Egenvurdering – Faglig ledelse/faglig fordypning (matfag)

Navn: _________________________________    Fag: ___________________________________   
Informasjon om utfylling av egenvurdering
Faglig ledelse/faglig fordypning i matfag handler om å lede og utvikle det faglige arbeidet i virksomheten i tråd med krav til kvalitet, matsikkerhet, hygiene, HMS og gjeldende regelverk. Det omfatter planlegging og organisering av produksjon og arbeidsprosesser, råvarehåndtering, kundebehandling samt systematisk kvalitets- og forbedringsarbeid. Fagområdet innebærer også ansvar for faglige vurderinger, kompetanseutvikling og videreutvikling av virksomheten i møte med endringer innen matfagene.
I egenvurderingen skal du beskrive kompetansen du har opparbeidet deg innen faglig ledelse og faglig fordypning. Dette innebærer å redegjøre for erfaringer og praksis knyttet til læringsutbyttene som fremgår av studieplanene. Det anbefales at du gjør deg kjent med studieplanene før du starter arbeidet med egenvurderingen
Når du skriver egenvurderingen, anbefales følgende fremgangsmåte:
· Ta utgangspunkt i hvert hovedtema og tilhørende innhold. Hovedtemaene utgjør en helhet som samlet uttrykker den fagspesifikke kompetansen til en mester. 
· Beskriv egen yrkeserfaring med eksempler fra arbeidshverdagen
· Forklar: 
· hva du gjør
· hvordan du gjør det
· hvorfor du gjør det på denne måten

I modulen Prosjekter og prosjektledelse skal du bruke ett eller flere gjennomførte prosjekter som grunnlag for egenvurderingen. Prosjektet skal brytes ned og knyttes til hovedtemaene i modulen, slik at det tydelig kommer fram hvordan kompetansen din tilsvarer læringsutbyttene i mesterutdanningen. Dette vil dekke mesterutdanningens fagområde faglig fordypning – mesteroppgaven. 
Det er viktig at beskrivelsene dine viser forståelse, refleksjon og sammenheng, ikke bare opplisting av oppgaver.
Ved vurdering av egenvurderingen legges det særlig vekt på om du:
· dokumenterer relevant og tilstrekkelig praksis
· viser helhetlig forståelse for rollen som faglig leder
· kan begrunne valg og handlinger i egen praksis
· viser at kompetansen er tilsvarende det som kreves i mesterutdanningen
Det er kvaliteten på beskrivelsene som vurderes, ikke omfang eller bruk av fagterminologi.
Dokumentasjon og vedlegg
Når det gjelder dokumentasjon til egenvurderingene skal denne bygge opp under den kompetansen du beskriver, og det må være sammenheng mellom dine opplysninger og det som dokumenteres.  I beskrivelsen må du henvise til vedlegg som dokumenterer dine beskrivelser. Det er viktig at all dokumentasjon er tydelig nummerert.  
Viktig å være oppmerksom på
1. Egenvurderingen må være basert på egen erfaring og egen formulering
2. Det er ikke tillatt å få bistand fra konsulenter eller andre til å skrive søknaden
3. Realkompetanse er et snevert unntak fra utdanningsløpet og stiller høye krav til dokumentasjon og refleksjon

Modul: Faglig ledelse og utviklingen av en bedrift
1. Bransjens og mesterfagets utvikling og rammebetingelser
	Hovedtema
Hovedtemaet handler om matbransjens og mesterfagets utvikling over tid og om hvilke rammebetingelser og spesielle forhold de jobber under i dag. 

Verktøy som støtte for endringsprosesser og utvikling inngår i hovedtemaet. Det gjør også betydningen av en endringsorientert bedriftskultur.
	Innhold
· utvikling av matbransjen og mesterfaget  
· mesterfagets rammebetingelser  
· kjededannelser, og kjedens betydning for matproduksjon og matvaresortement 
· aktører og organisasjoner 
· verktøy i kartleggingsarbeid (GAP analyser, SWOT-analyser mv.) 
· endring som kontinuerlig prosess, forutsetning for innovasjon og konkurransekraft
· endringsarbeid og -kultur



	Egenvurdering (skriv her)
Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.





Modul: Faglig ledelse og utviklingen av en bedrift
2. Faglig kalkulasjon
	Hovedtema
Hovedtemaet handler om kalkulasjon av produkter og tjenester. 

Det omfatter også vurdering av lønnsomhet, analyser og økonomisk rapportering.
	Innhold
· kalkulasjonsmetoder 
· for- og etterkalkyler 
· bruk av nøkkeltall til forbedring av kalkyler  
· verktøy og metoder for reduksjon av matvaresvinn 
· lønnsomhetsberegninger 
rapportering av lønnsomhets utviklingen



	Egenvurdering (skriv her)
Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.





Modul: Faglig ledelse og utviklingen av en bedrift
3. Anbud, tilbud og kontrakter
	Hovedtema
Hovedtemaet handler om forretningsmessige kontraktsinngåelser. Det omfatter også strategiske og lønnsomhetsmessige vurderinger.
	Innhold
· kontraktsområder i bedriften 
· krav til anbud  
· vurdering av anbud  
· tilbudsutforming  
· krav til avtaler og kontrakter  
· ulike kontraktstyper inkludert leiekontrakter  
· forhandlinger 
forsikrings- og garantiordninger



	Egenvurdering (skriv her)
Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.





Modul: Faglig ledelse og utviklingen av en bedrift
4. HMS og internkontroll
	Hovedtema
Hovedtemaet handler om å drive systematisk HMS-arbeid i tråd med internkontrollforskriften. 

Sentralt i temaet står lederens rolle som ansvarlig for HMS-arbeidet og betydningen av forebyggende arbeid. Det innebærer også leders oppfølging av ansatte, blant annet når det gjelder sykefravær.
	Innhold
· internkontrollforskriften  
· organisering av HMS-arbeid  
· kartotek over helse- og miljøfarlige stoffer
· matbransjens krav til avfallshåndtering  
· verneombud og vernerunder  
· HMS-plan og risikoanalyse 
· holdningsskapende arbeid  
· oppfølging av sykefravær 
· eksterne ressurser og samarbeidspartnere i HMS-arbeidet



	Egenvurdering (skriv her)
Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.









Modul: Faglig ledelse og utviklingen av en bedrift
5.  Kompetanse- og personalutvikling
	Hovedtema
Hovedtemaet handler om kartlegging og vurdering av kompetansebehov i bedriften. 

Rekruttering og utvikling av medarbeidere inngår i temaet. Det gjør også mesterens ansvar for lærlinger.
	Innhold
·  kompetansekrav 
· kartlegging av bedriftens eller avdelingens kompetansebehov  
· utvikling og rekruttering av strategisk kompetanse  
· læringsmuligheter på arbeidsplassen og via nettressurser 
· eksterne ressurser og samarbeidspartnere, inkludert lærlingordningen



	Egenvurdering (skriv her)
Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.





Modul: kundebehandling og serviceledelse
1. Servicekonsepter og serviceleveranser
	Hovedtema
Hovedtemaet handler om utvikling av servicekonsepter og etablering av standarder for service og kundebehandling.
	Innhold
servicebegrepet 
servicenivå  
utvikling av servicekonsepter  
servicekvalitet og -leveranse  
kundebehandling



	Egenvurdering (skriv her)
Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.









Modul: kundebehandling og serviceledelse
2. Intern og ekstern service og kommunikasjon
	Hovedtema
Hovedtemaet handler om kommunikasjon og samhandling med interne og eksterne kunder.
	Innhold
· kommunikasjonsverktøy og metoder 
· intern kommunikasjon og samhandling  
· intern kunde – ekstern kunde 
· ekstern kommunikasjon og markedspåvirkning



	Egenvurdering (skriv her)
Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.




























	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.







Modul: kundebehandling og serviceledelse
3. Relasjonsbygging og kundelojalitet
	Hovedtema
Hovedtemaet handler om planmessig relasjonsbygging og utvikling av kundelojalitet.

Sammenhengen mellom kundelojalitet og lønnsomhet er en del av temaet.
	Innhold
relasjonsbygging  
kundelojalitet 
håndtering av vanskelige kundesituasjoner/relasjoner



	Egenvurdering (skriv her)
Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.








Modul: Mattrygghet og ledelse
1. Trygg mat for alle
	Hovedtema
Hovedtemaet handler om grunnforutsetninger for produksjon av trygg mat.
	Innhold
grunnforutsetninger for trygg mat  
etikk og mattrygghet  
allergi og intoleranse 
allergener og merking av næringsinnhold



	Egenvurdering (skriv her)
Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.








Modul: Mattrygghet og ledelse
2. HACCP-basert IK-mat
	Hovedtema
Hovedtemaet handler om Mattilsynets krav om HACCP-baserte IK-mat system og hvilke prosesser bedriften må gjennomgå for å utvikle et HACCP-basert IK-mat system.
	Innhold
grunnlaget for HACCP 
forberedelser til å lage en HACCP- plan  
utvikling av HACCP-plan  
kvalitetssikring av trygg mat



	Egenvurdering (skriv her)
Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.










Modul: Mattrygghet og ledelse
3. Myndighetspålagte krav til matproduksjon
	Hovedtema
Hovedtemaet handler om lover og regler som regulerer produksjon av trygg mat. 

Det handler også om problemstillinger knyttet til regelbrudd, mat og trygghet, samt smittevern og skadedyrbekjempelser.
	Innhold
matloven og næringsmiddelhygieneforskriften  
smittevern og skadedyrbekjempelse  
konsekvenser av regelbrudd  
ansvarlige myndigheter  
merking av mat 
råvarers sporbarhet



	Egenvurdering (skriv her)
Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.








Modul: Produkt- og tjenesteutvikling
1. Produkt-, tjenesteutvikling og innovasjon
	Hovedtema
Hovedtemaet handler om kontinuerlig utvikling av matprodukter og tjenester, og nødvendige prosesser for å realisere dette. 

Lokal mat og lokale tradisjoner, økologisk mat samt kost og ernæringsråd er en del av hovedtemaet. 

Det handler også om innovasjon og verdiskapende muligheter knyttet til matprodukter, produksjon og tjenester.
	Innhold
teknologisk utvikling og endringer i matprodukter under tillaging med ny teknologi  
bruk av hjelpe- og tilsetningsstoffer i matbransjen  
sensorikk og sensorisk analyse 
matprodukters livssyklus
produkt- og tjenesteutvikling  
innovasjon  
idévurdering og økonomiske analyser  
produktutviklingsprosessen 
markedet for nye matprodukter og tjenester
implementering og profilering av nye matprodukter



	Egenvurdering (skriv her)
Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.









Modul: Produkt- og tjenesteutvikling
2. Produksjon og produksjonsplanlegging
	Hovedtema
Hovedtemaet handler om ledelse av fagarbeidet i bedriften. 

Det omfatter etablering, vedlikehold og videreutvikling av bedriftens fagstandard. 

Det innebærer også produksjonsplanlegging og effektivisering samt analyse av miljømessige og økonomiske konsekvenser av råvare- og metodevalg.

Produktansvar og dokumentasjonskrav inngår i hovedtemaet.
	Innhold
analyse av vare- og tjeneste produksjon  
verktøy og systemer for produksjonsplanlegging og -kontroll  
material- og metodevalg 
effektivisering og optimalisering av produksjonsprosesser  
reduksjon av svinn i matbransjen 
miljøhensyn  
dokumentasjonskrav  
lov om produktansvar



	Egenvurdering (skriv her)
Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.








Modul: Produkt- og tjenesteutvikling
3. Logistikk
	Hovedtema
Hovedtemaet handler om planlegging og organisering av vare- og informasjonsstrømmen i bedriften.
	Innhold
verdikjeden  
innkjøp og vareleveranse  
transport 14 
varemottak og råvarehåndtering 
lager og lagerstyring  
ordrebehandling og kundeservice



	Egenvurdering (skriv her)
Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.








Modul: Produkt- og tjenesteutvikling
4. Kvalitet og kvalitetssikring
	Hovedtema
Hovedtemaet handler om ledelse av kontinuerlige forbedringer og kvalitet på matprodukter og tjenester. 

Det handler også om allergi og intoleranser samt miljøgifter.
	Innhold
kvalitet, bransjestandarder og faglige standarder  
kvalitetsarbeid og kvalitetssystemer 
verktøy og rutiner for sporbarhet og dokumentasjon av kvalitet  
allergi og intoleransereaksjoner i forbindelse med mat  
miljøgifter og naturlige toksiner i matvarer
avviksregistrering og håndtering



	Egenvurdering (skriv her)
Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.








Modul: Produkt- og tjenesteutvikling
5. Etikk i tjenesteutvikling og produksjon
	Hovedtema
Hovedtemaet omhandler etiske problemstillinger og standarder knyttet til utvikling og levering av matprodukter og tjenester. 

Informasjonsdeling og sikring av sensitiv informasjon inngår i hovedtemaet.
	Innhold
etiske prinsipper og standarder for matproduksjon 
bærekraftig matproduksjon 
sammenhengen mellom etikk og kvalitet  
informasjonsdeling og -sikkerhet  
etiske dilemmaer



	Egenvurdering (skriv her)
Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.








Modul: Prosjekter og prosjektledelse
1. Prosjekt og prosjekter som arbeidsform
	Hovedtema
Hovedområdet handler om prosjektideer og prosjekt som arbeidsform. Det handler også om forholdet mellom et prosjekt og andre aktiviteter i bedriften.
	Innhold
hva er et prosjekt?  
når er prosjekt hensiktsmessig?  
prosjekt som arbeidsform  
roller og ansvarsdeling



	Egenvurdering (skriv her)
NB! I modulen Prosjekter og prosjektledelse skal du bruke ett eller flere gjennomførte prosjekter som grunnlag for egenvurderingen. Prosjektet skal brytes ned og knyttes til hovedtemaene i modulen, slik at det tydelig kommer fram hvordan kompetansen din tilsvarer læringsutbyttene i mesterutdanningen. Dette vil dekke mesterutdanningens fagområde faglig fordypning – mesteroppgaven. 

Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.











Modul: Prosjekter og prosjektledelse
2. Prosjektplan
	Hovedtema
Hovedområdet handler om planlegging og organisering av et prosjekt. 

Krav til dokumentasjon og sporbarhet er en del av hovedområdet.
	Innhold
prosjektplan 
mål og hensikt  
framdriftsplan  
ressursbehov  
dokumentasjon og sporbarhet  
avslutning/overlevering



	Egenvurdering (skriv her)
NB! I modulen Prosjekter og prosjektledelse skal du bruke ett eller flere gjennomførte prosjekter som grunnlag for egenvurderingen. Prosjektet skal brytes ned og knyttes til hovedtemaene i modulen, slik at det tydelig kommer fram hvordan kompetansen din tilsvarer læringsutbyttene i mesterutdanningen. Dette vil dekke mesterutdanningens fagområde faglig fordypning – mesteroppgaven. 

Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.











Modul: Prosjekter og prosjektledelse
3. Prosjektleder og team
	Hovedtema
Krav og forventinger til en prosjektleder står sentralt i hovedområdet. Videre handler det om sammensetting av prosjektteam, rollefordeling og samhandling.
	Innhold
prosjektlederens rolle 
rekruttering av prosjektdeltakere  
etablering av prosjektteam 
spilleregler i prosjektteam  
prosjektteamets utvikling



	Egenvurdering (skriv her)
NB! I modulen Prosjekter og prosjektledelse skal du bruke ett eller flere gjennomførte prosjekter som grunnlag for egenvurderingen. Prosjektet skal brytes ned og knyttes til hovedtemaene i modulen, slik at det tydelig kommer fram hvordan kompetansen din tilsvarer læringsutbyttene i mesterutdanningen. Dette vil dekke mesterutdanningens fagområde faglig fordypning – mesteroppgaven. 

Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.










Modul: Prosjekter og prosjektledelse
4. Prosjektøkonomi
	Hovedtema
Hovedområdet handler om styring av økonomien i et prosjekt.
	Innhold
bruk av budsjett som verktøy 
vurdering og håndtering av usikkerhet  
fastsettelse av risiko  
kostnadsoppfølging 
vurdering av avvik og konsekvenser  
rapportering



	Egenvurdering (skriv her)
NB! I modulen Prosjekter og prosjektledelse skal du bruke ett eller flere gjennomførte prosjekter som grunnlag for egenvurderingen. Prosjektet skal brytes ned og knyttes til hovedtemaene i modulen, slik at det tydelig kommer fram hvordan kompetansen din tilsvarer læringsutbyttene i mesterutdanningen. Dette vil dekke mesterutdanningens fagområde faglig fordypning – mesteroppgaven. 

Beskriv egen yrkeserfaring og kompetanse knyttet til hovedtemaet og innholdspunktene. Bruk konkrete eksempler fra arbeidshverdagen, og forklar hva du gjør, hvordan du gjør det, og hvorfor du gjør det på denne måten. Henvis til relevante vedlegg der det er aktuelt.

















	Relevante vedlegg (liste/henvisninger)
Oppgi vedleggsnummer og kort beskrivelse av dokumentasjonen.







