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FORORD

Denne rapporten handler om et prosjekt som ble planlagt, gjennomført og vurdert i nært samarbeid mellom lederne på Tine Meieriet Øst Folldal og Tolga, ressursgruppa som besto av Hanne-Marit Gran fra Norges Landbrukshøgskole (NLH), Hans Blom fra MATFORSK, Gunhild Drabløs fra Senter for etter- og videreutdanning, NLH og Jostein Kleiveland fra Høgskolen i Akershus (HiAk)

Lange togturer opp og ned gjennom Østerdalen ga tid og rom for Hanne-Marit, Hans og meg til å snakke sammen om hver våre arbeidsområder.  Erfaringene i dette prosjektet har vist at når alle som arbeider sammen er trygge på sitt eget fagfelt, kan de være nysgjerrige på andres.  Denne åpenheten ga grunnlag for erfarings- og meningsutveksling som førte til ny kunnskap for meg.

Samarbeidet med lederne på meieriene var godt.  De hadde alltid tid til å snakke om arbeidet og erfaringene de hadde gjort. Mens prosjektet varte, arbeidet de også  intenst for å få smør​produksjon. Dette var avgjørende for om Tine Meieriet Øst Tolga skulle overleve. Vi som kom utenfra  ble imponert over at de i tillegg til dette og ledelse av produksjonsarbeidet klarte å ta tid til lærings- og utviklingsarbeid. 

Jeg satte stor pris på kontakten og samarbeidet med kontaktpersonen på meieriene, kvalitets​sjef Marit Evanger.  Gjennom hele prosessen tok hun del i vurderinga av prosessen, og kom med konstruktive innspill til arbeidsmåten og organiseringen av prosjektet.  Hun har også lest og kommentert første utkast til rapporten.

Gunhild Drabløs var en drivkraft for å få i gang prosjektet, og hadde mot til å sette sammen en tverrfaglig gruppe i utviklingsarbeidet.  Hun hadde også den ubehagelige jobben med å passe på at vi ikke brukte mer penger enn budsjettert.  Vi kunne alle ønske at det var mer ressurser.  På en bestemt, men hyggelig måte satte hun rammer og grenser for arbeidet vårt.

Bjørg Johnsen fra HIAK har gitt kritiske og konstruktive innspill til rapporten og bidratt til å gjøre språket enklere og mer forståelig.  

Takk til alle for godt samarbeid!

Brisbane, 17. november 2003

Jostein Kleiveland
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1 INNLEDNING

Hazzard Analysis Critical Control Point (HACCP) er en metode eller systematisk til​nærmingsmåte for å arbeide med trygg mat
.  Kravene til bedriftene innen matsektoren om å ha utviklet og implementerte HACCP planer er lovfestet for noen bransjer, blant annet fisk.  Kundene, som for eksempel butikkjeder, hoteller og restauranter, setter gradvis krav til HACCP planer hos sine leverandører. Det er stor sannsynlighet for at krav om HACCP plan vil komme for bedrifter som arbeider med mat.  De store konsernene innen matsektoren, som for eksempel TINE og Norsk Kjøtt, har alle programmer for implementering av HACCP i alle sine produksjonsledd.  

Tine Meieriet Øst Tolga og Tine Meieriet Øst Folldal sammen med NLH, MATFORSK og HiAk fikk våren 2002 midler fra Kompetsansutviklingsprogrammet (KUP).  Prosjektet skulle arbeide fram en lærings- og utviklingsmodell for implementering av HACCP plan.  Denne skulle utvikles sammen med brukere i full skala.  

Rapporten omhandler lærings- og utviklingsprosessen for utarbeiding og implementering av HACCP som ble gjennomført på disse to meieriene høsten 2002 og våren 2003.  

2 BAKGRUNNEN FOR PROSJEKTET

I prosjektsøknaden til KUP ble dette sagt om bakgrunnen:

Matsektoren har gjennom forprosjektet ”Kompetanseutvikling i matsektoren” (KIM) fra ulike innfallsvinkler jobbet med behovet for kompetanseutvikling i hele verdikjeden fra ”jord til bord”. Ett av de områdene  som har stått i fokus er de utfordringer nærings​middelbedriftene står overfor med stadig økende krav om mattrygghet. Det kom fram at det er behov for økt kompetanse  på ulike nivåer i bedriften når det gjelder produksjons​hygiene. Det etterspørres kompetanse som fører til at medarbeiderne i bedriftene ikke bare får kunnskaper og ferdigheter innen faget, men også økt mulighet  til å anvende sine kunnskaper og ferdigheter slik at de produkter bedriften skaper faktisk blir tryggere. 

I KIM - prosjektet kom en blant annet fram til at det var behov for å knytte kompetanse​utvik​ling i bedrifter til daglig arbeid for å få tryggere mat.  En av de praktiske konsekvensene av dette var at læring blir fokusert ved innføring av HACCP som ledelses- og styringsverktøy. Lederne og medarbeiderne som skal bruke HACCP, må ha kompetanse både om systemet og hvordan det skal brukes.  Først da kan HACCP bli et virkningsfullt ledelses- og styrings​verktøy for medarbeiderne og ledere.

Erfaringene fra Norge og andre land viser at små og mellomstore bedrifter har vansker med å innføre HACCP (Eunice Taylor 2000)
.  MATFORSK har sett at det ikke er nok å sende en eller to fra samme bedrift på kurs og tro at bedriftene gjennom disse personene kan innføre nye system og endre praksis som skal følge av systemet. Tine Meieriet Øst Tolga og Tine Meieriet Øst Folldal hadde gjort de samme erfaringene. De hadde hatt tre ledere på HACCP kurs.  Likevel var det tungt å sette i gang og gjennomføre utvikling av HACCP plan. De erfarte at fokus ble satt på utvikling av HACCP som system for å tilfredstille krav fra

 myndighetene og kunder. HACCP ble ikke oppfattet som et nyttig styrings- og ledelses​verktøy for å oppnå trygg mat. Erfaringer, blant annet fra arbeidet til MATFORSK og konsulentfirmaet Liv og Lære AS med imple​​mentering av HACCP,  kan tyde på at dette gjel​der generelt.

3  SAMARBEIDSPROSJEKT

Prosjektet ble planlagt og gjennomført i samarbeid mellom ulike parter.

3.1 Institusjoner som deltok i prosjektet

3.1.1 Bedriftene hvor lærings- og utviklingsarbeidet ble gjennomført

Tine Meieriet Øst Tolga hadde ca. 40 medarbeidere.  De produserte fløteblanding til iskrem, syrekasin og løpekasin. I tillegg kom transport av melk fra gårdstank til meieriet.  Den andre bedriften som deltok var Tine Meieriet Øst Folldal med 20 ansatte.  De produserte brunost av ulike typer.  Anlegga hadde felles leder, kvalitetssjef og teknisk sjef som alle hadde sin daglige arbeidsplass på Tolga. 

3.1.2 Forskingsinstitusjonene som deltok

Senter for etter- og videreutdanning (SEVU) ved NLH, som hadde hatt en rolle i prosjektet ”kompetanseutvikling i matsektoren”, var initiativtaker til dette prosjektet. De hadde også prosjektleder. 

NLH med Institutt for næringsmiddelfag deltok med kompetanse innen mikrobiolog og hygiene.  

MATFORSK, den mest sentrale forskningsinstitusjonen innen matsektoren i Norge, deltok med kompetanse i HACCP som system.  De har lang erfaring med forsking og konsulent-arbeid innen trygg mat, og har drevet med kursing og konsulentbistand i implementering av HACCP som system i bedrifter.  De hadde et bredt nettverk innen matsektoren, noe som var svært nyttig i invitasjon av bedrift til prosjektet. 

HIAK, Avdeling for yrkesfaglærerutdanning, er det største fagmiljøet i Norge innen yrkes- og arbeidslivspedagogikk. De har kompetanse i forhold til læring i bedrifter og livslang læring og  erfaring fra implementering av kvalitetssystemer.  

Fagperson fra NLH, MATFORSK og HIAK vil heretter bli omtalt som ressursgruppa.

Oversikt over personer og deres kompetanse i ledelsen av prosjektet

	Parter
	Fagpersonell
	Kompetanse

	Tine Meieriet Øst Tolga og 

Tine Meieriet Øst Folldal
	Ledergruppene i begge bedriftene.

Kvalitetssjef Marit Evanger som var ansvarlig for lærings- og utviklingsprosessen på anlegget og kontaktperson til ressursgruppa.
	· Kjennskap til medarbeiderne og deres forutsetninger for læring og utvikling

· Kunnskap om bedriftene, bedriftskulturen, produksjons​prosessen og produktene

· Kunnskap og innsikt i bedriftens systemer

	Parter 


NLH, Institutt for næringsmiddelteknologi
	Fagpersonell
Hanne Marit Gran 
	Kompetanse 

Kompetanse i HACCP.

Fagkompetanse innen mikrobiologi, lover og forskrifter, meieridrift

	MATFORSK


	Hans Blom

Hanne Marit Gran
	Kompetanse i HACCP,

Fagkompetanse innen mikrobiologi, lover og forskrifter, meieridrift

	Høgskolen i Akershus
	Jostein Kleiveland
	Pedagogisk prosesskompetanse

	NHL, SEVU
	Gunhild Drabløs
	Administrativ prosjektledelse.  Hun hadde også kompetanse i ledelse av pedagogiske utviklingsprosesser.


3.2 Initiering av prosjektet

SEVU tok initiativ til søknaden om prosjektmidler.  Fordi prosjektet fokuserte på lærings​prosessen ved innføring av HACCP, var det fagpersonen fra HIAK som skrev søknaden.  Dette ble gjort i nært samarbeid med prosjektleder og de andre i ressursgruppa. 

Tine Meieriet Øst Tolga ble kontakta av ressursgruppa om de var interesserte i å være labora​torium for utvikling av modellen for implementering av HACCP som en lærings​prosess. Kontakten ble gjort tidlig i søknadsprosessen. Lederen for Tine Meieriet Øst Tolga inkluderte alle lederne på meieriet i avgjørelsen.  Alle lederne ønsket at bedriften skulle delta. Beslut​ningen ble tatt på grunnlag av en uferdig idéskisse som ble kommunisert muntlig. Den baserte seg på tillit mellom en i ressursgruppa og lederen for bedriften, og tillit mellom øverste leder og de andre lederne på bedriften.  

3.3 Prosjektorganisasjon

· Prosjektleder var fra NLH/SEVU.  Hun hadde kontakt med KUP som finansierte prosjektet, ressursgruppa og kontaktperson for bedriften (Tine Meieriet Øst Tolga og Tine Meieriet Øst Folldal).

· Kontaktpersonen til TINE konsernet var leder for bedriftene (Tine Meieriet Øst Tolga og Tine Meieriet Øst Folldal). 

· Prosessleder for lærings- og utviklingsprosessen  i bedriften var kvalitetssjef ved Tine Meieriet Øst Tolga og Tine Meieriet Øst Folldal, Marit Evanger.  Hun var også kontaktperson til prosessleder i ressursgruppa. 

· Prosessleder for hele lærings- og utviklingsprosessen var fagpedagog fra HiAk. Han ledet planleggingen av lærings- og utviklingsaktivitetene og sørget for samarbeid innad i ressursgruppa og kontakten med kontaktperson for prosjektet i bedriftene og med lederne. Kommunikasjonen mellom de ulike parter gikk gjennom prosessleder.

Figur 1: Organisering av prosjektet








3.4 Prosjektets varighet  

Prosjektet varte fra juni 2002 til november 2003.

Juni 2002 - september 2002

Innledende fase med kontakt mellom bedriftene og ressursgruppa og planlegging av lærings – og utviklingsarbeidet. 

September 2002  -  mai 2003: 

Gjennomføring av lærings- og utviklingsprosessen i bedriftene.

September 2003

Felles presentasjon av erfaringer og resultater (Se vedlegg 5)

September - november 2003:

Prosjektet og læringsmodellen ble beskrevet og resultatene oppsummert i denne rapporten.

4 BEHOV OG MÅL FOR PROSJEKTET

4.1 Behovene til de fem partene i prosjektet

1. Behovene til bedriftene 
Lederne i bedriftene på Tolga og Folldal hadde tidligere startet prosessen med inn​føring av HACCP uten at de hadde kommet i mål. Arbeidet hadde stoppa opp. Dermed så de dette prosjektet som en mulighet til å fullføre utarbeidelse av HACCP planen med drahjelp utenfra. 

Tine Meieriet Øst Tolga hadde lenge drevet med kompetanseutvikling for  med​arbeid​erne, og mente at deltakelse i prosjektet var en mulighet til å fortsette dette arbeidet. 

Bedriften hadde mistet produksjon av konsummelk og hadde behov for mer pro​duk​sjon. Deltakelse i prosjektet kunne bidra til å synliggjøre meieriet i konkurransen om smør​​​produksjon, som var et mulig tilleggsprodukt for bedriften.

2. Behovene til SEVU ved NLH

SEVU var tilrettelegger for opplæring innen matsektoren på vegne av MATFORSK og NLH. De hadde deltatt i KIM-prosjektet for å analysere kompetansebehov i mat​sektoren, og var interessert i å følge opp behovene som ble kartlagt. SEVU kunne gjennom pro​sjektet få nye kontakter og avdekke nye behov for opplæringstjenester. Deltaking i prosjektet kunne synliggjøre rollen som SEVU hadde med å tilrettelegge for en total lærings- og utviklingsprosess for kunder - fra identifisere behov, til plan​legging og orga​​n​i​sering, og gjennomføring og vurdering av tiltak.

3.
Behovene til MATFORSK og NLH, Institutt for Næringsmiddelfag 

MATFORSK hadde i mange år hatt hygieneopplæring og opplæring i HACCP både for studenter og som etter- og videreutdanning.  I tillegg hadde de drevet konsulent​virksomhet overfor industrien. Gjennom dette arbeidet hadde de erfart at kursdeltakere kunne få økt teoretisk kunnskap, men hadde vansker med å ta i bruk denne kompe​tansen i den praktiske hverdagen.   Prosjektets fokus på yrkespedagogikk og metodikk for implementering av systemer kunne gi MATFORSK viktige erfaringer de kunne ta med i videre arbeid med forsking og undervisnings- og konsulentvirksomhet.

4.
Behovene til HIAK 
HiAk, AY, hadde gjennom flere år arbeidet med bedriftsintern læring, blant annet gjennom et flerårig samarbeid med Vestlandske Salslag (nå Gilde Vest). Her erfarte en at når medarbeiderne ble engasjert i lærings- og utviklingsarbeid i direkte tilknytning til egen produksjon, førte det til økt motivasjon og målbare praktiske resultater, for eksempel bedre hygiene. I dette nye prosjektet kunne HIAK videreføre denne typen arbeid i sam​arbeid med flere høgskoler og forskingsmiljø innen ulike fagområder i matsektoren. På den måten kunne en styrke egen kompetanse.

5.  Behovene i matvaresektoren 

I årene framover vil dokumen​ta​sjon av matvaretrygghet bli et krav som bedrifter i matvaresektoren blir møtt med fra kunder og myndigheter nasjonalt og internasjonalt. Dette medfører økt kunnskapsbehov om matvaretrygghet i alle ledd i produk​sjons​kjeden fra jord og fjord til bord.

4.2 Mål

4.2.1 Prosjektmålet formulert i søknaden 

Prosjektsøknaden hadde denne målformuleringen:

Bedrifter i matsektoren skal få et læringsprogram og modell for læring som gir:

1. 
økt kompetanse innen hygiene for alle medarbeidere i bedriften, slik at de har en lik    kompetanseplatTform for videre utvikling og læring

2.  bedret mulighet for tilfredstillelse av krav fra kunder og myndigheter, som HACCP

3.  målbare forbedringer av matvaretrygghet (produksjon av trygg mat)

4.  et læringsprogram som både bedriften i pilotprosjektet og andre bedrifter  innen matsektoren kan bruke i en  kontinuerlige læringsprosess. (sitat fra KUP søknaden)

4.2.2 Bedriftenes mål

20. juni 2002 hadde prosjektleder og prosessleder møte med tre av fire ledere på anlegget i Tolga. Der ble målene formulert slik:

Resultatene fra deltakelse i prosjektet skal være:

· en bedriftskultur hvor alle medarbeiderne føler ansvar for og selvstendig ivaretar sine oppgaver slik at interne krav (fra bedrift og konsern), kundekrav og myndighetskrav til sikker mat blir ivaretatt

· systemer som ivaretar kravene, slik som HACCP  og andre krav, blir implementert og brukt slik de er ment  

· ledere og medarbeidere som kan bruke HACCP som generelt verktøy og metode ved utviklings- og læringsarbeid 

· registrering og synliggjøring av utviklingsprosesser og resultater fra disse overfor egne medarbeidere, kunder, Tine og andre.

Målene for lederne på anlegget i Tolga ble mer konkretisert i møte mellom alle i ressurs​gruppa den 4. september 02.  På dette møtet ble plan for prosjektet formulert i fellesskap mel​lom prosjektgruppa og alle lederne på Tolga-meieriet.

Målene lederne sette opp for prosjektet var da:

Innen 31/12 2003: 

· Anleggene på Folldal og Tolga skal ha en godkjent HACCP plan og som ledelses- og styringssystem 

· Alle medarbeiderne på anleggene skal kjenne til HACCP planen innen sitt arbeids- og arbeidsområde, slik at de har tilstrekkelige kunnskaper og ferdigheter til å kunne bruke planen

· Alle medarbeiderne skal ha deltatt i å finne toleransegrensene i de kritiske kontroll​punktene (CCP) ved de prosesser som de selv arbeider med.

· Alle medarbeidere skal ha grunnlag for selv å reagere på forhold som kan være fare for trygg mat.

· Alle skal skjønne konsekvensene av ikke å følge kravene og retningslinjene de har utviklet gjennom innføring av HACCP planen.

· HACCP systematikken skal være brukt innen andre områder i bedriftene slik at medarbeiderne skal få erfare at HACCP er nyttig verktøy for å oppnå kvalitets​forbedringer og andre utviklingstiltak på anleggene.

· Felles modeller og praksis blant ledere for tilbakemelding til medarbeiderne i det daglige.

Alle lederne på Tolga ble spurte om hva de ønsket å få ut av prosjektet.  Det som kom fram var:

· Ønske om innføring av HACCP

· Lære hvorledes de skulle motivere medarbeiderne for HACCP prosessen.

4.2.3 Målene til ressursgruppa 

Representantene for MATFORSK, NLH og HiAk formulerte disse målene:

· Få etablert samarbeid mellom høgskoler og forskingsinstitusjoner om lærings og utviklingsprosesser i bedrifter 

· Få erfaring og modeller for integrering av fagene pedagogikk, hygiene, matsikkerhet gjennom HACCP og andre tema

· Lære om, og få erfaring med implementeringsstrategier for å sikre varig læring som blir direkte brukt i bedrifter (”sustainable learning”).

· Få fram modeller for evaluering som læringsprosess, læringsresultater og praktiske resultater på ulike nivå:

· individnivå

· gruppenivå

· organisasjonsnivå 

· konsern-/bransjenivå

4.2.4 Kommentarer til målene

Vi ser at målene som ble skissert av ressursgruppa i prosjektsøknaden, er i samsvar med mål som lederne i bedriften formulerte. Dette kan enten være uttrykk for manipulering, eller for sam​stemmighet mellom forskingsinstitusjoner og læresteder og industriens behov for system- og kompetanseutvikling. Ut fra sitt kjennskap til industrien generelt, og til Tine Meieriet Øst Tolga og Tine Meieriet Øst Folldal spesielt, mener ressursgruppa at samstemmigheten er reell.

Gjennom prosjektforløpet ble målene klarere og mer mangesidig. Det kan se ut som om ar​beidet med organisering av lærings- og utviklingsoppgaver var det som bidro mest til ledernes konkretisering av måla.  Dette er naturlig ettersom måla var referansen og grunnlaget for orga​ni​sering og oppfølging av lærings- og utviklingsprosessen. Blant annet erfarte vi at fokus på med​arbeidernes kompetanse kom mer og mer i sentrum, og at lederne ble mer opptatt av konsekvensene av den enkeltes arbeid for helheten i produksjon og arbeidsmiljø. 

Ser vi på ledernes mål, har de i tillegg til å få fram en HACCP plan ønske om kompetanse i metoder for å motivere medarbeiderne for HACCP prosessen. Måla er generelle og få. År​saken til dette kan være at lederne på dette stadiet ikke var klar over at de selv skulle lede lærings- og utviklingsprosessen overfor medarbeiderne sine - ikke ressursgruppa, slik det ville vært vanlig tidligere.  Det kan også være at de ikke var bevisst på hvilke læringsoppgaver de skulle utføre. Dermed kunne de ikke knytte kompe​tansebehov til egne opplærings- og tilrette​leggingsoppgaver for å få implementert HACCP.

4.2.5 Oversikt over praktiske mål og læringsmål i prosjektet

	Praktiske mål
	Læringsmål for:

	· Utvikle HACCP som ledelses- 

· og styrings​verktøy 
	· Medarbeidernes kunnskaper om HACCP og ferdigheter i bruk av HACCP systemet

	
	· Medarbeidernes holdninger til eget arbeid og konsekvenser av det for helheten

	
	· 

	
	· Ledernes evne til å motivere og tilrettelegge og støtte læring hos egne medarbeidere

	
	

	· Modell for implementering av HACCP i mellomstore bedrifter. 
	· Forskningsinstitusjonenes behov for å lære av hverandres fagfelter, og hvordan de kunne arbeide sammen på tvers av faggrenser.


Det er gjensidig avhengighet mellom praktiske mål og læringsmål. Det vil kreve kompetanse å nå de praktiske målene, og denne kompetansen utvikles i prosessen med å nå de praktiske målene. Dette krever tid til læring og oppmerksomhet på deltakerne i utviklingsprosessen.

5. BEDRIFTENES FORUTSETNINGER FOR LÆRINGS- OG UTVIKLINGSARBEID

Læringsarbeidet skal ta utgangspunkt i kompetansen til ledernes og medarbeiderne er i den situasjonen de er i 5.1 Bedriftenes tidligere arbeid med lærings- og utviklingsoppgaver

Siden anlegget var nytt i 1993, hadde lederne på Tine meieriet Øst på Tolga vært opptatt av å videreutvikle bedriftens produksjonssystem for å få trygg mat. De fleste ledere hadde vært med fra meieriet ble bygd. Bedriften hadde kontinuerlig arbeidet med å sikre at alle medarbeiderne hadde oversikt over produksjonen og hadde grundig kompetanse innen hygiene.  De har vært opptatt av å ha kontakt med fagmiljøet på NLH, MATFORSK, Tine sentralt og andre miljøer innen matsektoren.

Konkrete tiltak som var gjort i samband med læring og utvikling:

· Lederne og medarbeiderne hadde vært aktive med å få fram dokumentasjon som skulle tilfredsstille kravene til ISO-godkjenning.

· Operatørene og andre fagarbeidere hadde fått mulighet til å videreutvikle og formalisere fagkompetansen sin gjennom § 3.5-opplæring for å få fagbrev. 

· Bedriften hadde et utviklings- og læringsprogram som de kalte ”Fra pupp til papp”.  Lederne utarbeidet læremateriell for å sikre at alle hadde grunnleggende kom​​petanse innen hygiene. Blant annet lagde de skriftlig materiell som ligger i en perm som alle medarbeiderne har.  Medarbeiderne produserte en videofilm om hvorfor renhold i tappe​maskiner er viktig.  Denne kalte de ”Puss, puss, så får du en suss….”   

Vurderingen av kompetansen ble også gjort ved at alle medarbeiderne deltok aktivt i formulering av vurderingsspørsmål til hverandre. Grupper i bedriften lagde tre spørsmål hver om hygiene. Spørsmålene ble samlet og bearbeidet, og den enkelte medarbeider svarte på alle spørsmålene. Svarene ble vurdert av ledelsen, og var grunnlag for opplæring og vei​​ledning inntil hver enkelt hadde den nødvendige kompetansen.  

· For at medarbeiderne skulle få helhetsforståelse for bedriften, hadde medarbeiderne i hver avdeling skrevet om avdelingen. Deretter informerte hver avdeling medarbeiderne på de andre avdelingene om produktene, produksjonssystemene og bemanningen på egen av​deling. Gjennom dette fikk medarbeiderne bevissthet om egen enhet, samtidig som de fikk trening i å presentere arbeidsområdet sitt for gjester og andre som kom på besøk. (Vi fikk demonstrert dette da vi gikk rundt.)

· Verdiene til Tine ble implementert i bedriften ved at medarbeidere arbeidet med hva disse betydde for dem og bedriften.  Slik omformulerte de teksten i konsernets verdier så de passet for dem og bedriften. Verdiene blir blant annet inkludert i medarbeidersamtalene.

· Medarbeidersamtaler ble innført da bedriften startet opp. I disse samtalene er fokus på triv​​sel og produksjonskvalitet.  Trivsel blir vurdert ut fra sykefraværsstatistikken og den enkelte medarbeiders utsagn. Produksjonskvaliteten ble knyttet sammen med den enkeltes medarbeiders kompetanse og utsagn om følelse av mestring.  Medarbeiderne fikk og ga tilbake​melding til lederne om de betingelser de trenger for å trives og gjøre en god jobb.

Ved Tine Meieriet Øst Folldal gjennomførte de opplæring i hygiene for alle nyansatte, også vikarer.  Elles var det lite fokusering på systematisk kompetanseutvikling i denne bedriften.    

5.1Bedriftenes erfaringer med innføring av HACCP

Begge bedriftene hadde arbeidet med innføring av HACCP.  To av medarbeiderne på meieriet på Tolga og en fra meieriet i Folldal hadde deltatt på HACCP kurs i Tine.  De(n) som hadde kurs, fikk i oppgave å utarbeide HACCP planen.  HACCP gruppe ble opprettet, men hadde bare et innledende møte.  Den som fikk i oppgave å utvikle  HACCP planen, gjorde dette stort sett alene. Mangelen på respons og engasjement fra lederne og manglende tilgang til med​arbeiderne gjorde at arbeidet med HACCP planen gikk trått og ble lagt på is inntil dette prosjektet ble satt i gang.

Resultatet fra denne prosessen var at medarbeideren som hadde i oppgave å få fram HACCP planen, fikk økt forståelse for hva HACCP er. Lederne og medarbeiderne oppfattet HACCP som et system som myndighetene og Tine-konsernet hadde som krav, men som ikke gjaldt dem.  HACCP planen ble ikke sett som et nyttig lederverktøy, og prosessen ble ikke oppfatta som en mulig læringsprosess. 

Dette samsvarer med erfaringene med innføring av HACCP som medlemmene i ressurs​gruppa har gjort over år gjennom arbeid med HACCP.  

6 FORANKRING AV LÆRINGS- OG UTVIKLINGSARBEIDET FOR INNFØRING AV HACCP

Med ”forankring” forstår vi her forbindelsen mellom prosjektet og den/de organisasjoner hvor resultatene fra prosjektet skal brukes. Forankring er noe en starter med i plan​leggingsfasen og som blir videreført gjennom hele prosjektet. De som var med i prosessen fra begge meieriene, har gjennom hele forløpet pekt på at forankringsprosessen var helt nødvendig for at prosjektet skulle bli vellykket.  

Forankringen kan deles inn i fire kategorier.  Til sammen skulle de sikre at prosessen og resultatene fra prosjektet ble brukt av lederne og medarbeiderne i meieriene.  HACCP skulle integreres i ulike systemer og strukturer i bedriftene.  

Forankringsområdene var:

· Beslutningsforankring

· Bruker- og interesseforankring

· Systemforankring

· Verdiforankring

6.1 Beslutningsforankring 

Beslutningsforankring er den forankringen som beslutningstakerne i en bedrift gjør når de bestemmer å starte prosjektet. Beslutningene blir tatt i ulike fora.  For en bedrift tenker vi oftest at det er styret og/eller øverste leder som tar beslutninger som gjelder hele bedriften.  Men det er også mange andre som er direkte og indirekte involvert i beslutningsprosessen.  Blant andre er det tillitsvalgte gjennom de fora hvor de er representert.  Det samme gjelder medarbeideres delaktighet, dersom de blir inkludert i beslutningsprosessen.  Det kan gjøres formelt i møter eller ved mer uformelle samtaler. Kommunikasjon gjelder hva prosjektet vil bety for grupper og enkeltpersoner blant medarbeidere, og tar sikte på å få fram både støtte og motforestillinger til prosjektet. Kjennskap til motforestillingene er viktig for å kunne vurdere hva de bør bety for prosjektets mål og plan. 

Ledergruppa på Tine Meieriet Øst Tolga ble involvert i prosjektet fra starten i planleggings​fasen.  Først ved at øverste leder inkluderte de andre lederne i avgjørelsen om å delta i pro​sjektet.  Daværende nestleder, som senere ble leder for meieriene, sa det slik: ”Dette er en invitasjon som vi er heldige å få, og som vi ikke kan gå fra oss.”  Dette viser motivasjonen for prosjektet hos øverste leder.  Han gjentok det samme gjennom hele prosjektforløpet.

Det første møte mellom prosjektleder, prosessleder og lederne i bedriften var 20. juni 2002. Da ble de kjent med hverandre og fikk diskutert prosjektet. Prosjektleder og prosessleder ble kjent med bedriften og de forutsetninger som lederne og medarbeiderne hadde for å arbeide med innføring av HACCP som en lærings- og utviklingsprosess.  På dette møtet ble det også av​gjort å utvide prosjektet med Tine Meieriet Øst Folldal. Dette var naturlig, siden de to be​drift​ene hadde samme kvalitetssjef og øverste leder og fellestjenester som laboratorium og teknisk støtte. 

Ved å inkludere meieriet i Folldal fikk en mulighet til å prøve ut modellen både i en mellom​stor og i en mindre bedrift. Dette ga et bredere erfaringsgrunnlag for å vurdere modellen.

I møte mellom ressursgruppa og lederne i Tolga og Folldal den 4. september 2002 deltok alle i ressursgruppa og alle lederne på begge meieriene.  Ressursgruppa fikk omvisning i begge bedriftene og orientering om driften.  I tillegg var alle med på en felles planlegging av innhold og organisering av prosjektet.  Slik ble lederne og ressursgruppa likeverdige parter i den videre prosjekt​plan​leggingen. 

Dette viser at målene bli mer kon​krete når alle ledere i bedriften er med og utarbeider dem. Beslutninger om mål kan derfor ikke gjøres en gang for alle, men må være noe deltakerne vurderer og videreutvikler i prosessen.  Bevisstheten om resultater blir klarere når målene blir ar​​beidet med.  Økt kompetanse fører til økt bevissthet, og blir derved grunnlag for nye be​slutninger.

Beslutningen om å starte prosjekt medførte ressursbruk. Den største ressursen var ledernes og med​arbeidernes tid til lærings- og utviklingsarbeid.  De skulle utvikle HACCP plan samtidig som de med samme bemanning og tidsrammer skulle ivareta produksjonen. I dette tilfellet med​førte beslutningen at lederne tok tid til å delta på samlinger og lede ​prosessen for imple​men​tering av HACCP. For medarbeiderne var konsekvensen at de skulle bruke tid til å ut​arbeide HACCP plan innen eget arbeidsområde og gjennom dette lære om HACCP.  Når den ferdige HACCP planen ble tatt i bruk i bedriften, kunne det medføre endringer i eksis​terende praksis.

Ved å starte en HACCP prosess blir der derfor nødvendig å gjøre beslutninger om ekstra bruk av tid til utvikling og læring.  Dette kan igjen medføre behov for endring av organisering av arbeidet, slik at utviklingsarbeidet ikke hemmer produksjonen. Dersom dette skjer, bør det være ut fra et bevisst valg om å ta kostnadene med redusert produksjon for å få utviklet HACCP plan.  Dette krever beslutning om den enkeltes bruk av tid, for eksempel tidspunkt for når arbeidet med HACCP plan skal foregå.

6.2 Bruker- og interessentforankring

Med ”brukerne” menes de som skal ta i bruk resultatet fra prosjektet. Med ”interessenter” forstås de som ikke deltar i prosjektet eller direkte bruker resultatet av det, men som blir berørt av resultatene.

For HACCP planen er det to typer brukere: 

1. Lederne og medarbeiderne i de to bedriftene som skulle bruke HACCP planen som ledelses- og styringsverktøy for trygg mat.  

2. Ressursgruppa representert ved forskere fra NLH, MATFORSK og HiAk som skulle bruke erfaringene fra prosjektet i undervisning av studenter og til å støtte andre bedrifter i næringsmiddelindustrien i implementering av HACCP.

Interessentene i prosjektet var:

1. Leverandører

Leverandører av råstoff til brunost-produksjonen i Folldal.  

Bønder som leverte melk til Tolga-meiereiet fra gårdstanken. 

2. Kunder

Kundene til brunosten var storhusholdninger, butikkjeder og Tine til eksport.  Fløteblandingen hadde iskremprodusenter som kunder, og for kasinproduktene var det ulike mottakere.  

3. Forbrukere av maten  

Disse var interessert i at maten de spiser, er trygg.

4. Andre næringsmiddelbedrifter 

Denne interessentgruppa var andre næringsmiddelbedrifter som skal innføre HACCP.  De nærmeste var bedrifter i fjellregionen.  (Forankring til denne gruppa er omtalt i 13 SPREDNING AV RESULTATER.)

Prosjektet ble forankret til brukerne, det vil si lederne og medarbeiderne, gjennom deres med​virkning i beslutningsprosessen, deltakelse i planleggingen og gjennomføringen av lærings- og utviklingsarbeidet.  Forankringen til brukerne ble dermed en integrert del av hele pro​ses​sen.  

Kvaliteten på brukerforankringen viser seg i siste instans i brukernes evne til å gjøre seg nytte av prosjekt​resultatene, både de praktiske resultatene og kompetansen de har tilegnet seg gjennom prosessen i prosjektet. 

Interessentene deltok i liten grad i prosessen før på oppsummeringssamlingen 2. september 2003.  På denne samlingen ble disse invitert:

· Myndighetene gjennom lokale representanter for Mattilsynet

· Representant fra TINE

· Representanter fra kunder.

Representantene fra kundene var forhindret i å delta, men var interessert.  De skulle bli invi​tert til en gjennomgang senere.

På oppsummeringssamlingen presenterte lederne erfaringene fra selve arbeidet, og deres vur​dering av dette. Den ferdige HACCP planen ble lagt fram for vurdering og tilbakemelding fra interessentene. Forankring til disse ble dermed gjort gjennom muntlig overføring av erfar​ingene og resultatene. Interessentene skulle ikke bruke HACCP planen direkte. Kjenn​skap til det som var gjort og resultatet av arbeidet var derfor tilstrekkelig forankring for denne gruppa.

6.3 Systemforankring

”Systemforankring” er knyttingen av planer, prosesser og resultater fra prosjektet til de ulike system i den/de organisasjoner som skal bruke prosjektresultatene. Det betyr både at pro​sjektet må tilpasses eksisterende systemer og at resultatene etter prosjektslutt innlemmes i systemene. På den måten blir prosjektresultatene brukbare i vanlig drift.

Eksempel på system er kvalitets​system, system for personalutvikling, økonomisystem, system for IKT og HMS. Meieriet  på Tolga var ISO-godkjent både i forhold til ISO 9000:2000 og miljøsida ISO 1401:1996.  

Tine hadde system både for kvalitet og for HACCP, som skal gjelde for alle bedriftene i kon​ser​net. HACCP planen ble i hovedsak knytta til disse to systemene.  I tillegg ligger det i HACCP metodikken at en tar utgangspunkt i produksjons​systemet i bedriftene. 

Eksempel på systemforankring er beskrivelse av den enkelte produksjonsprosess i flyt​- eller blokkdiagram, beskrivelse av hvert ledd i den enkelte prosess, analyse av farene, årsakene til farene og tiltak som kan avverge farene, finne kritiske oppmerksomhetspunkter, setter grense​verdier og identifisere avvik. Råvarene, maskinene og utstyret, produksjonsprosessen og de fer​​​dige produkta var derfor sentrale i lærings- og utviklingsarbeidet for lederne og med​arbeiderne.

Kvalitetsleder sørget for at HACCP planen ble en del av kvalitetssystemet i bedriften. Den skulle også brukes som grunnlag for opplæring av nyansatte.  Dette galdt særlig meieriet i Folldal som tok inn vikarer i perioder.  HACCP planen ble gjennom dette også knyttet opp mot opplæringssystemet i bedriften.

Som vi ser, bidrar systemforankringen til at resultatene fra prosjektet blir lagt inn i eksis​ter​ende systemer.  På den måten får vi en kontinuerlig utvikling av systemene.  Det er lettere for folk å gå inn i kjente systemer og finne nye ting, enn å lære å bruke nye systemer. Gjennom system​​forankring blir resultatene tatt vare på, slik at de kan finnes igjen og tas i bruk.

6.4 Verdiforankring

”Verdiforankring” er den sammenhengen det er mellom verdiene i organisasjonen hvor prosjekt​​resultata skal brukes og verdiene i prosjektet.  

Lederne i bedriften hadde tidligere fokusert på kompetanseutvikling.  Hensikten var at med​arbeiderne skulle ta ansvar for egne arbeidsoppgaver, og at de arbeidet som lag innen de ulike produksjonsprosessene.  Dermed blir læringsmetodikken og innholdet i lærings- og utviklingsarbeidet en videreutvikling av de verdiene bedriftene hadde.

Etter hvert  ble dette prosjektet også knyttet opp mot verdiene i Tine- konsernet. Disse var:

Adferdsverdier


Omdømmeverdier

· Helhetstenkende


- Fremme matkultur

· Miljøskapende


- Skape gode opplevelser

· Tydelige



- Bygge tillit

· Engasjerte



- Utvikle og utforme

Vi ser også at Tine- konsernets felles verdier ble ivaretatt gjennom prosessen.  

Helhetstenkning ble ivaretatt ved å:

· arbeide med hele verdikjeden fra mottak av råvarer til levering av ferdig produkt 

· inkludere alle medarbeiderne i utviklingsarbeidet 

· sette sammen tverrfaglige grupper. 

· inkludere lederne fra de to bedriftene i felles læringsarbeid slik at innhold og arbeidsmåter i utviklingsarbeidet ble likt både for de to bedriftene og for hver avdeling.

Lederne opplevde samarbeid om felles oppgaver som miljøskapende.  At alle arbeidet sam​men om trygg mat, bidro også til å styrke et arbeidsmiljø som ivaretok hygieniske forhold. 

Lederne framsto som tydelige.  Alle hadde oppmerksomheten mot trygg mat, og kommuni​serte klart at det var medarbeiderne gjennom sitt daglige arbeid som skaper den trygge maten.

Lederne var engasjerte i planlegging gjennomføring og vurdering av læringssamlingene. De takk med egne medarbeider i utvikling av egen arbeidsplass.

Når det gjelder omdømmeverdiene, var alle delaktige i å utvikle og utforme både lærings- og utviklingsmodellen og HACCP planen. Målet var trygg mat, og det kan styrke tilliten til bedriften i markedet.

Verdiene kommer fram gjennom organisering av prosjektet, måten det er organisert på og hvor​dan arbeidsoppgaver blir utført.  Eksempler på dette var oppgave​- og rollefordelinga i pro​sjektet. 

Det er ikke uvanlig at bedrifter bruker interne eller eksterne konsulenter til å utvikle system som tilfredstiller krav fra myndighetene eller kunder. Resultatet er at bedriftene får et system som er beskrevet, men som får liten eller ingen praktisk betydning. I dette tilfellet: bedriften kan legge fram en HACCP plan, men den får ingen virkning for å sikre trygg mat.  Systemet blir viktig i seg selv, ikke om medarbeiderne er i stand til å utvikle systemene for egen praksis og ha kompe​tanse i å bruke dem.

Lederne var overrasket over at ikke den eksterne ressursgruppa, men de selv skulle ha rollen som tilretteleggere for læring og utvikling av HACCP planen.  Etter andre samling sa en av lederne: ”Jeg hadde trodd at det var ressursgruppa som skulle være aktiv i forhold til invol​vering av medarbeiderne. Nå ser jeg hvor stor oppgave vi som ledere har i utvikling av HACCP”.  

På avslutningssamlingen 2. september 2003 sa lederen for bedriftene at prosjektet hadde tatt en uvant vending.  ”Vi trodde at jobben med utvikling HACCP plan skulle bli gjort av dere som kom utenfra. I stedet har vi sett at det er vi som må gjøre jobben. Nå ser vi at det var riktig ut fra at det er vi som arbeider på anleggene, som skal bruke HACCP planen.”

Verdiene som her er forankret gjennom prosjektet, er at kompetanseutvikling er bedriftens ansvar og at kompetanse som er resultat av å lede lærings- og utviklingsprosesser bør være bedriftens eiendom. 

Når medarbeiderne blir engasjert i utvikling av egen arbeidsplass, viser det verdier som at lederne tror på at medarbeiderne kan, at de kan bedre sammen enn alene, at utvikling av med​arbeidernes kompetanse og holdninger er viktig, og at de kan ta ansvar for det arbeidet de gjør.

Refe​ranser til verdigrunnlaget i Tine-konsernet ble vist til i løpet av hele prosessen.

7. LÆRINGSPRINSIPP SOM GRUNNLAG FOR LÆRINGS- OG UTVIKLINGSARBEIDET  

På det andre møte mellom ressursgruppa og lederne på de to bedriftene den 4. september ble prinsippene for lærings- og utviklingsprosessen formulert.

Ressursgruppa introduserte noen av prinsippene i planleggingen av prosjektet. Dette ble gjort for at lederne og ressursgruppa sammen  kunne ta stilling til prinsipper for læring.  Prin​sipp​ene lå til grunn for organisering av læringsarbeidet: hvem som skal delta i prosessen, tidsforbruk, tidsomfang og fordeling av roller og oppgaver i prosjektet.  

Prinsippene var:

1. Læringsarbeidet skal ta utgangspunkt i kompetansen til lederne og medarbeiderne og i den situasjonen de er i. 

2. Lederne skal lære opp egne medarbeidere i HACCP og forhold som kan være sentrale for trygg mat.

3. Alle i organisasjonen må delta i lærings- og utviklingsarbeidet av HACCP.

4. Læring og utvikling skal være en naturlig del av dagsorden på ledermøter og ved møter og samtaler mellom ledere og medarbeidere. 

5. Nåværende og framtidige arbeidsoppgaver skal være grunnlag for lærings- og utviklingsarbeidet

7.1 Læringsprinsipp 1

Læringsarbeidet skal ta utgangspunkt i kompetansen til lederne og medarbeiderne og i den situasjonen de er i. 

Med ”situasjon” menes her stedet der læringsbehovet er oppstått, og i hvilken sammenheng kompetansen skal utvikles og brukes. I dette tilfellet var dette ved kommunikasjon i bedriften, organi​sering av arbeidet, fordeling av myndighet og ansvar. Bedriftskultur, eksisterende sys​temer og produksjonsteknologi og arbeidsprosesser må tas i betraktning (se 6 FORANKRING AV LÆRINGS- OG UTVIKLINGSARBEIDET FOR INNFØRING AV HACCP). Et annet grunnlag for kunn​skapsutvikling er hvordan bedriften tidligere har arbeidet med lærings- og utviklingsarbeid. Beskrivelsen av dette er viktig for å få felles bevissthet om fundamentet for ny læring. Da kan utviklingsarbeidet ta utgangspunkt i det bestående og bygge videre på det.

Kunnskap om ledernes og medarbeidernes kompetanse og motivasjon for lærings- og utviklings​arbeid er grunnleggende for å planlegge og gjennomføre slikt arbeid. En vet hva be​driften har selv, og dermed hva en ønsker å forsterke eller utvikle av ny kompetanse.

I dette til​felle viste det seg at lederne hadde generell høy utdanning innen mikrobiologi og hygiene. En be​høvde derfor ikke å ha dette som læringsinnhold. Samtidig visste en at lederne hadde engas​jert med​arbeiderne i læringsarbeid tidligere. Medarbeiderne hadde også høy fag​lig kompe​tanse, og ulik kompetanse. Bevisstheten om forskjellene i kompetanse kan brukes i gjensidig læring mellom lederne og medarbeiderne, og innbyrdes mellom medarbeiderne. 

7.2 Læringsprinsipp 2

Lederne skal lære opp egne medarbeidere i HACCP og forhold som kan være sentrale for trygg mat.

HACCP er et system for ivaretaking av trygg mat, og kan brukes som ledelsesverktøy i dette arbeidet. Når ledere skal lære opp egne medarbeidere i HACCP og bruke det som styrings​verk​tøy, må de kjenne det selv.  Gjennom opplæring av egne medarbeidere får lederne be​arbeidet sin egen kunnskap og forståelse for innholdet i HACCP. Gjennom å forklare bruken av HACCP i praktisk arbeid for sine medarbeidere, blir det knyttet til daglig drift og til med​arbeidernes arbeidsoppgaver og arbeidssituasjon. Når lederne instruerer, veileder og engas​jer​er egne medarbeidere, gir de samtidig melding om at HACCP er viktig, og at det skal brukes i praktisk arbeid. Lederne signaliserer at alle medarbeidere skal være delaktige i pro​sessen med å sikre trygg mat.

Bruken av HACCP som  felles ledelses- og styringsverktøy forutsetter at lederne og med​arbeiderne har felles oppfatning og forståelse av hva HACCP er. En stor del av opplæringen gjelder ledernes forventninger til medarbeiderne. Det er avklaring av hvordan medarbeiderne skal arbeide for å skape de produktene og tjenestene som interne og eksterne kunder for​venter.  Når lederen deltar i, eller selv gjennomfører opplæringen, får lederen og med​arbeid​erne felles kompetanse. 

Lederne er den beste til å sikre at utviklingsarbeidet bygger på medarbeidernes kompetanse, gjennom kjennskap til dem fra daglig arbeid og årlige medarbeidersamtaler. Samarbeid om opp​læring vil også gi lederne informasjon som grunnlag til oppfølging, støtte og veiledning i hverdagen.

7.3 Læringsprinsipp 3

Alle i organisasjonen må delta i lærings- og utviklingsarbeidet av HACCP

Dersom HACCP skal brukes som ledelses- og styringsverktøy, forutsetter det at alle ledere og medarbeiderne kjenner systematikken, modeller, ord og uttrykk som blir brukt, og den praktiske nytten de kan ha av det.

Det er medarbeiderne som best kjenner produksjonsprosessen og det enkelte leddet i pro​sessen. 

Gruppesammensetningen av produksjonsmedarbeidere, tekniske medarbeidere og representanter fra laboratoriet med spisskompetanse på hygiene førte det til at flere sider ved produksjonen ble belyst. Medarbeiderne i disse gruppene gjennomførte beskrivelsen av produksjonsprosessen de arbeider innenfor (flytdiagram), de enkelte ledda i produksjonen, og gjennomfører fareanalysen (farer, årsaka til farene og tiltak), de kritiske styringspunkta, toleransegrensene, kontrollene og hvorledes de skal arbeide med avvik.  Dette ga grunnlag for å utvikle kunnskap og holdninger til eget arbeid og til å ivareta dette slik at resultatet blir trygge produkter. Når medarbeiderne analyserte farene og årsakene til farene kunne de samtidig se relevansen av kunnskaper om mikrobiologi og hygiene.  Når de skulle finne fram til tiltak for å unngå farene, var det medarbeiderne som har den praktiske kunnskapen om prosessen, og kunne komme med praktiske løsninger de mente ville virke og som de trodde på.  

Kvalitetssystemer som ISO 9000 og HACCP planer er felles ledelses- og styringsverktøy for alle som arbeider med trygg mat.  Felles forståelse for systemer, modeller og innhold i begreper er en forutsetning for å snakke sammen om både situasjonen og videreutvikling av bedriften for å få fram trygg mat.  Dersom enkeltpersoner eller grupper ikke bruker de samme modellene og innhold i begrepene vil dette hindre kommunikasjonen mellom alle i bedriften.

Erfaringene fra tidligere arbeid med innføring av HACCP hvor en person utarbeidet systemet demonstrere dette.  Her var det den ene personen som lærte og fikk innsikt, mens resten oppfattet HACCP som et papirkrav som hadde liten interesse for dem i hverdagen.

7.4 Læringsprinsipp 4 

Læring og utvikling skal være en naturlig del av dagsorden på ledermøter og ved møter og samtaler mellom ledere og medarbeidere. 

Det som lederen setter på dagsorden på møter, blir oftest oppfattet som viktig av de andre som deltar.  Det gjelder ledermøter, produksjonsmøter, avdelingsmøter og allmøter der alle medarbeidere og ledere deltar på tvers av organisasjonsgrenser.  Dersom HACCP og trygg mat blir et fast punkt på de regulere møtene, er dette en klar melding fra leder(e) om at dette er sentralt. Læring og kvalitetsutvikling blir prioriterte tema, på linje med tema som produk​tivitet og økonomi. Dessuten kan HACCP planen på denne måten jevnlig bli vurdert og even​tuelt justert ved behov. Ved en slik praksis unngår en å etablere nye fora for arbeid med HACCP, som kan bli en belastning i en travel hverdag med mange møter.

Hvis ikke HACCP planen og tema trygg mat blir et fast tema på møtene, kan systemet bli glemt eller forelda, og investeringen i utviklingsarbeidet vil dermed ikke gi optimalt utbytte.

7.5 Læringsprinsipp 5 

Nåværende og framtidige arbeidsoppgaver skal være grunnlag for lærings- og utviklings​arbeidet.

Læring om HACCP skulle skje i sammenheng med at medarbeiderne beskrev og analyserte produksjonsprosessen innenfor sine arbeidsområder og i detalj gikk inn på hvert trinn i pro​sessen i forhold til bedriftens kvalitetssystemer. Det vil si at ledere og medarbeidere ikke skulle gå omveier om ”case” eller eksempler fra andre bedrifter. Ved å bruke egen arbeids​plass og arbeidsoppgaver som grunnlag for læring kunne de bruke tid på det som var kjent og vesentlig for dem. Da kunne de se den direkte nytten av læring og utvikling, fordi resultatene hadde betyding for dem.

8  ORGANISERING AV LÆRINGS- OG UTVIKLINGSARBEIDET

Den styrende ideen bak organiseringen av læringsarbeidet var at lederne skulle lede med​arbeidernes utvikling av HACCP plan, veilede dem underveis og sørge for at de lærte av prosessen (se 7.2 Læringsprinsipp 2).  I dette arbeidet ville lederne trenge kunnskap om HACCP og kompetanse i å planlegge, gjennomføre og vurdere læringsarbeid.  

Læringsarbeidet ble derfor organisert i fem én-dagers læringssamlinger for ledere. Perioden mellom samlingene var ca. 6 uker.  Da hadde lederne opplæring for egne medarbeidere i å utvikle HACCP plan innen eget arbeidsområde.

8.1 Organisering læringssamlinger for ledere

Alle lederne deltok på læringssamlinger (øverste leder, leder for kvalitet og transport, teknisk leder, leder for laboratorietjenester, produksjonsleder for hvert meieri.) Der fikk de kunnskap om HACCP og hygiene. I tillegg lærte de hvordan de skulle videreføre egen kompetanse til medarbeiderne og følge opp i daglig drift.

Fem læringssamlinger for ledere ble planlagt. Den første fellessamlingen varte i to dager (6 + 4 timer), de andre var på en dag á 7 timer.  

Lederne deltok i å bestemme innholdet på samlingene.  Arbeidsmåten på samlingene ble vurdert etter hver samling, og justert ettersom de fikk erfaring med denne måten å arbeide på.

8.2 Organisering av medarbeidernes lærings- og utviklingsarbeide
På samlingene planla lederne medarbeidernes utviklingsarbeid i fellesskap, og før gjennom​føring lagde hver leder plan for møter med sine medarbeidere.

Lærings- og utviklingsarbeidet ble innpasset i bedriftens produksjonsprosesser.    

Lederne instruerte, veiledet og fulgte opp medarbeiderne i å utvikle HACCP plan.

Figur 2: Organisering av lærings- og utviklingsarbeidet










8.3 HACCP grupper

Første oppgave i forarbeid til HACCP plan er etablering av en tverrfaglig HACCP gruppe. Ideen bak dette slik en kan lese ut fra codex, er at en HACCP gruppe for hele bedriften skal etablere HACCP planen, og deretter skal planen implementeres.  For dette prosjektet var målet å finne fram til en modell hvor utvikling og implementering av HACCP planen skulle være en integrert prosess.  I tillegg skulle ledere og medarbeidere lære av prosessen.  

Organiseringen av lærings- og utviklingsarbeidet måtte derfor gjøres på en annen måte.  Det ble etablert mange HACCP grupper. En kan likevel snakke om to ulike gruppesammen​setninger:

1. En sentral gruppe hvor alle lederne i hver bedrift og representant fra laboratoriet og tillitsvalgte deltok.

2. En eller flere grupper for hver produksjonsprosess. I disse gruppene deltok med​arbeiderne ved den prosessen som skulle beskrives og analyseres, i tillegg til representant fra teknisk stab og laboratoriet.

9 PLANLEGGING OG GJENNOMFØRING AV LÆRINGSPROSESSEN

9.1 Planlegging av læringsprosessen for hele prosjektet

Planlegging av hovedstrukturen i hele lærings- og utviklingsarbeidet ble gjort i et felles møte 4. 9. 2002 mellom ressursgruppa og alle lederne på begge meieriene. De utarbeidet totalplan, med tema på samlingene og for mellomperiodene, bestemte praktiske rammer som tidspunkt og tidsbruk, og avklarte forventninger mellom lederne og ressursgruppa.  

Krav til HACCP plan bestemte innholdet for ledersamlingene og for medarbeidernes utvik​ling av HACCP plan. Rekkefølgen ble bestemt av punktene i forarbeid og prinsippene til HACCP plan. Forutsetningene ble arbeidet med som en egen aktivitet og i tillegg integrert gjennom hele prosessen.
Forarbeidene til HACCP plan:

· Etablere HACCP team 
· Beskrive produkter og distribusjon 
· Beskrive bruken av maten og hvem brukerne er 
· Utvikle flytskjema som beskriver tilvirkningsprosessen 

· Verifisere flytskjema

Prinsippene for HACCP plan:

Prinsipp 1:
Fareanalyse

     ”
2:
Bestemme CCP (Critical Control Point)

     ”
3:
Bestemme kritiske grenser for CCP

     ”
4:
Overvåkning for CCP

     ”       
5:
Kritiske tiltak for avvik for CCP

     ”       
6: 
Prosedyre for verifikasjon av HACCP

     ”       
7:
Dokumentasjon, prosedyrer for CCP

En oversiktsplansje ble brukt for å få fram helheten.  (Se vedlegg 1)

Forutsetninger for HACCP plan

Forutsetningene for HACCP plan, som grunnleggende hygiene, rene - urene soner, og andre forhold som er listet i CODEX, var gjennomgående tema på alle samlinger. Lederne vurderte forutsetningene på begge anleggene etter krav.

Innenfor disse rammene planla lederne prosjektet sammen med ressursgruppa.  Planen omfatter læringssamlinger for ledere og perioder mellom samlingene der medarbeiderne utviklet HACCP planen.

Plan for lærings- og prosjektet

	
	Samlinger

	
	Samling 1
	Samling 2
	Samling 3
	Samling 4
	Samling 5
	Samling 6

	Tema
	Helhet.

Prinsipp 1.

Forutsetninger for HACCP
	Prinsippene 1 og 2
	Prinsippene 2, 3 og 4
	Prinsippene 5, 6 og 7
	Oppsum-

mering.

Om bruk av HACCP
	Evaluering av prosess og HACCP plan

	Leder-samlinger
	4.-5 okt
	
	3. des
	
	28. jan
	
	11. mars
	
	20. mai
	2.sept

	Medarb. læring og

utv.arbeid
	
	5/10 – 3/12
	
	3/12 – 28/1
	
	28/1 – 11/3
	
	11/3 – 20/5
	Ferdig-stille HACCP plan
	Allmøte for opp-summer-ing


Reaksjonen blant lederne var at denne måten å planlegge på var mer strukturert og forplikt​ende en det de var vant med. Den andre reaksjonen var at planen gikk helt fram til avslutning.  Dette trakk de fram som forskjellig fra tidligere måte å arbeide med HACCP og implemen​tering av andre system. En vanlig praksis hadde da vært å planlegge fra møte til møte, og ikke for et helt prosjekt.

9.2 Tema på ledernes læringssamlinger

9.2.1 Innhold på samlingene

Den første læringssamlinga for lederne skilte seg ut fra de andre samlingene.  På denne samlinga ble grunnlaget for resten av prosjektet lagt.  

Innholdet på første samling:

· Felles forståelse for grunnlaget og forutsetningene for å starte arbeide med implementering av HACCP

· Felles oversikt over forarbeidene og alle prinsippene som skulle ivaretas, og oppgavene  som skulle gjennomføres for å utvikle HACCP plan 

· Felles erfaring fra å arbeide med alle trinna i prinsipp 1 i HACCP som er fareanalyse. 

· Lærings- og utviklingsmetodikk

· Utvikling av plan for neste mellomperiode

· Evaluering av samlingen

Innholdet på de andre samlingene

De neste fire samlingene hadde noenlunde samme mønster
· Erfaringer og resultater fra arbeidet i mellomperioden

· HACCP metodikk (forarbeid, prinsipp og forutsetninger for HACCP plan)

· Lærings- og utviklingsmetodikk

· Utvikling av plan for neste mellomperiode

· Evaluering av samlingen

Kommentar til innholdet på læringssamlingene for lederne:

Det spesielle ved den første ledersamlingen var at den gav lederne en oversikt over hele pro​sessen og sammenhengene mellom delene.  Denne oversikten ble brukt som ”kart” gjennom hele prosjektet. 

9.3 Læringsprosessen på samlingene

Læringsprosessen ble lagt opp slik at lederne kunne bruke erfaringer og praktiske resul​tater fra samlingene som modell når de skulle engasjere egne medarbeidere i utarbeiding av HACCP planen.  Erfaringene viste at det også ble gjort.

Figur 3: Ledernes grunnlag for å lede og støtte medarbeidernes utviklingsarbeid

Læringssamlinger for ledere


Grunnlag for medarbeidernes utvikling

















Som vist i figuren begynte hver samling med å utveksle erfaringer om med​arbeidernes utviklingsarbeid i mellomperioden. Alle ledere vurderte erfaringsutvekslingen som svært nyttig. Kvaliteten på informasjonen om arbeidet i mellomperioden ble bedre for hver samling.

Metodene for arbeid med hvert trinn i HACCP planen fulgte det tema som medarbeiderne skulle arbeide med i mellomperioden. Medarbeidernes progresjon i utviklingen av HACCP planen var dermed bestemmende for hvilket tema som ble tatt opp på ledersamlingene. På samling 3 og 4 ble det en repe​tisjon og utdypning av det som var arbeidet med på samling 2. Lederne fikk her praktisk erfaring med det arbeidet deres medarbeidere skulle gjøre, og grunnlag for opplæring og veiledning i mellomperiodene.

Informasjonsmateriellet som ressursgruppa brukte i sine innledninger og oppsummeringer ble bearbeidet av en av lederne og brukt til informasjon og opplæring av medarbeiderne.

Noe av det som ble vurdert som mest nyttig, var de detaljerte planene lederne på hvert anlegg utarbeidet for mellomperioden.  Erfaringene var at dersom det ikke ble gjort ferdig i skriftlig form på samlingene, så ble det heller ikke gjort i en travel hverdag.  Gjensidig informasjon  og tilbakemelding om planene bidro også til å heve kvaliteten på planene og gi økt forpliktelse mht. planlegging og gjennomføring av lærings- og utviklingsarbeidet.

9.4 Læringsprosessen for hver tema på samlingene

Arbeidet med hvert tema fulgte stort sett samme mønster.

Figur 4: Skjematisk framstilling av læringsprosessen for hvert tema på samlingene



Innledningen til hvert tema ble gjort av en i ressursgruppa.  Dette ble fulgt opp av gruppe arbeid. Gruppene var inndelt slik at lederne for hvert anlegg dannet en gruppe.  Eksempel: Innledning om fareanalyse med eksempel på hvordan en kan arbeide med fareanalyse.  Gruppene fikk i oppgave å utarbeide fareanalyse for en av produksjons​proses​sene innen eget ansvarsområde. Ressursgruppa veiledet gruppene.

Hver gruppe presenterte sine løsninger på oppgavene for de andre.  De andre fikk da innblikk i hvordan de hadde gått fram. Dessuten kunne de få ideer fra hverandre og gi tilbakemeldinger.  Ressurs​gruppa ga også tilbakemeldinger på arbeidsmåten og resultatet.  Lederne fikk dermed bekreft​else på arbeidet sitt i henhold til krav, og fikk korrigert feiloppfatninger av den gitte informasjonen og feil i bruk av metode. De fikk også tilleggsinformasjon og veiledning der det krevdes.  

Innleder fra ressursgruppa etterleste om gruppenes resultater og satte det inn i helheten i HACCP arbeidet.

Erfaringene viste at lederne fikk direkte erfaring med arbeidet som medarbeiderne skulle gjøre, og grunnlag for å lære opp og veilede dem.  Prosessene i mellomperiodene viste dette.

9.5 Planleggingen av den enkelte læringssamling for ledere

På slutten av perioden mellom samlingene startet planleggingen av neste samling for lederne.  

Alle lederne og medlemmene i ressursgruppa deltok aktivt i planlegging av samlingene.  På oppsummeringssamlingen sa lederne at dette hadde ført til at de fikk eierskap til planen. 

Planlegginga hadde tre trinn:

1. Prosessleder hadde samtale med alle lederne over telefon om arbeide med HACCP i bedriften før samlinga. 

Innholdet i disse samtalene var:
· hva de hadde arbeid med før samlinga

· hvorledes de hadde arbeidet

· hvorledes medarbeiderne hadde deltatt i arbeidet

· hvor mye tid som hadde gått med til arbeidet for lederne og medarbeiderne

· hva de ønsket som tema på samlingen og ideer til arbeidsmåter.

Referat fra samtalene ble skrevet av prosessleder og sendt tilbake til den enkelte for utdyping og korrigering. Etter at de ble bekreftet, fikk alle ledere og medlemmene av ressursgruppa kopi av samtlige referater.

Ressursgruppa hadde totalansvar for utforming av planene. Gjennom samtalene lederne hadde hatt med prosess​leder fikk gruppa informasjon om de avtalte milepælene var nådd og avklart deltaker​forutsetningene for det videre arbeidet. Dette avdekket ledernes behov for faglig påfyll fra hverandre og fra ressurs​gruppa.  

2. Detaljplanlegging av samlingene hvor hele ressursgruppa deltok.  

Planene inneholdt mål, delmål og aktiviteter for å nå målene og hvem som skulle ha ansvar for den hver læringsaktivitet. Planene var grunnlag for den enkelte i ressursgruppa til å plan​legge den pedagogiske prosessen og utforme læremateriell.  (Vedlegg 1, eksempel på plan)

3. Utsending av planen til alle lederne for tilbakemelding og aksept.

Planen ble renskrevet av prosessleder og sendt til de andre i ressursgruppa og til alle lederne.  Lederne kunne da gi tilbake​melding på forståelse, språk og om mål deres var dekket.

Erfaringene med planlegging av samlingene var at ressursgruppa fikk godt innblikk i hva lederne og medarbeiderne hadde gjort, hvorledes de hadde arbeid og hvilke resultater de had​de nådd. Ressursgruppa fikk også innblikk i hva som var hindringene i arbeidet

Lederne sa at samtalene om plan for neste samling fungerte som en påminning og virket driv​ende for prosessen.  Selv om alle fikk kopi av alle sine uttalelser, ønsket de at den enkelte leder skulle oppsummere erfaringene fra prosessen og resultatene på starten av hver samling.  (Se 9.3 Læringsprosessen på samlingene)

At arbeidsmåten på hver samling ble like etter den første samlingen, kan vise at lederne opplevde strukturen de kom fram til for andre samling så meningsfylt og nyttig at de ville fortsette med den.  En annen mulighet er at prosessleder manipulerte fram en generell struktur.  Vi i ressursgruppa var bevisst på denne faren, og prøvde å unngå den. 

9.6 Vurdering av samlingene

På slutten av samlingen vurderte alle lederne samlingen ved å svare individuelt på disse spørsmålene:

1. Hvilke av temaene i dag var mest nyttige for deg i arbeidet ditt?

2. I hvilke sammenhenger er disse nyttige for deg?

3. Hvilke tema hadde liten eller ingen relevans for ditt arbeid?

4. Savnet du noen tema?  Nei ……   Ja:…….  Hvilke?

5. Hva i opplegget bidro til at du engasjerte deg?

6. Var det noe i opplegget som kom i veien for ditt engasjement?  I tilfelle ja, hva var det?

7. Gode råd til forbedring av læringsarbeidet?

Avskrift av alles vurderinger, med navn, ble samlet og gitt til alle som en del av referatet. Alle kunne da se hva de andre hadde skrevet i vurderingen av samlingene. Denne åpenheten i vurderingen ble tatt opp på første samling. Lederne sa at de ønsket å vite hvem som hadde vurdert og kommentert hva. De følte ikke at åpenheten ville hindre dem i å skrive det de mente. En mente tvert om at anony​mi​sering ville gå på tvers av verdiene om åpenhet de hadde i bedriftene. Denne åpenheten var nyttig i for​hold til plan​legging av neste samling, fordi det da var mulig å ta opp med den enkelte de vurderingene og innspillene de hadde gjort.

9.7 Referat fra samlingene

Etter hver samling skrev prosessleder referat fra samlingen. Tilbakemeldingen på det første referatet var at det var for omfattende og inneholdt for mye vurderinger. Referatene ble der​for endret slik at lederne opplevde at de hadde nytte av dem. Referatet skulle ha denne struk​turen:

1. Oppsummering av de konkrete planene de hadde for medarbeidernes lærings- og utviklingsarbeid i  mellomperioden

2. Referat av arbeidsmåter og metoder innen de tema lederne arbeidet med på samlingen

3. Vurderinger og analyse

Lederne fortalte at referatene ble brukt i mellomperioden, og på samlingene ble de ofte tatt opp og referert til.

10 MEDARBEIDERNES UTVIKLING AV HACCP PLAN

10.1 Planlegging av medarbeidernes utviklingsarbeid

Ledernes planlegging av medarbeidernes lærings- og utviklingsarbeid tok utgangspunkt i prosjektmålene og læringsprinsippene. Innhold og arbeidsmåter på ledersamlingene ble mo​dell for hvordan de selv ville arbeide.  (Se 9.3 Læringsprosessen på samlingene) Planene deres for medarbeidernes utvikling av HACCP viste at de brukte samme pedagogisk strategi og arbeidsmåte som de selv hadde erfart på samlingen.  

Stort sett fulgte lederne de planene de hadde utarbeidet for medarbeidernes utvikling av HACCP planer.  Avvikene fra planene gjaldt framdriften. Det viste seg at arbeidet med fare​analysen tok mer tid enn planlagt.  Det andre avviket var fra intensjonen om at alle med​arbeiderne skulle delta i en arbeidsgruppe. (Se 7.3 Læringsprinsipp ) Dette prinsippet ble fra​veket i transportavdelingen og i produksjonen på anlegget i Tolga.  Der etablerte de represen​tative arbeidsgrupper.  I transportavdelingen deltok halvparten av medarbeiderne, og i pro​duk​​sjonen deltok åtte av tolv i arbeidsgruppene. 

Medarbeiderne hadde liten innflytelse på hovedstrukturen i arbeidet med utvikling av HACCP planer innen eget arbeidsområde. Deres mulighet for påvirkning var hvordan de skulle arbeide i gruppene.

10.2 Informasjon og opplæring av medarbeiderne til HACCP arbeid

På meieriet i Tolga samlet lederne innen hver produksjonsprosess alle sine medarbeiderne til allmøte for å orientere dem om hva prosjektet gikk ut på og hva HACCP var.  De fikk også vite hvordan de ville bli involvert i prosjektet.  Dette ble gjort etter første ledersamling.

For hver produksjonsprosess ble det etablert en eller flere arbeidsgrupper for å utvikle HACCP planer. (se 8.3 HACCP grupper) Gruppenes størrelse varierte fra tre til sju personer.  Gruppeledere ble valgt. Disse skulle også skrive referat.
På samme måte som på ledersamlingene informerte lederne medarbeiderne om hva gruppene skulle gjøre og hvordan de skulle utføre oppgaven.  De brukte eget arbeid på ledersamlingene som eksempler.  Gruppene startet arbeidet med for eksempel flytskjema.  Lederne fulgte med og veiledet gruppene slik at de var trygge på at gruppene forsto hva de skulle gjøre og hvor​dan de skulle løse oppgavene. 

På meierier i Folldal samlet lederne på anlegget alle medarbeiderne om de samme tema.  Leder for begge meieriene var til stede.

Informasjonsmateriellet som ble brukt, var et bearbeidet utvalg av det ressursgruppa brukte på ledersamlingene.  En av lederne gikk gjennom alle læremidlene på ledersamlingene og valgte ut de som lederne kunne bruke i opplæring av egne medarbeidere.  Alle medarbeiderne i begge be​driftene fikk da den samme informasjonen, de samme begrepene og de samme modellene for sitt lærings- og utviklingsarbeid.

Gruppene laget plan for når de skulle møtes og hva de skulle arbeide med. De fikk også i oppgave å presentere det de hadde utviklet for de andre som arbeidet innen samme område. 

10.3 Arbeid i grupper i hver prosess

Underveis hadde lederne kontakt med gruppene og veiledet dem etter behov. De erfarte at introduksjonen til tema og arbeidsmåter på allmøter ikke var tilstrekkelig grunnlag for grup​pene til å arbeide med HACCP planen.  Lederne måtte informere på nytt, demonstrere og vei​lede til gruppene ble trygge på det arbeidet de skulle utføre.  Når lederne ikke ga gruppene oppmerksomhet gjennom observasjon og bekreftende tilbakemelding, eller korrigering og veiledning viste det seg at gruppene i noen tilfeller arbeidet feil og fikk feil resultat. 

På meieriet i Folldal deltok alle medarbeiderne i arbeidet med alle prinsippene. På transport​tjenestene var alle med på beskrive produkter, flytskjema og hvert trinn i prosessen. Det sam​me ble gjort i de tre produksjonsprosessene. I arbeide med HACCP prinsippene valgte både transport​tjenestene og produksjonen å etablere representative grupper.

10.4 Presentasjon og tilbakemelding til alle 

Når gruppene hadde fått dokumenterte resultater fra arbeidet, ble de presentert for de andre med​arbeiderne. Dette ble gjort ettersom gruppene var ferdig med deler av HACCP planen. Eksempel på resultater er flytskjema og beskrivelsen av hvert ledd i flytskjema. Alle med​arbeiderne arbeidet i grupper med å vurdere resultatene. Etterpå ga de tilbakemeldinger til kollegene.  Gjennom dette fikk alle grundig informasjon om resultatene,  arbeidsgruppa fikk korrigeringer og innspill til arbeidet sitt, og lederne fikk oversikt over medarbeidernes kompe​tanse og forståelse for HACCP planen innen sitt ansvarsområde.

I teknisk avdeling og på laboratoriet var informasjon om arbeidet i gruppene et fast punkt på de ukentlige avdelingsmøtene. De som hadde deltatt i gruppene, informerte de andre om arbeids​måter og resultater. 

Figur 5: Oppsummering av utviklingsprosessen av HACCP plan



10.5 Forutsetninger for HACCP

Forutsetninger i organisasjonen for å starte arbeidet med HACCP plan ble tatt opp på første møte.  (Codex`s Generelle Prinsipper om næringsmiddelhygiene. 
) Men det var ikke enkelt å komme fram til en felles forståelse av dette. Derfor oversatte Hanne Marit Gran listen av forutsetninger fra kodexen.  En samlet ledergruppe på hvert anlegg vurderte anlegget og bemanningen i forhold til listen over forutsetninger.  Dette arbeidet de med gjennom hele prosjektperioden.

Ledernes vurdering av arbeidet med forutsetningene var:

· Dette bør ikke komme i starten på implementeringsprosessen for HACCP.  Det er først når en har arbeidet med HACCP en tid, at en forstår nødvendigheten og viktigheten av å kartlegge og vurdere forutsetningene.

· Slik de ble gjennomført, var omfanget av vurderingene arbeidskrevende og ble opplevd frustrerende fordi enkelte forutsetninger var overlappende.

· Listen over forutsetninger bør gjøres kortere enn den fra kodexen, og den må gjøres enklere. 

· Arbeidet med forutsetningene må være en jobb for lederne i bedriften. 

11 RESULTATET FRA ARBEIDET I PROSJEKTET

På en oppsummerende samling 2. september 03 inviterte lederne på begge anleggene

Representant fra Tine konsern

      
Representanter fra kundene

       Representant fra det lokale mattilsynet (KNT)

Prosjektleder fra SEVU

Alle tre i ressursgruppa

Kundene hadde ikke anledning til å komme, men de øvrige møtte. Programmet på denne dagssamlingen hadde to deler: Formiddagen ble brukt til å fortelle om erfaringene med lærings- og utviklingsprosessen og hvilke læringsresultater de hadde oppnådd.  På etter​middagen ble HACCP planene presentert.

11.1 Konkrete resultater i forhold til de ulike målene

Oversikten nedenfor beskriver måloppnåelse i forhold til prosjektsøknaden, for lederne ved Tine Meieriet Øst Folldal og Tine Meieriet Øst Tolga, og for forskingsinstitusjonene som var representert.

11.1.1 Måloppnåelse for ulike grupper

	Mål
	Resultat

	Prosjektmål:

	1. Økt kompetanse innen hygiene for alle med​arbeidere i bedriften slik at de har en lik kompetanseplatform for videre utvikling og læring.
	Lederne mente at de selv hadde fått felles kompetanse innen HACCP og kompetanse til å implementere HACCP. Dette har de demonstrert ved at de har tatt på seg, og startet på oppgaven med å være pro​sess​ledere for å lære opp ledere og medarbeidere i næringsmiddelbedrifter i Fjellregionen i implementering av HACCP, et KIM-prosjekt (= kompetanseutvikling i matsektoren).  De ville også bruke kompe​tansen til å anvende HACCP planene i kontinuerlig arbeid med trygg mat og med å utarbeide HACCP planer for nye produksjons​prosesser for nye produkter.  (Smørproduksjonen de fikk tildelt i mai 03, er et eksempel på dette.)

Medarbeidernes kompetanse ble vurdert. (Se 11.4 Resultatene fra undersøkelsen om medarbeidernes kompetanse)



	2.  Bedret mulighet for tilfredstillelse av krav fra kunder og myndig​heter.


	I samtale som lederne på meieria hadde hatt med kundene, sa disse at det arbeidet anlegga hadde gjort med implementering av HACCP som en lærings- og utviklingsprosess, var av interesse for dem.

	3. Målbare forbedringer av matvaretrygghet (produksjon av trygg mat)
	Det ble ikke målt direkte forbedringer i mattrygghet på anlegga.  En av grunnene til dette var at det ikke var avvik som skyltes hygiene.  Under arbeidet med HACCP planen fant medarbeiderne forhold som de forbedret.

Lederne mente at alle medarbeiderne hadde endret kunnskapene og holdningene til eget arbeid som ville ha konsekvenser for sikring av trygge produkter fra anleggene.



	4. Et lærings​program som både bedriften i pilotprosjektet og andre bedrifter i matsektoren kan bruke i en  kontinuerlige læringsprosess.


	Denne rapporten beskriver forhåpentlig en lærings- og utviklingsmodell som kan brukes av andre bedrifter.  Dette er også kommentert under prosjektmål. 

	Bedriftens mål

	1. 31/12 2003 skal anleggene på Folldal og Tolga ha en godkjent HACCP plan 

 
	På avslutningsseminaret 2.september 03 presenterte lederne ferdig utviklede og beskrevne HACCP planer for hverandre, representant fra TINE konsern og representanter for lokalt mattilsyn. De eksterne representantene uttalte seg positivt om planene.



	2. Alle medarbeiderne på anleggene skal kjenne til HACCP planen innen sitt arbeids- og ansvars​område, slik at de har til​strekkelige kunn​skaper og ferdigheter til å kunne følge den


	Se eget punkt om vurdering av medarbeidernes kompetanse

	3. Alle medarbeiderne skal ha deltatt i å finne toleranse​grensene i oppmerk​somhetspunktene innen de prosesser de selv arbeider med.
	Alle medarbeiderne var direkte involvert i arbeidet med utvikling av HACCP plan innen eget arbeids- og ansvarsområde.  Alle med​arbeiderne var delaktige i arbeidet med alle forarbeidene til HACCP plan, og med HACCP prinsippene som hadde relevans til deres arbeid.  Dette var:

· Etablere HACCP team 
· Beskriv produktene av maten og distribusjon 
· Beskriv bruken av maten, og hvem brukerne er 
· Utvikle flytskjema som beskriver tilvirkningsprosessen

· Verifiser flytskjema

Prinsipp 1:
Fareanalyse

     ”
  2:
Bestemme CCP

     ”
  3:
Bestemme kritiske grenser for CCP

     ”
  4:
Overvåkning for CCP

     ”      5:
Kritiske tiltak for avvik for CCP

Prinsippene hvor medarbeiderne ikke deltok i utarbeidelsen, men ble informert om, var:

Prinsipp 6: 
Prosedyre for verifikasjon av HACCP

     ”       7:
Dokumentasjon, prosedyrer for CCP



	4. Alle medarbeidere skal ha grunnlag for selv å reagere på forhold som kan være fare for trygg mat.
	Denne kompetansen mente lederne at medarbeiderne hadde. I spørreskjema til medarbeiderne svarte alle at de selv mente de hadde slik kompetanse.  (se 11.2)

	5. Alle skal skjønne konsekvensene av ikke å følge kravene og retningslinjene de har utviklet gjennom innføring av HACCP planen.


	Referanse til svar på spørreundersøkelsen.

	6. HACCP systema​tikken skal være brukt innen andre områder slik at medarbeiderne skal få erfare at HACCP er nyttig verktøy for å oppnå kvalitets​forbedringer og andre utviklingstiltak på anleggene.


	Teknisk avdeling brukte HACCP metodikken i vurdering av farer innen område miljø, hvor de fant det som nyttig verktøy.  Utover dette ble det ikke benyttet på andre områder.

	7. Felles modeller og praksis blant ledere for tilbakemelding til medarbeiderne i det daglige.


	Dette ble fokusert i forbindelse med ledernes tilbakemeldinger og veiledning i lærings- og utviklingsprosessen mellom samlingene i arbeidet med implementering av HACCP.

	Ressursgruppa sine mål:

	1 Få etablert samarbeid mellom høgskoler om lærings​-  og utviklings​prosesser i bedrifter 
	Samarbeide mellom personene fra NHL, MATFORSK og HIAK ble etablert.  Det ble ikke formalisert samarbeid mellom disse organisasjonene på grunnlag av dette prosjektet.  I beste fall kan en si at det ble skapt grunnlag for videre samarbeid og formali​sering av det.



	2 Erfaring og modeller for integrering av fagene pedagogikk, hygiene, matsikkerhet gjennom HACCP og andre tema
	Denne rapporten, med de figurer og modeller som er beskrevet, er direkte resultat av dette samarbeidet.  Ettersom rapporten er offentlig, kan den brukes av alle.  Modellen på posterpresenta​sjonen på den 5. internasjonale HACCP konferansen kan fungere som en oppsummerende modell. (se vedlegg 2)



	3 Lære om, og få erfaring med implementerings-strategier for å sikre varig læring som blir direkte brukt i bedrifter. (sustainable learning)


	Dette målet kan vi få svar på i framtiden dersom noen undersøker det. Lederne på meieriene og ressursgruppa mener grunnlaget for bruken av kompetansen i praktisk arbeid er lagt.  Når lederne engasjerer seg i kompetanseoverføring til andre næringsmiddel​bedrifter i fjellregionen, forsterker de egen kompetanse.  

	4 Få fram modeller for  evaluering som lærings​prosess, lærings​resultater og praktiske resultater på ulike nivå:

· individnivå

· gruppenivå

· organisasjonsnivå 
	Den enkelte medarbeiders oppfatning om egen kompetanse er blitt vurdert gjennom spørreskjema. Dette er ikke en ny modell, men en tradisjonell og upresis måte å vurdere kompetansen på.

Den vesentlige vurderingen er at alle lederne både sammen og enkeltvis viste at de kunne lede medarbeiderne i lærings- og utviklingsarbeid. Det andre er at grupper av medarbeidere har vist at de var i stand til å utvikle HACCP planer innen eget arbeids​område.  De konkrete planene viser dette.




11.2 Medarbeidernes kompetanseutvikling

Måla for prosjektet i prosjektsøknaden og ledernes mål for utvikling i bedriften var i stor grad fokuset om medarbeidernes kompetanse. (se 4.2 Mål) En kompetansebeskrivelse for medarbeiderne innen HACCP ble derfor utviklet underveis.  Lederne og ressursgruppa mente at disse kompetansekravene var de mest sentrale for at medarbeiderne skal ivareta trygg mat innen rammen av HACCP prinsippene:  

Nødvendig kompetansekrav til medarbeiderne innen HACCP: 

1. Vet hva produktene de arbeider med skal brukes til og hva deres arbeid betyr for brukerne av det ferdige produkt

2. Kjenner til oversikten over trinna i prosessene i det arbeidet de er en del av, og forstår sammenhengen mellom leddene. (Dette er dokumentert gjennom flytskjema)

3. Har oversikt og kunnskap om oppgaver som ivaretas i hvert ledd i produksjons​prosessen, og hvordan og hvorfor de utføres (beskrivelse av hvert trinn)

4. Kan finne fram til farene, årsaken til farene og tiltak som kan hindre farene for hvert ledd i prosessen (beskrevet gjennom fareanalysen)

5. Har tilstrekkelig kompetanse til å vurdere konsekvensen av eget arbeid for hvert punkt i prosessen

6. Kan  finne fram til de kritiske styringspunktene og forstår hvorfor disse er kritiske i arbeidet med trygg mat. (CCP analyse)

7. Kan finne fram til grenseverdier for hvert styringspunkt i prosessen, kunne vite hvordan  de skal kontrollere disse, og kunne utføre kontrollene selvstendig. 

8. Ha mot og evne til å stoppe arbeidet dersom de kritiske grensene blir overskredet, og vite hvem de skal melde til om hva.

9. Vite hva avvik i trygg mat sammenheng er, og hvordan dette skal arbeides med.

Som vi ser, er kompetansekravene ikke bare knyttet til HACCP, men til god produksjons​praksis.  Legger vi det til grunn, kan medarbeiderne gjennom arbeid med HACCP plan utvikle kompetanse som både er HACCP relatert og av generell betydning på området trygg mat. I tillegg kan de utvikle kompetanse knyttet til forståelse av sammenhenger i produksjons​leddene og konsekvensene av eget arbeid for resten av produksjonsprosessen. 

11.3 Spørreundersøkelse om medarbeidernes kompetanse

Målene for medarbeidernes kompetanseutvikling ble utviklet underveis. Medarbeidernes kompetanse før prosjektet startet, ble ikke kartlagt.  Derfor kan vi ikke vurdere hva de har lært i løpet av prosjektet, eller hva de kunne fra før.

De fleste medarbeiderne hadde arbeidet i bedriften i lang tid. Få var involvert i tidligere arbeid med utvikling av HACCP, og bedriften hadde ikke gjennomført opplæring i HACCP. En kan derfor gå ut fra at de fleste visste lite om HACCP fra før. Kompetansen de mener de har ved prosjektslutt, må en derfor gå ut fra er utviklet gjennom arbeid i prosjektet.

Spørreskjema ble utarbeidet i samarbeid mellom ressursgruppa og lederne. Lederne delte ut skje​maene og ba medarbeiderne svare på spørsmålene. Dette ble gjort 20. september, dvs. etter at HACCP planen var ferdig, presentert og vurdert. Prosessleder fikk tilsendt de utfylte skjema og bearbeidet disse.

I undersøkelsen ble det spurt om hva medarbeiderne selv mente de hadde av kompetanse i forhold til HACCP. De ble bedt om å vurdere sin kompetanse på en skala fra en til fem.  

(Se Vedlegg 3: Spørreundersøkelse om medarbeidernes kompetanse)

11.4 Resultatene fra undersøkelsen om medarbeidernes kompetanse

Alle medarbeiderne innen teknisk støtte og i laboratoriet svarte på spørsmålene.  Omtrent 60 % av medarbeiderne i produksjonen på begge anleggene, og sjåførene svarte på spørsmålene.

Resultatene viser at de medarbeiderne som hadde deltatt i arbeidsgruppene, mente de hadde stor kompetanse innen alle kompetanseområdene. Gjennomsnittet for alle gruppene var mer enn 4 på en skala fra 1 til 5. Det var bare fire av de spurte som ikke hadde deltatt i arbeids​gruppene.  Svarene fra disse viste at de ikke vurderte sin egen kompetanse innen områdene så høyt som de andre.  Gjennomsnittet for disse var under 4.  Se vedlagt bearbeiding av under​søkelse. (Se vedlegg 4)

Feilkildene er for mange og utvalget for lite til å dra bastante konklusjoner av undersøkelsen.   Svarene kan tolkes slik at medarbeiderne som har deltatt i utviklingen av HACCP planer innen eget arbeidsområde er blitt tryggere på sin egen kompetanse innen HACCP relaterte områder enn de som ikke har deltatt  i utviklingsarbeidet.  Det er naturlig at de som deltok direkte i arbeidsgruppene lærte mer enn de som ble informert om resultatene fra arbeids​gruppene. Vi vet heller ikke hvor mye HACCP arbeidet ble diskutert når folk arbeidet sam​men i produksjon og andre steder.  Kan hende skjedde det mye læring gjennom diskusjoner?

På anlegget i Folldal fortalte lederne at medarbeiderne tok fram HACCP arbeidet når de hadde pauser i produksjonen. De gjorde det uten at lederne oppmuntret dem til det.  Det viser at medarbeiderne var motivert og trolig så nytten av arbeidet. Noen medarbeidere fortalte at det var interessant å se sammenhengen mellom eget arbeid og helheten. Tidligere hadde de vært opptatt av egne arbeidsoppgaver innen et snevert område, ofte knyttet til en maskin.  Arbeidet med HACCP arbeidet hadde utvidet perspektivet, og som resultat syntes de arbeidet var mer interessant. 

Lederne ble spurt på siste ledersamling om de mente medarbeiderne hadde fått økt kompe​tanse, og svarte bekreftende på dette. På spørsmål om hvordan dette kom til syne, sa de at medarbeiderne kom med flere forslag til forbedringer og var mer aktive i diskusjoner om produksjonsrelaterte forhold. Dersom dette stemmer, har bedriften fått flere som engasjerer seg i utvikling av arbeidsplassen. 

11.5 Ledernes kompetanseutvikling

Ledernes kompetanseutvikling ble ikke målt eller vurdert.  Kompetansenivået hos lederne var høyt.  Alle hadde høyskoleutdanning, og to av dem hadde gjennomført landbrukshøgskolen.  Tre hadde gjennomført HACCP kurs hos Tine.

Gjennom prosjektet demonstrerte alle lederne at de:

-     hadde evne og vilje til å lære av hverandre og lære sammen 

· kunne planlegge lærings- og utviklingsarbeid

· hadde kunnskaper om HACCP som system og redskap i arbeide med trygg mat

· kunne informere, instruere og veilede egne medarbeidere i utviklingsoppgaver (i dette tilfellet HACCP)

· kunne lede utviklingsarbeidet fram til ferdig resultat

· organisere daglig arbeid slik at det ble rom for utvikling og læring

Denne vurderingen er gjort av prosessleder i prosjektet, og bygger på beskrivelse av det alle lederne viste at de behersket. Dersom vi hadde spurt lederne, ville de sikkert hatt andre kompe​tanseområder de ville vist til. Dette kan være en vurderingsoppgave ved et lig​nende prosjekt.

12 RESSURSBRUK I UTVIKLING AV HACCP PLAN

Hvor mye ressurser ble brukt av bedriftene for å få en implementert HACCP plan og kompetanseutvikling gjennom dette arbeidet?  I samtaler om å inkludere alle medarbeiderne ved utvikling av HACCP plan har vi blitt møtt med en del motforestillinger. En av dem er at det vil ta for mye ressurser. Tidsbruken for ledere og medarbeidere ble derfor dokumentert gjen​nom prosessen. Oversikten under viser ressursbruken for hver medarbeider og leder i timer.

Oversikt over aktiviteter og tidsbruk for den enkelte leder og medarbeider

	
	Lærings-

samlinger
	Introduk-sjon av HACCP
	Beskrivelse av flytskjema
	Introduk​sjon av 

fareanalyse
	Fare-

analyse
	Presenta​sjon og 

tilbake-meldinger 

fra alle
	Justering/

endringer
	Slutt-

doku​menta​sjon
	Total

tidsbruk

	Ledere
	38 t
	1 t
	2t
	
	4 t
	2 t
	2 t
	
	46 t

	Alle

medar-beidere**
	
	0,5 t
	3 t
	0,5 t
	(4 t)
	1 t
	1 t (3)
	
	7 t (14)*

	Grupper av medar-beidere***
	
	
	10 t
	
	20 t
	
	
	3 t
	7 t

	Sekretær for alle gruppene og hele

prosessen
	
	
	10 t
	
	20 t
	
	
	60 t
	90 t 


*  Dersom medarbeiderne skulle delta i hele prosessen

** Medarbeiderne ble samlet avdelingsvis i Tolga. I Folldal var alle samlet til de felles orienteringsmøtene.

*** Gruppemøtene med medarbeiderne varte fra en til to timer. I Folldal deltok alle med​arbeiderne både i utarbeiding av flytskjema og fareanalysen. I produksjonen deltok over halvparten av arbeiderne i gruppene, og i transport deltok alle i flytskjema, mens 3 av 14 sjåfører deltok i fareanalysen.

**** En på hvert anlegg dokumenterte prosessen. De deltok også på ledersamlingene.

For lederne ble tidsbruken i gjennomsnitt 4,6 timer pr. måned over en 10 måneder periode.

Medarbeiderne brukte gjennomsnittlig 1,4 timer pr. måned over 10 måneder når de del​tok i arbeidsgruppene.  De som ikke deltok i arbeidsgruppene brukte 0,7 timer pr. måned.

Lederne var i stand til å organisere egen og medarbeidernes tid slik at de ikke brukte overtid.  Produksjonen ble ikke redusert på grunn av utviklingen av HACCP plan.

For en mindre bedrift hvor produksjonen er avhengig av at alle deltar i arbeidet samtidig, ville det være vanskelig å finne tidslommer for utviklingsarbeid uten at produksjonen blir skade​lidende.  Spørsmålet er om bedriften i det lange løpet vil tjene på medarbeidernes kompe​tanseutvikling i sammenheng med implementering av HACCP. Svaret på det tror jeg ikke kan bli gitt.  Det må nødvendigvis bli beslutningstakers tro eller ikke tro på denne sammenhengen som avgjør. 

13 SPREDNING AV RESULTATER

Prosjektet og resultatene fra det har blitt spredd på ulike måter:

1. Lederne i Tolga har tatt på seg oppgaven med å lede lærings- og utviklingsprosessen med implementering av HACCP i de fleste matbedrifter i fjellregionen.  Dette er et KIM- prosjekt (kompetanseutvikling i matsektoren).  Prosjektet ble startet våren 2003, det vil si før ”Tolgaprosjektet” ble avsluttet. To av lederne fra meieriet på Tolga har hatt to innledende møter med ledere for de fleste matbedriftene i Fjellregionen.  I tillegg har de hatt samtale med dem på deres anlegg, og har gjennomført 1. læringssamling etter modell fra ”Tolgaprosjektet”.

2. Prosjektet ble presentert på en posterpresentasjon på den 7. HACCP konferansen i Amsterdam i 2002.  Hanne Marit Gran og Jostein Kleiveland deltok der.

3. Tine konsernet er informert om prosjektet, det samme gjelder det lokale mattilsynet.

4. En representant fra meieriet på Tolga har orientert studentene ved NLH, studiet for næringsmiddelteknologi om prosjektet.

5. Erfaringene og resultatene fra prosjektet er tatt med i undervisningen i kvalitets- og organisasjonsutvikling ved Høgskolen i Akershus.

6. Konsulenter ved MATFORSK som arbeider med HACCP, er orientert om prosjektet og resultatene.

7. Prosjektet er omtalt i Næringsmiddelindustrien 10/2003 (se vedlegg 5)

8. Denne rapporten blir publisert i skriftserien til HIAK, og vil bli distribuert derfra.

14 SLUTTKOMMENTAR OG OPPSUMMERING

Kritiske røster kan si at denne modellen er vanskelig å overføre.  Mange og velkvalifiserte eksterne fagfolk har deltatt i prosjektet. Dette har ikke bedrifter tilgang til uten eksternt tilførte midler. Men lederne på meieriet på Tolga bruker nå modellen i å støtte små og mellomstore bedrifter i Fjellregionen i deres arbeid med implementering av HACCP. De er i starten av det arbeidet. Dersom det blir vel​lykket, er det et tegn på at arbeidsmåten og organisering implementeringen av HACCP som en læringsprosess kan brukes av andre uten så store ressurser.

Den andre innvendingen er at Tine Meieriet Øst Folldal og Tolga hadde høyt utdannede ledere.  Lederne på Tine Meieriet Øst Tolga hadde arbeidet med kontinuerlig medarbeiderutvikling.  Ikke alle har disse forutsetningene. Det er derfor behov for å arbeide videre med utvikling av metoder og modeller for implementering av HACCP læringsprosess.  

Det sentrale i dette arbeidet er at de som skal ha ansvaret for implementering av HACCP får kompetanse både innen HACCP og innen praktisk arbeidslivspedagogikk.  Det andre er at  skoleringen av tilretteleggere for implementering av HACCP går over tid. (for eksempel 10-12 måneder) Tilretteleggerne kan da få støtte i arbeidet de gjør i den enkelt bedrift.  

En oppsummering av hovedpunktene for en vellykket prosess er:

· En toppleder og en samlet ledergruppe som vil og ser nytten av innføring av HACCP ut over å tilfredstille kravene fra kunder og andre.

· En totalplan for hele prosessen som en samlet ledergruppe står bak

· Ledere som kan og vil lede utviklingen av HACCP planen innen eget ansvarsomåde

· Lederne får mulighet til å styrke sin kompetanse i å lede lærings- og utviklingsprosesser

· Alle medarbeiderne deltar aktivt i prosessen, enten direkte i arbeidsgrupper eller i vurdering og tilbakemelding av arbeidsgruppenes arbeid

· En eller flere som har oppgaven med å sammenfatte alle innholdselementene og bidragene til en total HACCP plan for bedriften

· Markering av at nå er arbeidet ferdig, og at det er vurdert av andre til å tilfredstille kravene til en HACCP plan.

For de som vil bruke disse prosjekterfaringen, lykke til med arbeidet!

Vedlegg 1

Plan for 2. samling i Tolgaprosjektet

Tid: 3. desember 2002

Sted: Anlegget på Tolga

Ledernes forutsetninger:

Alle har:

· informert alle sine medarbeidere om prosjektet, HACCP  og hvordan de blir involvert i å lage en total HACCP plan både for eget arbeidsområde og for hele bedriften

· engasjert alle medarbeiderne i å utarbeide flytskjema innen eget arbeidsområde.  Medarbeiderne har bekreftet flytskjema i forhold til realitetene. (Prinsipp 1, trinn 5 og 6)

De fleste har: 

Beskrevet hvert trinn i prosessen som er beskrevet i flytskjema. (Prinsipp 1, trinn 5)

Alle medarbeiderne:

· vet hva HACCP  er og hvordan de vil bli involvert i prosjektet

· har felles oppfatning om alle leddene innene eget arbeidsområde og hvordan de henger sammen

· har ulik forståelse for hva som skjer innen hvert ledd, og hvordan dette blir arbeidet med.

Mål for samlingen

1 Alle lederne skal ha oppfatning om:

· hva de andre har arbeidet med

· hvordan de har engasjert medarbeiderne i arbeidet

· hvilke resultater de har oppnådd

· erfaringer de selv og andre kan lære av

2. Alle lederne skal ha kunnskaper og forståelse til å kunne engasjere egne medarbeidere i å fullføre:

· prinsipp 1 (rissikofaktorer), trinnene 5 lage flytskjema og detaljer  beskrivelse av hvert punkt, trinn 7: få fram farene, årskaene til farene og forbeebyggende tiltak for hvert trinn i prosessen som er beskrevet i flytskjema

· Prinsipp 2, trinn 8 bestemme kritiske kontrollpunkt gjennom bruken av beslutningstre

3. Alle lederne skal ha utarbeidet plan for involvering av egne medarbeidere i den neste mellomperioden

4. Felles forståelse og enighet om hvordan de enkelte gruppene skal dokumenter arbeidet slik at det kan syes sammen til en total HACCP plan for hele bedriften.

Plan

	Tid
	Mål
	Læringstiltak
	Matriell
	Ansv

	0800
	1 Alle lederne skal ha oppfatning om:

· hva de andre har arbeidet med

· hvordan de har engasjert medarbeiderne i arbeidet

· hvilke resultater de har oppnådd

· erfaringer de slev og andre kan lære av
	1.1 Gjennomlesing og aksept av plan for dagen.

1.2 Den enkelte presenterer sine erfaringer etter mal fra målet.  

Tolga

Transport

Produksjon

Teknisk

Laboratoriet

Administrasjon

(alle bruker ca 10 minutt hver

Oppsummering av Jostein
	Lederne har bruker eget materiell
	JK


	Tid
	Mål
	Læringstiltak
	Matriell
	Ansv

	0930
	2. Alle lederne skal ha kunnskaper og forståelse til å kunne engasjere egne medarbeidere i å fullføre:

- prinsipp 1 (risikofaktorer), trinnene 5 lage flytskjema og detaljer  beskrivelse av hvert punkt, trinn 7: få fram farene, årsakene til farene og forebyggende tiltak for hvert trinn i prosessen som er beskrevet i flytskjema
	Prinsipp 1, trinn 5

Introduksjon om beskrivelse av hvert trinn i prosessen og hvordan det kan gjøres.  Avgjøreslse om de skal bruke samme mal (skjema) for eksempel Folldalskjema

Gruppene arbeider med å beskrive et trinn i eget flytskjema, eller vurderer tidligere beskrivelse.

Hver gruppe legger fram egen beskrivelse, med tilbakemelding fra de andre lederne og fra Hans, Hanne – Marit og Jostein

Prinsipp 1, trinn 6 er gjort (eller?)
	Lysark

Kopi av Folldalskjema for beskrivelse av hvert punkt.

Flytskjema for prosessen sin, og beskrivelsene de har gjort.

Blanke lysark

Prinsipp for brainstorming

Lysark

Gruppeoppgave

Kopi av skjema på lysark,
	HB

JK

HB

	
	
	Prinsipp 1, trinn 7

Gjennomføre idedugnad for å finne farer innen et trinn.  Dette blir brukt som eksempel.

Etterlesing om prinsipper for idedugnad

Gjennomføre en årsaksanalyse ved hjelp av blant anna fiskebeinsdiagram.  Alle deltar med utgangspunkt i farebeskrivelsen.

Arbeider sammen om beskrivese av tiltak og kontroller for å unngå farene.

Gruppeoppgave:

Alle gruppene skal ta et trinn i prosessen (fra flytskjema) og beskrive farer, årsakene til farer,  forebyggenede tiltak og kontroller.

Resultatet skrives på utdelt skjema/lysark og presentere dette for de andre.

Tilbakemelding fra de andre lederne og Hans, Hanne – Marit og Jostein
	
	

	1100
	Hvordan få fram hvilken kompetanse medarbeiderne trenger for å forstå farene og hva de skal gjøre for å unngå dem i deres daglige arbeid.
	Innledning om dokumentasjon av kompetanse.

Gruppene beskriver hvilken kompetanse som er nødvendig for å utføre arbeidet innen det trinnet de har arbeidet med.  Kompetansen omfatter både kunnskaper om, forståelse av, ferdigheter i, og holdninger til.
	
	JK

	1130
	Vi skal bli mette og søvnige
	Lunsj
	
	

	1200
	Hvordan få fram kompetansen hos medarberne under arbeidet med HACCP
	Hanne – Marit, Hans og Jostein gjennomfører rollespill om hvordan leder av arbeidet kan få fram hva den enkelte kan eller trenger opplæring/veiledning i innen hvert punkt.

Etterlesing om spørrende teknikk i læringsarbeidet.
	
	JK


	Tid
	Mål
	Læringstiltak
	Matriell
	Ansv

	1230
	Alle lederne skal ha kunnskaper og forståelse til å kunne engasjere egne medarbeidere i å fullføre Prinsipp 2, trinn 8 bestemme kritiske kontrollpunkt gjennom bruken av beslutningstre
	Innledning om forutsetninger og deres betydning i analysen av kritiske kontrollpunkt.

Felles arbeide med å forstå bruken av beslutningstreet for å finne fram til de kritiske kontrollpunktene i hver produksjonsprosess.

Gruppene arbeider med å finne fram til kritiske kontrollpunkt innen eget arbeids/ansvarsområde.

Resultatene blir presentert ved hjelp av lysark
	
	HB

	1330
	3. Alle lederne skal ha utarbeidet plan for involvering av egne medarbeidere i den neste mellomperioden
	Introduksjon til arbeidet

Gruppene arbeider ut en oversiktsplan for arbeide i den neste mellomperiode som inneholder:

· mål (praktiske resultat og læringsresultat)

· organisering av arbeidet

· aktiviteter

· hvem skal være involvert i hva

· tidsbruk og kalendertider

· hvordan det skal dokumenteres.

Presentasjon av plan

Diskusjon av de ulike planutkastene.


	
	JK

	1500
	4. Felles forståelse og enighet om hvordan de enkelte gruppene skal dokumenter arbeidet slik at det kan syes sammen til en total HACCP plan for hele bedriften.
	Informasjon om krav til hvordan en total HACCP plan skal se ut.

Hvordan skal den enkelte dokumentere resultatene slik at de lett kan arbeides sammen til en total plan.

Hvordan skal vi dokumentere prosjektet slik at lederne i Tolga skal kunne bruke det i veiledning  av andre.

Hvilken dokumentasjon trenger de små næringsmiddelbedriftene for å kunne ha det som støtte i sitt arbeid med HACCP.
	
	ME/

JK

	1545
	Evaluering
	Den enkelte vurderer samlingen skriftlig og muntlig
	Skjema med spørsmål
	JK

	1600
	Vi går hjem
	
	
	


Vedlegg 2

Poster Presentation at the 5th International Meeting of Noordwijk Food Safety & HACCP Forum.
Presenters:
Professor Hanne – Marit Gran PhD, Norges Landbrukshøgskole, Norway

· Professor Hans Blom, PhD, MATFORSK, Norway

· Professor Jostein Kleiveland, PhD, Akershus Collage, Norway

Background
In Norway we have experienced difficulties in implementing HACCP as a quality system, and as an active management tool for assuring safe food.  When a plant send one or two people to a workshop in HACCP, they are able to develop a HACCP system within the organisation they are working.  The implementation process has most often been done by those who received the training, with little or no involvement from others in the organisation.  The results are that most of the plants do not use the HACCP system they have worked out as an active quality and management tool.  The organisations who invest in HACCP satisfy the requirements for having a HACCP system, but it is a passive system, and not a tool for ensuring safe food.  The organisations have little return on their investment in training in HACCP in development of a HACCP plan.  We have found that this is the experience in many other countries.

With that awareness, the Norwegian government established a project to work out a model for implementation of HACCP.  The goal was to develop a model implementing HACCP so that the organisation has an active system and a management tool for ensuring safe food.  Two diary plants (Tine Østlandsmeieriene) are collaborating with two colleges (Landbrukshøgskolen and Akershus University College) to develop and test such a model.  The plan is to include the small food production plants in the same area.  By doing that, HACCP can be implemented in many plants, and the implementation model can be tested and further developed.

The main theme for the presentation:

Educational model for implementation of HACCP as a quality system and as a management tool in two small diary plants in a rural area in Norway.

The issues to be presented:

The educational model for implementing HACCP, which includes:

· Required involvement of top management in decision making and in the process of implementing HACCP

· The necessity of involvement of all the managers in the plant to train their subordinates in HACCP related tasks 

· Qui qualifications necessary for managers to implement HACCP as a quality system and as a management tool

· A model for training of all managers, in order to give them a common understanding of HACCP, and tools and models for involving and training all employees in the plants in HACCP

· How training in HACCP can be integrated in the daily tasks of the workers and managers.

· Collaboration between the plants, expertise in HACCP, in hygiene, and expertise in training models and approaches necessary for implementing HACCP.  This includes collaboration between two collages and a research institute in Norway.
Vedlegg 3

Spørreskjema til medarbeiderne ved Tine Østlandsmeierine Tolga og Folldal

Mitt arbeidsområde:…………………………………….

Har du deltatt i HACCP prosessen høsten 2002 og våren 2003?  Ja:…..  Nei:……

a) Orienteringsmøte om HACCP prosessen: ……..

b) Arbeidsgrupper:………………………………….

Hva forstår du med HACCP? ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

A  Om produksjonen

1. Jeg vet hva produktene jeg arbeider med skal brukes til.

I-------------I-------------I--------------I-------------I-------------I

0                 1                2                  3                 4                5 

Ikke




Helt 

Enig




enig

2. Jeg vet hva mine arbeidsoppgaver betyr for neste leddet i produksjonsprosessen.

I-------------I-------------I--------------I-------------I-------------I

0                 1                2                  3                 4                5 

Ikke




Helt 

Enig




enig

3. Jeg vet hva mitt arbeid betyr for det ferdige produktet.

I-------------I-------------I--------------I-------------I-------------I

0                 1                2                  3                 4                5 

Ikke




Helt 

Enig




enig

4. Jeg kjenner hvert trinn i prosessene og sammenhengen mellom trinna.

I-------------I-------------I--------------I-------------I-------------I

0                 1                2                  3                 4                5 

Ikke




Helt 

Enig




enig

5. Jeg vet hvilke oppgaver som skal utføres innen hvert ledd i produksjonsprosessen innen mitt arbeidsområde .

I-------------I-------------I--------------I-------------I-------------I

0                 1                2                  3                 4                5 

Ikke




Helt 

Enig




enig

6. Jeg kjenner farene og årsaken til farene innen mitt arbeidsområde.

I-------------I-------------I--------------I-------------I-------------I

0                 1                2                  3                 4                5 

Ikke




Helt 

Enig




enig

7. Jeg vet hva jeg skal gjøre for å unngå farene innen hvert ledd i produksjonsprosessen.

I-------------I-------------I--------------I-------------I-------------I

0                 1                2                  3                 4                5 

Ikke




Helt 

Enig




enig

8. Jeg har tilstrekkelig kompetanse innen hygiene til å forstå konsekvensen av eget arbeid.

I-------------I-------------I--------------I-------------I-------------I

0                 1                2                  3                 4                5 

Ikke




Helt 

Enig




enig

B:  CCP (kritiske styringspunkter)

9. Jeg kjenner til hvorfor enkelte trinn i prosessen er kritiske styringspunkt. 

I-------------I-------------I--------------I-------------I-------------I

0                 1                2                  3                 4                5 

Ikke




Helt 

Enig






enig

10. Jeg kan utføre kontrollene innen hvert kritisk styringspunkt innen mitt arbeidsområde

I-------------I-------------I--------------I-------------I-------------I

0                 1                2                  3                 4                5 

Ikke




Helt 

Enig




enig

11. Jeg kjenner grenseverdien for  kritisk styringspunkt i prosessen.

I-------------I-------------I--------------I-------------I-------------I

0                 1                2                  3                 4                5 

Ikke




Helt 

Enig




enig

C  Avviksbehandling

12. Jeg vet hva jeg skal gjøre dersom de kritiske grensene avvikes.

I-------------I-------------I--------------I-------------I-------------I

0                 1                2                  3                 4                5 

Ikke




Helt 

Enig




enig

13. Jeg har mot og evne til å stoppe arbeidet dersom det oppstår avvik?

I-------------I-------------I--------------I-------------I-------------I

0                 1                2                  3                 4                5 

Ikke




Helt 

Enig




enig

14. Jeg vet hvem jeg skal melde fra til dersom det oppstår avvik

I-------------I-------------I--------------I-------------I-------------I

0                 1                2                  3                 4                5 

Ikke




Helt 

Enig




enig

	
	Vedlegg 4

Barbeidet data om undersøkelsen om medarbeidernes kompetanse innen HACCP relaterte områder
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	Gjennomsnitt svar for:
	
	
	
	
	
	Transport
	Prod Tolga
	Prod Folld

	
	A om produksjon
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	Jeg vet hva produktene jeg arbeider med skal brukes til
	 
	 
	 
	 
	 
	5
	3,6
	4,9

	2
	Jeg vet hva mine arbeidsoppgaver betyr for neste ledd i produksjonsprosessen
	 
	 
	 
	 
	 
	5
	4,7
	5

	3
	Jeg vet hva mitt arbeid betyr for det ferdig produktet
	 
	 
	 
	 
	 
	5
	5
	5

	4
	Jeg kjenner hvert trinn i prosessene og sammenhengen mellom trinna
	 
	 
	 
	 
	 
	3,9
	4,6
	4,4

	5
	Jeg vet hvilke oppgaver som skal utføres innen hvert ledd i produksjonsprosessen innen mitt arbeidsområde
	 
	 
	 
	 
	 
	5
	4,7
	4,9

	6
	Jeg kjenner farene og årsakene til farene inne mitt arbeidfsområde
	 
	 
	 
	 
	 
	5
	4,7
	4

	7
	Jeg vet hva jeg skal gjøre for å unnga farene innen hvert ledd i produksjonsprosessen
	 
	 
	 
	 
	 
	5
	4,6
	4,3

	8
	Jeg har tilstrekkelig kompetanse innen hygiene til å forstå konsekvensen av eget arbeid
	 
	 
	 
	 
	 
	4,9
	4,9
	4,7

	
	B CCP
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	9
	Jeg kjenner til hvorfor enkelte trinn i prosessen er kritiske styringspunkter
	 
	 
	 
	 
	 
	5
	4,4
	4,3

	10
	Jeg kan utføre kontroller innen hvert kritisk styringspunk innen mitt arbe idsområde
	 
	 
	 
	 
	 
	5
	4,4
	4,3

	11
	Jeg kjenner grenseverdier for kritiske styringspunkt i prosessen
	 
	 
	 
	 
	 
	5
	4,3
	4,3

	 
	C Avviksbehandling
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	12
	Jeg vet hva jeg skal gjøre dersom de kritiske grenseverdiene avvikes
	 
	 
	 
	 
	 
	5
	4,4
	4,7

	13
	 Jeg har mot og evne til å stoppe arbeidet dersom det oppstår avvik
	 
	 
	 
	 
	 
	5
	4,7
	4,6

	14
	Jeg ved hvem jeg skal melde fra dersom det oppstår avvik
	 
	 
	 
	 
	 
	5
	4,9
	4,7


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	Gjennomsnitt svar for:
	 
	 
	 
	 
	 
	Teknisk
	Laboratoriet
	

	 
	A om produksjon
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	Jeg vet hva produktene jeg arbeider med skal brukes til
	 
	 
	 
	 
	 
	4,5
	5
	 

	2
	Jeg vet hva mine arbeidsoppgaver betyr for neste ledd i produksjonsprosessen
	 
	 
	 
	 
	 
	4
	4
	 

	3
	Jeg vet hvor de rene og urene sonene i anlegget er
	 
	 
	 
	 
	 
	4,9
	5
	 

	4
	Jeg vet hvordan jeg skal forholde meg nr jeg går fra en ren til en uren sone
	 
	 
	 
	 
	 
	4,9
	5
	 

	5
	Jeg vet hvilke hygieniske farer som kan oppstå¨når jeg utfører mitt arbeid i produksjonen
	 
	 
	 
	 
	 
	4,6
	4,8
	 

	6
	Jeg vet hvordan jeg skal utføer arbeidet i produksjonen på en hygienisk måte
	 
	 
	 
	 
	 
	4,5
	5
	 

	7
	Jeg vet hva jeg skal gjøre for å unnga farene innen hvert ledd i produksjonsprosessen
	 
	 
	 
	 
	 
	4,4
	3,5
	 

	8
	Jeg har tilstrekkelig kompetanse innen hygiene til å forstå konsekvensen av eget arbeid
	 
	 
	 
	 
	 
	3,9
	4,5
	 

	 
	B  Avviksbehandling
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	9
	Jeg vet hva jeg skal gjøre når jeg oppdager noe som kan føre til uhygieniske forhold i produksjonen
	 
	 
	 
	 
	 
	4,3
	4,5
	 

	10
	 Jeg har mot og evne til å stoppe arbeidet dersom det oppstår avvik
	 
	 
	 
	 
	 
	4,5
	4
	 

	11
	Jeg ved hvem jeg skal melde fra dersom det oppstår avvik
	 
	 
	 
	 
	 
	4,6
	5
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Vedlegg 5

HACCP etter Tolga – modellen 

Næringsmiddelindustrien 10 - 2003-11-18

	[image: image1]
HACCP etter Tolga-modellen
Tekst og foto: Vebjørg Skjelmerud, Næringsmiddelindustrien

Reportasje i bladet Næringsmiddelindustrien

Vi visste kanskje ikke riktig hva vi gikk til. Da vi ble med på prosjektet, trodde vi at de ville kom hit opp og sette oss i gang. Slik var det ikke, vi måtte gjøre nesten alt sjøl, sier Marit Evanger, kvalitetssjef ved Tine Meierier Øst, Tolga og Folldal. Men jeg føler at vi var veldig heldige som fikk være med på prosjektet. 
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Siden høsten 2002 har Tine Meierier Folldal og Tolga deltatt i et prosjekt der matvaretrygghet,HACCP og læringsmodell har vært de sentrale temaene. Målet er å lage et læringsprogram for kontinuerlige forbedringer på området trygg mat. Bedriften hadde tidligere hatt to ledere på kurs, men erfarte at det var tungt å sette i gang og gjennomføre utviklingsprosessen for innføring av HACCP.

Vi hadde tunge erfaringer i to runder hva temaet angår, sier Evanger, som også har vært bedriftens kontaktperson i prosjektet. Og med det som utgangspunkt, synes jeg at resultatet har blitt helt fantastisk. Noe som var litt diffust var at alle medarbeiderne skulle ha en kompetanseheving. Vi måtte fristille oss sjøl og medarbeiderne under veis, det var ikke noe vi kunne gjøre i tillegg til alt annet.

Gunhild Drabløs er rådgiver ved Senter for etter- og videreutdanning ved Norges landbrukshøgskole (SEVU). Hun var også initiativtaker til prosjektet. 
Det som etter min mening er unikt med Tolga-prosjektet i forhold til andre er at alle lederne har vært involvert i prosessen med å utarbeide HACCP planen, sier hun. Alle medarbeiderne har gjennom sin leder på en eller annen måte vært i berøring med HACCP-planen og man har gjennom denne jobbingen skapt et mønster for hvordan bedrifter generelt kan jobbe med kvalitetsarbeid/forbedringsarbeid.

Samarbeidspartnere
SEVU har et koordinerende og administrativt ansvar for etterog videreutdanningsvirksomhet ved Norges landbrukshøgskole (NLH). Gjennom Matalliansen administrerer SEVU også kursvirksomhet ved Matforsk og de felles kursaktivitetene som de to institusjonene har.SEVU koordinerer samarbeidet mellom Institutt for kjemi, bioteknologi og matvitenskap ved Norges landbrukshøgskole og Matforsk, som har høy faglig kompetanse i forhold til produksjonshygiene og risikostyring på matområdet, og Høgskolen i Akershus, som har jobbet mye med systemimplementering som organisatorisk læring.

Målet for prosjektet er at bedrifter innen matsektoren skal få et læringsprogram og modell for læring som gir økt kompetanse innen hygiene for alle medarbeiderne, bedre mulighet for tilfredsstillelse av kundekrav (som for eksempel HACCP målbare forbedringer av mattrygghet og et læringsprosjekt som kan brukes i forbedringsarbeid i matsektoren. 

Det var viktig for oss å ha noen utenfra å forholde oss til for å få et veldig nødvendig påtrykk og for å bruke som koordinator, slår Marit Evanger fast.

Forutsetninger
Innføring av HACCP betinger to forutsetninger. Det ene er ledelsens engasjement og involvering. Toppleder må ville innføringen og se nytte av den. Operative ledere må drive prosessen overfor sine medarbeidere. Alle medarbeidere må delta og ha fokus på læring. HACCP må være en integrert del av daglig og praktisk lederskap. Dessuten må kvalitetssystemet for øvrig være på plass og à jour. 

Tolga-modellen
Utvikling av HACCP-plan tilrettelegges som en kollektiv læringsprosess 
Alle lederne trekkes tidlig med i utvikling av HACCP-planen:
Alle lederne er med i HACCP-arbeidet (HACCP ikke noe man overlater til kvalitetssjef + utvalgt HACCP-gruppe). Dette gir involvering, motivasjon og eierskap til HACCPplanen. Alle, eller så mange som mulig, av medarbeiderne involveresi en tidlig fase i planen, gjennom på hvert ledd i verdikjeden å stille spørsmålet:
”Hva kan gå galt på min arbeidsplass, og hva kan jeg gjøre for å unngå dette?”. Det gjør at man føler gjenkjennelse og eierskap når HACCP-planen skal settes ut i livet HACCP er en integrert del av bedriftens ledelses/styringssystem (blant annet faste rapporteringspunkter i ledermøter).

To-trinns rakett når det gjelder læring:
• Samlinger med alle lederne for kompetanseutvikling på HACCP-systematikk og nødvendig teori knyttet til hvert trinn i HACCP-planen

• Lederne informerer medarbeiderne og setter i gang utviklingen av planen for sin avdeling. Lederne spiller en aktiv rolle i tilrettelegging av læreprosessen ved å legge til rette, veilede og korrigere medarbeiderne under utviklingen av planen

• Nye ledersamlinger med erfaringsutveksling og tilførsel av nye teori for å komme videre i trinnene i HACCP-planen 

Tolgamodellen videreføres
Flere store og små bedrifter i Rørosregionen er nå i gang med utviklingen av sin HACCP-plan. Med støtte av KIM-midler (kompetanseutvikling i matsektoren) har bedriftene etablert et nettverk med fokus på implementering av HACCP. Tolgabedriften spiller her en aktiv rolle med å videreformidle sine kunnskaper og konkrete erfaringer, både på fellessamlinger og gjennom individuell veiledning i de enkelte bedriftene.
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� UN/FAO/Codex Alimentarius


� Taylor, Eunice (2000). HACCP in small companies: benefit og burdon? Food Control 12 (2001) 217 - 222


� Kilde: Referater fra vurdering av hver samling.  Se pkt.  � REF _Ref56298087 \h � \* MERGEFORMAT �9.6 Vurdering av samlingene�.


� � HYPERLINK "http://www.nal.usda.gouv/fnic/foodborne/haccp/index.shtml" ��http://www.nal.usda.gouv/fnic/foodborne/haccp/index.shtml�,
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