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"SMA PROBLEM SKA LOSAS
MEDAN DE AR SMA”

N&r man vet hur och vad man ska géra, kan man vara trygg nér nagot hénder, menar Jonny
Zackrisson och Camilla Sahlin.

Bland dem som vdljer att g& Menykarkortet i livsmedelshygien
finns det ménga mikroféretagare, som restaurangagare och
caféinnehavare. Men bland kunderna finns ocks& stora foretag

som t ex Fazer Food Services.
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Arets kock 2011, Tomas Diederichsen,

pa Ulfsunda slott 4r Fazeranstélld. Det

ar det kanske inte dr sa manga som vet.
Fazerkoncernens stora varumérken utét
finns ju inom konfektyr och brdéd. Fazer
Food Services, som bl a driver restauranger,
en rad foretagsrestauranger och skolkok, ar
mer anonymt, men har néra 300 enheter och
2 000 anstéllda i Sverige.

Struktur @raocho

Foretaget dr ocksa ett av de storre som
finns i Menys kundregister. Vi besoker
foretaget for att prata kvalitet och kom-
petensutveckling. Hur tinker man i ett
foretag dér leden, allt fran hogsta ledning
till medarbetarna som moter kunden, blir sa
manga? Dessutom dr medarbetarna spridda
over landet, dven om de flesta arbetar 1

Stockholms-omréadet och Mélardalen.

Jonny Zackrisson tilltridde som
kvalitetschef pa Fazer Food Services i
januari. Tillsammans med kolleger inom
verksamhetsutvecklingsavdelningen infor
han som bést ett nytt kvalitetsarbete som gér
under namnet Bésta arbetssattet.

— Jag gillar struktur, konstaterar han
frankt. Att ga fran a till b till c. Vart kvali-
tetsarbete far vi inte kompromissa med.

Processen handlar om: 1 Planera,

2 Gora, 3 Folja upp, 4 Agera och slutligen
5 Standiga forbattringar.

Uppféljning varje dag

Processen i sig dr inte unik, men verktygen
for att fora processen framat ar det, forklarar
Jonny Zackrisson, som &r en av dem som
arbetat fram verktygen.

Framforallt ar uppf6ljningen i steg 3
central. Varje morgon har arbetsplatserna
ett mote, dir dagens arbete planeras. Varje
eftermiddag gors en uppfoljning.

— Sma problem ska inte hinna bli stora
och skickas uppat i organisationen, utan ska
16sas medan de dr sma. Pa det hér viset blir
medarbetarna mer delaktiga.

Slipper resorna

Kompetensutveckling dr ocksa en viktig del
i kvalitetsarbetet och dér star livsmedels-
sakerheten hogt pa prioriteringslistan.

— Varje anstilld ska kompetensut-
vecklas inom livsmedelssdkerhet vart tredje
ar — minst, sdger Camilla Sahlin, hygien-
ansvarig.

Tillsammans med sina kolleger, Sandra
Jansson och Lennart Siwenhed, arbetar
hon med att stindigt uppdatera lagkrav och
andrade forutsittningar ute i kommunerna.
De besdker de olika arbetsplatserna for att
bl a diskutera behovet av utbildning och i
vilken form medarbetarna vill ha den.

Fazer erbjuder bade lararledda utbild-
ningar och webbaserade kurser, som Meny-
korkortet 1 livsmedelshygien.

— Det dr framforallt de som arbetar
en bit fran Stockholm, som viljer Meny-
korkortet, siger Camilla Sahlin.

Den webbaserade kursen, som tar ca atta
timmar i ansprék, kan genomf6ras antingen
pé arbetsplatsen eller hemma. Eftersom
resorna till Stockholm inte behovs, blir
utbildningen ocksa miljovénlig, vilket gér i
linje med Fazers arbete med miljéfragor. De
haller som bést pa att ISO 14001-certifiera
sina restauranger.

Utbildningen, liksom Fazers eget
kvalitetsarbete, handlar véldigt mycket om
egenkontroll, dvs skapa ordning och reda
och ha system sa att alla som arbetar i koket
har samma mojlighet att se att temperaturer
ar kollade, kylar rengjorda etc.

— Det ska vara mycket svart att gora fel
och mycket létt att gora rétt, siger Jonny
Zackrisson. O
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