderen.

Bruk av standard web-grensesnitt kan vzre problematisk pd sma skjermer og der man har
begrenset interaksjonsmuligheter. Noen internett-portaler kan tilby WAP-tjenester med omtrent
den samme funksjonalitet som Web-tjenestene, om enn med en annen presentasjons og
interaksjonsmulighet. Eksempler pa bruk av Wap kan vere:

e Wap-push til abonnerende kunder pa rastoff-tilgang med lenke til bestilling av varer, nér
varene er sent, nir varene er estimert for 8 komme til bestemmelsessted, etc..
e Wap-sted for innlogging og bestilling, sjekk av ordre, etc.
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Funksjonalitet kan ogsé tilbys som en SMS-tjeneste, men man ma her vare oppmerksom pa at
semantisk informasjon er vanskeligere 4 kode, og at brukeren fort kan gjere en feil i inntasting av
for eksempel ordre. Her kan leverander i sterre grad utnytte SMS-muligheter fra en internett-
lesning til & markedsfere/informere om rastofftilgang og tilbud pa varer (Samt ogsi andre
bekreftelser og informasjon). SMS-bestillinger er en relevant mulighet nir det er enkle
bestillinger, men mer komplisert ved bestilling av flere produkter. En mulighet er selvsagt 4 kunne
sende flere enkeltbestillinger: KRIFO torsk 5 og KRIFO kveite 20 til ett gitt nummer.

Andre tjenester og kanaler for informasjon og kommunikasjon kan vere gjennom bruk av RSS-
feed til nettlesere eller egne abonnementstjenester pa telefon eller datamaskin. Dette kan vare
nyttig verktay for raskt a fa ut informasjon. RSS mating fra fiskemottak til potensielle kunder (for
eksempel til mobil telefoner) om rastofftilgang kan vare en aktuell tjeneste for informasjon med
lenker til bestilling.

Sosiale medier som Facebook, twitter, Plaxo, Badoo, MySpace er alle plattformer som kan
benyttes til a4 markedsfere og informere om hendelser og kan benyttes til & registrere bestillinger
dersom dette er aktuelt. Facebook tillater utvikling av egne applikasjoner som kan implementere
noe av den funksjonalitet som er nedvendig for ett aktivt informasjons og interaksjonsmedium i
forhold til varehandel. Pr i dag er det fa kommersielle applikasjoner tilgjengelig, men dette kan
endre seg i fremtiden.

En rekke fremtidige scenarioer er presentert i tabell 4 nedenfor. De tar utgangspunkt i mulige og
hensiktsmessige endringer for de samme prosessene og kriterier som er beskrevet i ndsituasjonen.
Forslagene baseres pd bade kjent og ny teknologi. En evaluering av scenarioer mot hypotese 1 og
hypotese 2 er ogsa presentert i Tabell 4.



Restaurant ensker 4
publisere menyer til
tensielle kunder

Restaurant ensker & motta
bestillinger pa bord og
menyer

[Restaurant/butikk ensker a
fortelle om "mathistorie”,
konsept og
matopplevelser/rastoffer

'a. salgsvolum og pris kan
pkes pd utvalgte produkter
ed "direkte" rettet reklame

Forenkling av bordbestilling
<an gi okt salgsvolum
Forenkling av
informasjonsflyt vurderes
som essensiell for bedre
'avkonseptel Isepter og
mathistorie”
Bedre og enklere mulighet

for kommunikasjon med
estaurant ﬁSkebuﬁkkﬂkﬁ'
[Kunder ensker spesifikke muligheten for
menyer/matopplevelser med cundetilfredshet og ekt
gode/spesielle ravarer salgsvolum
Bedre og enklere mulighet
for kommunikasjon med
unde planlegger restaurant/fiskebutikk eker
estaurantbesek i nar muligheten for
tid eller for spesifikke kundetilfredshet og okt
Iskap S olum
Scenario 2
estaurant -
iskemottak
Liten direkte pavirkning pa
[Restaurant/butikk logistikk. Indirekte kan
planlegger meny/kampanje dette fore til tidligere salg ig réstoff til riktig tid
— ensker 4 sjekke tilgang pa jog mulighet for planlegging |gir mulighet for bedre pris
rastoff av logistikk og okt salgsvolum.
iskemottak -

[Fiskemottak ensker a
publisere konsept, typer
rastoff, kvalitet til
potensielle kjopere/kunder

iskemottak publiserer
eldt rastoff som skal
andes/rastoff pa lager

logistikk. Indirekte kan
dette ferre til tidligere salg

an ha indirekte virkning
pa salg og pns via bedre

‘ eteogenk]m:’
publisering over tilgjengelig
rastoff gir muligheter for

. prisugakt
S gsvolmn gjennom tettere
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Fiskemottak mottar
forespersel om ensket Viktig for planlegging av
ravare fra restauranter og distribusjon for  [Stor betydning for 4 kunne
(tidshorisont pd 2-3 dager) ffersk fisk styre tilgangen pa rastoff
Scenario 3
isker -
iskemottak
Liten direkte pavirkning pa
logistikk. Indirekte kan
Fisker melder inn fangst ~ dette fore til tidligere salg  [Viktig i
som kan videreformidles til og mulighet for planlegging fformidling/markedsforing
tensielle kunder av logistikk fisk med hoy kvalitet
Fisker far bestilling pa visse
fiskesorter/kvanta for Viktig for planlegging av  |Stor betydning for a kunne
levering ved ett gitt fangst og distribusjon for  joppfylle ettersporsel av godt
tidspunkt ffersk fisk betalte produkter '
iskemottak -
sker
iskemottak ensker a motta iktig for a kunne foreta
pesifikk informasjon om  |Viktig for planlegging av  ["rettet” markedsforing
, kvantum og kvalitet for fangst og distribusjon for nedstrems i kjeden og
ottak fisk ermed okt salgsvolum
iskemottak ensker a
estille spesifikke fiskeslag [Viktig for planlegging av
or levering pa ett gitt fangst og distribusjon for  [Stor betydning for & kunne
idspunkt fersk fisk tilgangen pa réstoff
[Scenario 4
isker -
estaurant
Restaurant/grossist ensker a Stor betydning 1
vite tilgang pd alle rastoffer [Liten direkte pavirkning pa |beslutningsstette for
fra fisker/fiskemottak s3  |logistikk. Indirekte kan menyvalg. Gir mulighet for
nart dette blir kjent (enten |dette fore til tidligere salg & skaffe riktig rastoff til
Eﬁ bat, ved innmelding. ellerog mulighet for planlegging riktig tid (ferskhet). Kan gi
ed landing) av logistikk okt salgsvolum
IRestaurant/grossist ensker |
informasjon om fisker, bat, |
fangstomrdde, tid for fangst.| ir mulighet for salg av
kvalitetsparametre knyttet 'matopplevelser" med
til ferskhet og behandling @yere pri
ktig for & kunne foreta
ttet" markedsfering
isker ensker a profilere bat | nedstrems i kjeden og
g kvalitetskonsept ] idermed okt salgsvolum
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S Diskusjon og konklusjon

Prosjektet inneholder resultater fra kun en kjede, et intervju med en grossist og en restaurant. Det
kan diskutreres om dette gir et representativt bilde av den lokale omsetningen av fisk i Midt-
Norge. Svarene fra de som ikke ville delta i prosjektet tyder pa at de ikke hadde stor fokus pa
dette produktsegmentet. De viser til at hoveddelen av innlands omsetning av fersk fisk gir via
grossistenes sentrale lager og har innrettet seg etter dette. Samtidig tyder svarene fra den kjeden
av bedrifter som deltok i undersekelsen pd et stort engasjement for & fa effektivisert
informasjonsflyten og 4 eke volumet av lokal fersk fisk. Ogsd grossisten som ble intervjuet si at
dette er et nodvendig supplement til den “normale” logistikken av fersk fisk.

Vurderinger av mulighetene med & benytte tilgjengelig kommunikasjonsteknologi viser
interessante konklusjoner. Enkeltaktorer viser ogsa stor interesse for 4 ta i bruk slik teknologi og
det er et behov for informasjon og kompetanse omkring dette hos flere akterer

5.1 Evaluering av hypotese/utsagn 1

H1:Endring i vareflyt kombinert med elektronisk informasjonsflyt vil effektivisere logistikk for
lokal distribusjon av fersk fisk

Vareflyten for fersk fisk fra fisker til HORECA er rapportert til & ha et minimum tidsbruk pé
omkring 38 timer. Selve transporten gar direkte fra fangstfelt til mottaksanlegg og direkte fra
mottaksanlegg til kjolelager. En direktetransport tii HORECA-kunder kunne vare enskelig men
dagens volum tilsier at dette ikke er skonomisk lennsomt pga lave kostnader for henting med
egen bil. Potensialet for forbedring ligger 1 lagringstiden ved mottaksanlegget som er pa mellom
12-24 timer. De forslagene som foreligger for ny informasjonsutveksling muliggjer en tidligere
oversikt over hva som er tilgjengelig rastoff med riktig kvalitet. Dette muliggjer forbedring av
planlegging av lagring, transport og anvendelse. Pa grunnlag av dette er det mulig & gjennomfore
transport inn til HORECA-kunder raskere enn pr i dag. Pa kysten av Midt-Norge er mulighetene
for transport begrenset, men det vurderes ikke som umulig & gjennomfere slike endringer.

5.2 Evaluering av hypotese/utsagn 2

H2: Endring i vareflyt kombinert med elektronisk informasjonsflyt vil fore til okt pris/ekt
salgsvolum av lokal fersk fisk

Dagens informasjonsutveksling er i mange tilfeller er mangelfull. Utveksling av informasjon om
kvalitet, og produkthistorie utveksles i all hovedsak via telefon. Det er i all hovedsak art.,
kvantum, fangsttidspunkt, fangstredskap og generell vurdering av kvalitet som er interessant a
utveksle. Bruk av telefon er lite hensiktsmessig for & holde kunder/leveranderer oppdatert i
forhold til tilbud og ettersporsel da det kreves mange samtaler for a holde en god oversikt. Andre
typer kommunikasjonslesninger som SMS, Wap-push, Facebook og twitter via mobiltelefon eller
pc kan vare nyttige lesninger for mer effektiv utveksling av de nevnte informasjonselementene.
For utveksling av pris og merkantile dokumenter egner den samme teknologien seg ikke pr i dag.
Dette ma derfor utveksles pa samme mate som for via faks og lignende.

Evalueringen av hypotese/utsagn 2 viser at det er stor sannsynlighet for at ny
informasjonsutveksling og kommunikasjonsteknologi kan gi en positiv effekt pd pris og ekt
salgsvolum for alle ledd i kjeden.

Intervjuobjektene 1 casekjeden har alle gitt uttrykk for interesse for & benytte ny
kommunikasjonsteknologi som kan gi fordeler. Det er heller ikke store skonomiske ressurser som
kreves for 4 komme i gang. Mange benytter ogsa tilsvarende lesninger privat og brukerterskelen
skulle derfor vare lav.
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Konklusjonen i denne utredningen blir derfor at man med fordel kan benytte seg av ulike former
for Web-teknologi og mobil teknologi for & tilgjengeliggjere informasjon om ferske
fiskeprodukter nedstrems i kjeden. Effekten vil sannsynlig vis vare sterst i forhold til pris og
salgsvolum. Effekter pa redusert tid/kostnad i logistikkjeden kan ogsa forventes.

Hvilken type teknologi eller sammensetning av teknologi er det vanskelig 4 konkludere med pa
grunnlag av dette arbeidet. Industrien selv har imidlertid vist mest interesse innen mulig bruk av
de sakalte sosiale mediene som Facebook og twitter.
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