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1 Bakgrunn for planen

Arbeidet med planen startet etter initiativ fra SND og NFR.  Båtsfjord ble valgt som møtested på grunn av stort mangfold av filetbedrifter.  Målet med arbeidet var å få klarlagt hvilke satsinger filetindustrien ser for seg innen for de 4 hovedområdene, råstoff, foredling, marked og kompetanse.  

Arbeidet ble organisert ved at inviterte forskere sammen med representanter for bedriftene foretok en analyse av bedriftene for å avdekke områder som kan forbedres.  Dette ble så satt opp i en oversikt som ble presentert for bedriftslederne og tillitsvalgte fra alle bedriftene i Båtsfjord.  Disse foretok en prioritering av de foreslåtte forbedringsområdene.  

Etter at forskerne hadde utdypet tiltakene ble disse presentert på et tilsvarende møte i Båtsfjord for å få en endelig prioritering og tilpassning til industriens behov.  Denne planen ble presentert for  Filetforum på en samling hvor det ble gitt innspill til endringer.  Planen som presenteres her har samlingen i Filetforum stillet seg bak og de kommentarer som ble gitt er tatt hensyn til i dokumentet.

Flere av tiltakene i planen er allerede satt i verk og noen er under planlegging for finansiering av tiltak.  Av de som er satt i verk kan nevnes følgende:

1.2 Markedsbasert høsting, prosjekt satt i gang finansiert av FHF og forskningsråd.

2.1 Deteksjon og fjerning av kveis.  Prosjekt satt i gang for utvikling av metoder for deteksjon av kveis finansiert av FHF og NFR.

2.2.3 Sporbarhet.  FHL har initiert prosjekt på sporbarhet finansiert av FHF.

4.2  Industrirettet teknologiundervisning ved NFH.  Det er gitt 3 stipender hvorav 2 til NFH og et til NTNU.  I tillegg er det bevilget midler til stipender for studenter som tar kandidatoppgaver/hovedoppgave/diplomoppgave på høgskoler og universiteter.   

FHL takker deltakere på samlinger og møter for  innsatsen.  SND Finnmark har sammen med Fiskeri og havbruksnæringens forskningsfond finansiert arbeidet med å utarbeide planen.  

I tillegg arbeider FHL ved Filetforum for å sette i gang prosjekter innen områdene Tining av råstoff, Videreutvikling av prosessutstyr, Samarbeid mellom utstyrsindustri og bedrift, Daglig effektivisering (HMS), Marked og produktutvikling samt Fagutdanning.   Konkrete prosjetskisser for disse områdene vil bli lagt frem i løpet av høsten 2002.

Deltakere på samlingen i Båtsfjord

Industribedriftene

Båtsfjordbruket AS

· Kjell Olav Larsen

· Ann Solveid Sørensen

Nils H. Nilsen AS

· Hagbart Nilsen

· Ronald Wærnes

Aarsæther Båtsfjord AS

· Jan-Roger Eriksen

· Kai Sørensen

Havprodukter AS

· Øystein Jørgensen

· Frank Johansen

FTI AS

· Harald Halsebakke

FHL Industri og eksport

· Leif Inge Karlsen,  FoU-utvalget  

· Kristian Prytz, Filetforum

· Freddy Sørensen, FoU koordinator

· Bente Sørum (HMS rådgiver i FHL)

SND 

· Petter Ustad

Norges Forskningsråd

· Lars Horn

· Johs. Kjosbakken

Fiskeri og havbruksnæringens forskningsfond

· Terje Flatøy

Norges Fiskerihøgskole

· Edel Elvevoll

Fiskeriforskning

· Knut Sunnanå

· Karsten Heia

SINTEF Fiskeri og havbruk

· Marit Aursand

· Jan Buljo

NTNU 

· Ola Magnussen

Norconserv

· Aase Vorre

Matforsk

· Jens Petter Wold

Norfico AS

· Even Tidemann

SND Vadsø

· Truls Herland

· Tor Einar Pedersen

2 Råstoff

2.1 Tining av råstoff

Tining av frosset råstoff er en forutsetning for å kunne drive kontinuerlig foredling av hvitfisk i industriell målestokk. Dette krever rasjonelle og effektive tineanlegg som sikrer høyt filetutbytte og kvalitet. Gjennomgang, målinger og forbedringer på et modellanlegg bør kunne gi kunnskap om hvordan man på en ressurseffektiv måte skal sikre effektiv tining ved filetbedrifter.

Som eksempel kan det nevnes at i Båtsfjord er det investert i nytt tineanlegg, men så langt er det ikke etablert stabil og effektiv drift. Konkret er dagens problemer at anlegget tiner fisken for ujevnt, og at man ”overtiner” en stor andel av partiene for å unngå at man får for store innslag av frosset enkeltfisk i den videre bearbeidingen. Dette gir redusert kapasitet i selve tiningen, generelt høye temperaturer i videreforedlingen med økt svinn og risiko for økt mikrobiell aktivitet som resultat. I tillegg blir fisken vanskeligere å håndtere slik at bedriftens produktivitet blir skadelidende.

Mål

Det er en målsetting å videreutvikle tineteknologi og –utstyr for filetindustrien og optimalisere metoder og SRO (styre-reulere-overvåke) systemer for tineprosessen.

Tiltak

For å finne en løsning på problemene med industriell tining, er det av avgjørende betydning å ha en systematisk tilnærming. Dette kan oppnås gjennom å arbeide seg igjennom følgende aktiviteter:

· Evaluering av de eksisterende tineprosessene i industrien

· Foreslå endringer på utstyr, i prosess og/eller bruk av anleggene

· Gjennomføre tester for å rangere mulige tiltak og beslutte endringer

· Dokumentere effekt av igangsatte tiltak og utvikle rutiner for oppfølging av tineanleggene og innsamling av erfaringsdata

· Overføre kunnskap og erfaringer fra modelltineanlegget til andre bedrifter og tinesystem som benyttet eller skal anskaffes.

· Utvikle og gjennomføre et program for kunnskap- og kompetanseoverføring til industrien. 

Evaluering har til hensikt å beskrive både de driftsmessige og prosessmessige karakteristika ved modellanlegget. På denne måten kan man identifisere hvilke faktorer som bidrar til at tiningen ikke gjennomføres optimalt. Utstyrets funksjonalitet må selvsagt også bli vurdert. Viktige faktorer i en slik evaluering er: driftsmønster, temperaturer (snitt og spredning), tidsforbruk, utbyttemålinger gjennom hele fremstillingsprosessen fra frosset råstoff.

På bakgrunn av evalueringen og kompetanse innen industriell tining kan en sammen med bedriften, gjennomgå de ”svake punktene” i dagens prosess, utstyr og bruk. Tiltak for å kunne bedre utnyttelsen av råstoff, utstyr og personell vil bli foreslått.

Etter at mulige forbedringer og kritiske suksessfaktorer er definert, kan de rangeres slik at bedriftene har et godt beslutningsgrunnlag for utbedringer og nyanskaffelser. Avhengig av hvilke tiltak som blir foreslått vil det måtte gjennomføres:

· Fullskala tester ved dagens anlegg

· Nedskalerte tester ved dagens anlegg

· Tester i SINTEF sitt mobile RSW anlegg og tinesystem

· Enkle data simuleringer av tineprosessen

· Plan for kompetanseoppbygging 

2.1.1 Tine og kjølemedium

Nytteverdi, bakgrunn og status

Det benyttes store mengder sjøvann i tineprosessen både for varmetilførsel og nedkjøling før filetering. Det er klarlagt effekt av salt for å få raskere tining, men dette har liten praktisk betydning. 

Et utvidet søk (i litteratur og patentdatabaser) viser lite og ingen forskning er gjort på innhold/ mulighet for lekkasje eller opptak av  vann (med salt eller andre lavmolekylære forbindelser) i  fiskemuskelen.  Det er imidlertid et problem at høyt saltinnhold ved bruk av  sjøvann ved lang tinetid fører til smak- og teksturendringer.

Derfor at det er behov for et arbeide på "modning" av fisk - klarlegge hvilken væske  sammensetning (isotoniske/fysiologiske lave konsentrasjoner)  f.eks. salt mineral løsninger) fisken bør tines (kondisjoneres til endepunktstemperatur) og mellomlagres i for å sikre optimalt utbytte og kvalitet. 

Mål:


Finne tilsetninger som forbedrer og standardiserer kvaliteten av fisk til produksjon.

Delmål:

· Sette opp metoder for lavmolekylære forbindelser 

· Kartlegge lavmolekylære (frie) forbindelser i fiskemuskel

· Klarlegge deres medvirkning til fiskemuskelens evne til å holde på vann

· Klarlegge om disse kan vinnes ut av restråstoff

· Utvikle resept for bruk i ”modnings”- eller mellomlagringsvæske

Aktiviteter

Arbeidet vil bestå i å kartlegg de lavmolekylære forbindelser (salter, mineraler og aminosyrer, peptider, små proteiner) og deres innvirkning på  fiskemuskelens vannbindingsevne ved lave temperaturer. Denne kunnskapen  anvendes til å lage en  vannbasert løsning som sikrer  at en ikke taper utbytte i form av tine- eller drypptap. Likeledes må løsningen konstrueres slik at en ikke  får for høyt opptak  av forbindelser med uønskede sensoriske ( smak, tekstur etc.) effekter. Det antas at en slik løsning på sikt kan produseres fra restråstoff- biprodukter  av ordinær produksjon. Dette kan sikre økonomien i å tilsette slike  tilsetningsstoffer. Analysemetodene  er kjente og tilgjengelig.
2.2 Markedsbasert høsting

Dagens reguleringssystem er basert på 

· Biologi 

· Fangsøkonomi 

· Fangseffektivitet

Tar ikke hensyn til :

· Markedsorientering

· Verdiskapning

Mål

Utvikle reguleringssystem som utnytter markedspotensial til bestanden best mulig.

Tiltak

Utvikle modeller som integrerer data fra marked og produksjon inn i reguleringsregimene.

Gjennomgå case/eksempler fra viktige kommersielle bestander hvor dagens reguleringssystemer måles opp mot optimal verdiskapning.  

2.3 Skånsom pumpeteknologi

Bakgrunn

Det synes klart at den kunnskapen som er tilgjengelig innen oppdrettsnæringen i høy grad også kan være anvendelig innen hvitfisk i forbindelse med pumping av fisk både ombord i båtene og over til landanlegg. Erfaringer fra pumping av fisk om bord i kystfartøyer har vist mange negative effekter.  Både ved at fisk blir pumpet flere ganger og til slutt losses ved hjelp av pumping.  Skadene som ble påvist var blant annet brukket rygg, knekte ørebein og klemskader.  Det er likevel et ønske om å finne fram til teknologi som gjør det mulig å transportere død fisk så vel om bord i fartøyene som i fabrikkene.  Riktig bruk av teknologi vil føre til betydelig rasjonalisering og bedre kontroll med hygiene under transport og lagring av fisk.    

Forskjell i tetthet fisk – vann vil gjøre at fisken synker eller flyter opp i rør og beholdere ved stillstand. Ved oppstart av pumpingen vil den viskøse væske ”dra med seg” det faste legemet og en får hastighetsforskjell mellom vann og fisk. På grunn av forskjellene i tetthet kan da fisken også komme i kontakt med rørflatene og ”slites”. Problemene forsterkes av den sykliske pumping ved denne slike pumpesystem, ved start i en pumpesyklus akselreres væske/fisk i røret avhengig av gasstrykk og –mengde og beholder. Ved stopp av pumpesyklus vil massen i røret , spesielt ved lange rør, ha en betydelig bevegelsesenergi som vil suge vann og eventuelt også luft ut av beholderen. Når vannsøyla stopper vil en kunne ha betydelig undertrykk og luft i røret og som vil strømme tilbake avhengig av ventilens tetthet mv. Slike strømninger frem og tilbake i rør og beholdere vil kunne gi stor slitasje på fisken. En sentral oppgave vil derfor være å klarlegge strømningen og finne tiltak og/eller styre væskestrømmen.

Mål

Målsetting med en aktivitet knyttet til nettopp pumping, vil være å redusere skade- og slitasje omfaget på fisk som resultat av pumpingen for å kunne utnytte pumping av fisk som transportmetode ved produksjon. 

Et slik mål kan oppnås gjennom blant annet:

· Gjennomgang av pumpeoperasjoner slik de benyttes i dag

· Gjennomgang av pumpeutstyr som er kommersielt tilgjengelig, inklusive nye produkter basert på erfaringer fra laksenæringen

· Undersøke årsaker til skader og problem ved dagens pumpeteknologi

· Finne og overføre kunnskap om fler-fase transport i rør fra offshore/olje tansport.

· Finne metoder for demping av de sykliske svingninger som oppstår ved pumpingen

· Gi forslag til tiltak for å løse problemene og gjennomføre disse på eksisterende anlegg.

3 Foredling

3.1 Deteksjon og fjerning av kveis, blod mm.

Bakgrunn

Det overordnede målet med prosjektet er å bidra til utvikling og implementering av teknologi som kan automatisere manuelle operasjoner i filetlinja. Prosjektet er tenkt delt opp i 3 faser. 

Fase 1 (1.1.2002-1.11.2003):

Mål:
Utvikle algoritmer for automatisk deteksjon av overflatekveis, blodflekker, skinnrester og svarthinne i hvitfisk – stasjonære fileter.

· Oppjustering av instrumentering med hensyn på hastighet og størrelse på instrumentets synsfelt (i dag ca 5cm ( 5cm). 

· Optimalisere belysning.

· Evaluere/utvikle metode(r) for kompensasjon av ujevn belysning og varierende filettykkelse. 

· Kjøre forsøk over ett år med ulike typer råstoff (torsk, sei, hyse; sesongvariasjoner), kveis med ulik farge, osv. for å generere et komplett datamateriale.

· Utvikle algoritmer basert på multivariate teknikker, klassifisering og morfologiske filtre for automatisk deteksjon. En av målsettingene er å minimalisere antall bølgelengder og modeller. 

· Utvikle prototyper

· Etter fase 1 planlegges det å avholde et seminar med representanter fra filetindustrien, utstyrsindustrien og finansiørene får en grundig gjennomgang av oppnådde resultat og potensiale for kommersialisering. Ut fra de signaler/vurderinger som blir gjort startes fase 2 av prosjektet. 
Fase 2 (1.11.2003-30.4.2005):
Mål:
Praktisk utprøvning av prototyp i norsk filetbedrift.

· Utviklingsfase for on-line instrumentering

· Tilpasning av utviklet programvare for on-line prosessering av multispektrale bilder.

· Oppsetting av pilotlinje i norsk filetbedrift. 

· Kjøring av pilotlinje over en tidsperiode på 2 måneder, med manuelle stikkprøver for kontroll av ytelse.

· Basert på resultat av testkjøring gjøre eventuelle modifiseringer av instrumentering/modeller for å optimalisere ytelse.

· Arrangere seminar for filetindustri med presentasjon av oppnådde resultat. 
Fase 3:

Mål:
Kommersialisering av teknikk.

3.2 Prosessutstyr

3.2.1 Videreutvikling av prosessutstyr

I det følgende beskrives en del områder som kan inngå i et forprosjekt med mål å utvikle en handlingsplan for automatisering og mekanisering i hele linjen fra råstoff til ferdig produkt.  

Man kan se for seg behov for utvikling av prosessutstyr på flere nivåer og for flere formål:

Automatisert innmating i singelfryser - for automatisert innmating av filetstykker på et transportbånd som inngående system for singelfrysing.  For å utnytte kapasiteten til singelfryseanlegg bør filetstykkene plasseres i et ordnet og tett mønster på båndet som går inn i fryseren. Dette skjer i dag som oftest manuelt, vha 2 eller flere personer. Det er en målsetting å utvikle en automatisert metode som tar hånd om denne oppgaven ved hjelp av mekaniske/elektriske systemer.

Ny teknologi for fjerning av fiskekjøtt fra ryggbein – utvikling av metode for å fjerne høyverdig fiskekjøtt fra ryggbein. Ryggbein av hvitfisk som kommer ut av fileteringsmaskinen som et biprodukt representerer en dårlig utnyttet ressurs slik situasjonen er i dag. Ofte tilsettes syre for ensilering  av ryggbein o.l. hvilket representerer en lavt priset ressurs til fôrindustrien. Et annet alternativ er at industrien benytter en beinutskiller som gir en finmalt fiskemasse og beinmasse som utnyttbare ressurser. Det er et mål  å utvikle en teknologi som gjør det mulig å skille ut fiskekjøttet på en slik måte at muskelstrukturen er bibeholdt i stor grad som et mer høyverdig produkt, i motsetning til finmoset fiskemasse. Samtidig må siktemålet være å unngå misfarget fiskekjøtt pga blodrester nær ryggbeinet. Dette vil gi større muligheter for videreforedling av totalråstoffet enn dagens teknologi og utnyttelse. 

Teknologi for å oppnå eksakt vekt av fiskefilèt i enhetspakninger - mer nøyaktig fylling av enhetspakninger av filètbiter. Porsjonsbiter av fiskefilèt blir ofte pakket i pakninger med fastlagt vekt for innholdet. Dagens løsninger har ofte to vesentlige mangler: pakkeprosessen krever betydelig manuell innsats og gjennomsnittlig overvekt for pakningene er som regel for høy. Det bør utvikles et konsept der de to ovennevnte uavhengige problemstillingene løses ved at manuell arbeidsinnsats reduseres vesentlig og at det oppnås en betydelig høyere nøyaktighet for netto-vekt i pakningene.

Automatisert innmating av filèteringsmaskin. Innmating av fisk i filèteringsmaskin skjer i dag vha manuell arbeidskraft. Arbeidsplassen er ensformig og i et støyende miljø med potensial for høyt sykefravær.  Det er behov for å utvikle en metode for automatisert innmating av fisk i filèteringsmaskin hvilket antas å representere en økonomisk gevinst for fiskefilètindustrien.

Evaluering av system og måle teknikker for optimal kutting i henhold til vekt og størrelse/form  på filet baserte produkter. Det er et stort potensial for å oppnå bedre lønnsomhet gjennom å gå nærmere inn på kutting og trimming av filet. Flere mulige vinklinger kan tenkes.

3.2.2 Samarbeid mellom utstyrsindustri og bedrift

Bakgrunn 

Sett i forhold til den betydning og omfang som fiskeindustrien har når det gjelder utvikling og kjøp av teknologi, har vi en norsk leverandørindustri som i liten grad betjener denne industri- Hovedtyngden av teknologien kommer utenfra med Island og Danmark som store leverandører. Et samspill mellom fiskeindustrien og en sterk og utviklings orientert norsk leverandørindustri vil bidra til at en gjensidig høster fordeler. Fra et nasjonalt synspunkt ligger det et stort eksport potensial innen for området. 

Mål 

Fiskeindustrien skal bidra til å formalisere samarbeidet med leverandørindustrien og gjennom dette arbeid legge til rette for at større deler av utviklingsarbeidet kan materialiseres gjennom utstyr som leveres av norske selskaper . 

Aktiviteter 

Formalisere kontakten med TBLs fiskerigruppe, gjennom:

 l) møte med TBLs forskningskoordinator og FNL, 

2) utarbeide en handlingsplan for hvordan samarbeidet kan utvikles, 

FNL skal i sine utviklingsprosjekter prioritere norske leverandører dersom disse er i stand til og har økonomiske evner til å delta som utviklingspartner . 

I FNLs ulike forumer skal en søke å invitere en eller flere leverandører på møtene med innlegg, demonstrasjon og lignende. 

Påvirke NFR og SND om å bidra til at økte kostnader med å benytte norske leverandører der valget ofte blir utenlandske leverandører, blir finansiert. 

Samarbeidspartnere: TBL, FNLs forumer, SND, NFR, industribedriftene og leverandørindustri bedriftene 

3.2.3 Sporbarhet 

Bakgrunn

EU har gjennom White Paper on Food Safety foreslått en helt ny strategi i forhold til matvaresikkerhet. Dette er delvis som en følge av matvareskandalene på kontinentet midt på 90-tallet, som bl.a. har ført til økte krav fra de store kundene (supermarkedkjeder, røykerier etc.) m.h.t. mer informasjon om produktene de kjøper. White Paper on Food Safety ble lagt fram i Brussel i januar 2000, og i løpet av våren 2002 skal det opprettes en uavhengig europeisk matvaremyndighet. Som et ledd i EU`s nye matvaresikkerhetsstrategi jobbes det nå med å forenkle lovgivningen. Det vil bli utarbeidet 4 forskrifter som skal erstatte 17 direktiver. Det vil også bli inkludert en ny generell forskrift om matvarehygiene som inneholder følgende essensielle prinsipper:

· regler for hygiene skal gjelde gjennom hele kjeden

· matvareindustrien har det primære ansvaret

· at all mat og ingredienser skal være sporbare, d.v.s. at industrien skal ha prosedyrer for tilbakekalling av produkter, i tillegg til å ha oversikt over kildene for råstoffet.

Norge blir berørt av dette gjennom EØS-avtalen og vi blir nødt til å forholde oss til de nye EU-forskriftene. 

Undersøkelser av material- og informasjonsflyt i norsk fiskeindustri har vist at ca. 90 % av informasjonen som et ledd i kjeden har om fisken ikke kan gjenfinnes i neste ledd. Et eksempel på dette er levering av villfanget fisk fra fangst til filetering. 

Dersom mer enn en båt leverer fisk på samme dag kan den typiske norske filetfabrikk i ettertid verken spore produktet tilbake til leveranse, fartøy, fangststed eller fangsttidspunkt.

Vi kan skille mellom tre former for sporbarhet:

Kjedesporbarhet: Med dette menes sporbarhet i hele kjeden fra råvare til ferdig produkt presentert for forbruker. 

Intern sporbarhet: Med intern sporbarhet menes sporbarhet i en bedrifts produksjon. Den er tilstede dersom en bedrift kan fremhente informasjon om sitt produkts opprinnelse og egenskaper og prosesshistorie så lenge produktene er innomhus. 

Kontrollmetoder: Metoder og instrumenter for å kontrollere hvor produktet kom fra, hvilke egenskaper det har, og hvilke prosesser det har hatt.

Hovedmålsettingen for aktiviteter rundt sporbarhet er å angi anbefalte løsninger for innføring av full sporbarhet i en norsk fiskeindustribedrift. For å oppnå dette må følgende delmål oppfylles:

· Begrepene omkring sporbarhet må defineres og avklares for alle berørte aktører

· Eksisterende og fremtidig lovgivning i forhold til kjedesporbarhet må dokumenteres

· Omfanget av og kostnader ved innføring av kjedesporbarhet må analyseres og synliggjøres i alle ledd fra fangst til ferdig foredlet produkt

· Bedriftens systemer for intern sporbarhet må tilpasses for overføring av informasjon.

Avklaringer i forhold til lovgivning og definisjoner kan leveres i form av en “temadag” der de impliserte parter møtes og får en presentasjon av nåværende og kommende lovgivning og matvarepolitik samt tilstøtende prosjekter i forhold til sporing. Denne dagen kan  arrangeres som et samarbeidsprosjekt med det norske speilprosjektet for EU prosjektet TraceFish hvor SINTEF er medlem. Samtaler er allerede i gang mellom partene i TraceFish og forvalterne av FoU avgiften.

Det må gjennomføres en analyse av kjeden fra fangst til ferdig produkt der det settes fokus på de prosesser hvor sporbarheten er sentral. Vurderinger av tiltak for forbedringer med tillhørende konsekvensanalyse for kostnader og organisering av implementering.  

Fra industrien sin side er det viktig at vi sikrer oss mot unødvendige pålegg som kan føre til økte kostnader og konkurransevridning.  Vi må likevel holde åpent for muligheten til å utnytte et sporbarhetssystem til vår fordel i markedet. 

3.3 Daglig effektivisering HMS

Bakgrunn

All erfaring tilsier at det er stort potensial for forbedring i de fleste bedrifter.  Analysen i Båtsfjord viste at dette også gjelder filetindustrien.  Gjennom å satse på å innføre forbedringstiltak ønsker vi å sette fokus på slike områder slik at de kan bringes til overflaten.  Gjennom å analysere og vurdere tiltak, skal en sette i verk forbedring der hvor det har størst effekt på arbeidsmiljø, trivsel og økonomi/produktivitet.

Mål.


Forbedre innemiljø, arbeidsforhold og trivsel i filetindustrien.

Delmål:

· Gjennomføre undersøkelse av innemiljø på arbeidsplassene i filetindustrien

· Utarbeide og utvikle tiltak som sikrer og opprettholder gode termiske forhold 

· Utvikle bedre rengjøringsmetoder / rutiner og effekt på mikrobiologisk standard på utstyr og i innelufta.

· Dokumentere effekt av gjennomførte tiltak

Mål for prosjektet

Identifisere forbedringsområder i de fire filetbedriftene  i Båtsfjord (N.H. Nilsen AS, Båtsfjordbruket AS, Havprodukter AS, Aarsæther AS), og iverksette tiltak der disse vurderes ut fra  to hovedkriterier: arbeidsmiljø og lønnsomhet. 

I løpet av første år : 
Identifisert et effektiviseringspotensial på 15%

I løpet av tre år: 
Iverksatt tiltak som  utløser en effektiviseringsgevinst på 10%.

Ved gjennomføringen av prosjektet foreslås følgende: 

· Prosjektkoordinering legges til FTI (Båtsfjord)

· Bedriftsgjennomganger gjennomføres i samarbeid mellom FTI, Norfico, og bedriftene.

· Den eksterne gruppen  har ansvar for å foreslå / vurdere alternative løsninger (fagansvar for utviklingsprosjekter) og inngår i prosjektgruppen sammen med bedriftenes representanter. 

· Ansvar for gjennomføring av utviklingsprosjekter legges til fagmiljøene basert på en felles vurdering  i prosjektgruppen, alternativt til en leverandør i samarbeid med deltakere fra prosjektgruppen.  

· Ansvar for oppdatering av handlingsplaner, prosjektoppfølging: Norfico i samarbeid med FTI.

4 Marked og produktutvikling

Filetindustrien har etter at Frionor ble avviklet ikke hatt felles markedsføring overfor markedet .  I noen grad er dette en svakhet og skal vi dømme etter statistikken for de siste 10 årene, har eksporten av foredlede fiskeprodukter blitt mindre.  Industrien har derfor et ønske om å utrede muligheten for å organisere markedsføring og salg slik at en sikrer at større del av verdiskapning tilfaller produsentene langs kysten.  Industrien ønsker ikke å velge form på dette samarbeidet, men vil gjennom et markedsprosjekt søke å få utredet om det kan være grunnlag for det og i tilfelle hvilken form det skal ha.

Prosjekt Norge

Vi velger å ta utgangspunkt i det norske markedet med målsetting om å overføre dette til eksportmarkedet hvis det faller heldig ut.  Det er følgende tre scenarier for et slikt prosjekt:

1. Ren ferskvaredistribusjon fra anleggene og fram til butikkhyllene.

2. Ren fryst distribusjon.

3. Mellom produkter fryses og distribueres til sentraler for tining nært markedet, som deretter distribueres kjølt fram til forbruker. 

Mål for prosjektet

Utrede grunnlag for et spesialisert selskap for salg, utvikling og distribusjon av  ferske og frosne bearbeidete fiskeprodukter, der sluttproduktet skal presenteres ferskt eller tint/fersk hos detaljist.

Beskrivelse av hovedaktivitetene

· Markedsprosjekt for  ferske produkter og distribusjon av frosne produkter som tines kontrollert før levering til detaljist.

· Markedsundersøkelse: Markedssegment, produktpreferanser, kundegrupper. Merkevarebygging, kjøpskriteria, leveringspresisjon, sporbarhet, mengder

· Produktutvikling, produkttilpasning, dokumentasjon.

Utviklingsoppgaver i et slikt prosjekt er som følger:

· Utredning av samarbeidsformer og etablering av et formelt samarbeid mellom flere bedrifter

· Utvikling av felles merke for produktene.

· Kundepreferanser, markedsstudier.

· Produktutvikling. 

· Utvikling av distribusjonsløsning som samarbeid mellom mange bedrifter. 

· Samhandling og IKT systemer.

· Knutepunktanalyser for distribusjon av ferskfisk fra flere bedrifter 

· Kompetanseutvikling for å dekke nye områder som for eksempel:

· Kundebehandling, produktutvikling, merkevarebygging.

5 Kompetanse

5.1 Fagutdanning. 

Bakgrunn

Industriens har de siste årene gjennomgått en drastisk endring på produksjonsmetoder, bygningsmessig, maskiner, utstyr, markeds tilpasning og andre forhold. Dette  gjenspeiler seg i endret kompetansebehovet i industrien. Det er derfor viktig at fagutdanningen/kompetansen får riktig innhold slik at bedriftene kan møte de nye utfordringer.

Mål for prosjektet

Tilpasse fagutdanningen slik at den til en hver tid er i tråd med industriens behov/krav. 

Beskrivelse av hovedaktiviteter

For å nå ønsket kompetanse må dette blant annet gjøres gjennom:

Kartlegging av bedriftenes kompetansebehov i dag og i fremtid. Dette må gjøres i nært samarbeid med industrien.

Utarbeidelse av læreplanmål/opplæringsprogram for fagarbeiderne og ansatte i marin næringsmiddelindustri.

Prøveprosjekt i samarbeid med industrien og det offentlige for utprøving av de nye læreplanene/opplæringsprogrammene.

Godkjenning av læreplanmål/opplæringsprogram.

5.2 Industrirettet teknologiundervisning ved NFH

Bakgrunn

Industrien ønsker at det skal være en industrirettet undervisning i prosessteknologi ved NFH.   

Målsetting: 

Etablere universitetstilbud innen prosessteknologi ved Norges Fiskerihøgskole/UiTø.

Tiltak:

1. For å få konkretisert læringsbehovet i næringen overfor universitet, vil vi etablere et forum for meningsutveksling i tilknytning til Filetforum.  Første punkt på programmet er å invitere bedriftsledere til å være med på en prioritering av konkrete tema for undervisning på NFH.  Dette skal gjennomføres i en samling i Filetforum og de andre fore som drives av FNL.

2. I samme fase skal vi også arbeide for å finne konkrete oppgaver som kan danne grunnlag for hovedfagsoppgaver og doktorgradsstipendiater.  

3. Gjensidig hospitering blir gitt høy prioritet.  Tiltakene her avhenger av at vi kan skaffe gode oppgaver/problemstillinger som kan danne grunnlag for konkrete løsninger for industrien.  I tillegg må det skaffes finansiering til å holde fagpersoner i industrien i en periode.  Ved hjelp av disse tiltakene vil vi oppnå større kontakt mellom fagmiljøene og industrien slik at en derigjennom kan skape grunnlag for nye innspill og ideer fra begge sider.  

4. Fiskerihøgskolen utarbeider også desentraliserte kurstilbud for personell i industrien som er relevant og nyttige.    

5. Som en konsekvens av økt kontakt mellom industri og næring, vil NFH bli i stand til å utforme bedre undervisningstilbud som i større grad er tilpasset industriens behov for kompetanse.  




