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ERNZARINGSTEKNOLOGERNE er en ny fag-
gruppe, malrettet det kost- og ernaeringsfag-
lige arbejdsmarked. De er uddannet til at
lave sund, ernaeringsrigtig og velsmagende
mad til mange og samtidig holde styr pa hy-
giejne og egenkontrol. Med uddannelsen har
de faet fundamentet til i fremtiden at kunne
lede, administrere og planlaegge produktio-
nen af mdltider i mindre kokkener eller
veere mellemledere pa store arbejdspladser.
Og holde styr pd ekonomien, sd borgerne far
mest kvalitet for pengene.

Med disse kvalifikationer vil de sammen
med kollegerne i og uden for kokkenet spille
en vigtig rolle, nar folkesundheden skal for-
bedres, og mad- og maltidsomradet skal kva-
litetsudvikles. Og de kan bidrage til at bringe
sundhedsfremme og forebyggelse helt i
front — i alle typer kokkener: P4 hospitaler,
i kantiner, pd plejehjem, i bernehaver og
skoler, pd uddannelsesinstitutioner, i private
produktionskekkener, pd degninstitutioner,
pa hej-, fri- og efterskoler osv.

Det er derfor vores héb, at arbejdsgiverne
giver erneeringsteknologerne en velfortjent
plads i keokkenerne, sd den feelles dagsorden
om sundhed, ernaring og kvalitet i den
offentlige mad- og maltidspolitik kan blive
fort ud i livet pd bedste og mest professio-
nelle vis.

Sa: Tag godt imod erneringsteknologerne!
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Ernzxringsteknolog-
uddannelsen

- Er en ny, todrig uddannelse, som laeses pa
erhvervsakademierne i Roskilde og Vejle.

Den studerende
Far fundament til at udvikle sig til at
blive leder af mindre kgkkener eller
mellemleder i stgrre kgkkener
Laerer om kvalitetssikring og hygiejniske
forhold i kekkenet
Leerer at sikre fremstilling af ernaerings-
rigtig, velsmagende kost til bade bgrn,
voksne, zldre, syge og andre grupper
med specielle behov
Far mulighed for at afprgve sin viden i
et praktikforlgb undervejs i studiet
Skal have relevant erhvervsuddannelse
eller gymnasial eksamen for at blive
optaget
Kan fa SU under studiet.
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Erneeringsteknologerne kommer ud i kekkenerne med en
solid faglig ballast, vurderer Kate Kanstrup Nielsen fra
Erhvervsakademiet Lillebalt. Her fortaeller hun om den nye

faggruppes kompetencer:

- DE ER FAGLIGT sterke og har ledelses-
vaerktojer med sig. De er meget selvsten-
dige og har et godt overblik, sd de kan mere
end drift. Vores studerende har udviklet sig
helt forrygende i lgbet af de to &r pd uddan-
nelsen. De har haft stort udbytte af deres
praktikperiode og har fiet flotte tilbage-
meldinger.

- Deres udfordring er, at de er en ny fag-
gruppe, der forst skal bevise over for
arbejdsgiverne, hvad de kan. Men ernee-
ringsteknologerne ved godt, hvad de kan,
fastslar Kate Kanstrup Nielsen, som under-
viser pa erneeringsteknologuddannelsen pa
Erhvervsakademiet Lillebeelt.

Uddannelsen som erneeringsteknolog er
opdelt i fire hovedemner, som de stude-
rende bliver undervist i: Mad- og maltids-
produktion, fodevaresikkerhed, kvalitets-
og miljestyring, ernaering og sundhed samt
ledelse, administration og gkonomi.

Ifolge bekendtgerelsen er formdlet med
uddannelsen at kvalificere ernaeringstek-
nologen til selvstendigt at kunne plan-
leegge, kontrollere og udfere arbejdsopgaver
af teknisk faglig karakter og pa to ar blive
kvalificeret til et lederjob i sma og mellem-
store virksomheder eller til mellemleder i
et storre kgkken.

- Ernaeringsteknologerne har, hvis man
sammenligner med f.eks. erneeringsassi-
stenterne, et storre teoretisk fundament.
De opnar en selvsteendighed, som betyder,

at de bade kan tage beslutninger og handle
pd dem — og kan pa eget initiativ satte nye
skibe i spen. Det treener vi dem i pd uddan-
nelsen, siger Kate Kanstrup Nielsen.

Hun understreger, at de i seerlig grad kan
varetage opgaver som f.eks. planleegning af
indkeb, menuplanlegning, vagtplanleg-
ning, implementering af egenkontrolpro-
grammer osv. Og hun vurderer, at ernae-
ringsteknologerne bliver en faggruppe med
en solid faglig ballast.

"' HOVEDEMNER:

MAD- 0G MALTIDSPRODUK-
TION, FADEVARESIKKERHED,
KVALITETS- 06 MILIBSTYRING,
ERNARING 06 SUNDHED
SAMT LEDELSE, ADMINISTRA-
TION 0G BKONOMI.
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JEG DRAMMER OM

AT ARBEJDE MED
KVALITETSSTYRING

Hvorfor valgte du at blive
erneringsteknolog?

- Da jeg var faerdig med folkeskolen, var
jeg ikke sa skoleminded og fik et sommer-
job i restaurationsbranchen. Her fik jeg
tilbudt en leereplads, som jeg takkede ja
til. Jeg kan godt lide at have med mad at
gore, sd jeg blev i branchen. Det hérde
restaurationsarbejde har imidlertid slidt
pd mig, sd jeg valgte at laese videre til er-
neeringsteknolog, fordi ernaring er oppe
i tiden nu.

Hvor har du vaeret i praktik?

- Jeg var pd Helsingor-Helsingborg-feer-
gerne og arbejdede med kvalitetsstyring.
Jeg har implementeret et nyt egenkon-
trol-program og undersegt besaetningens
mad og ernaringsmaessige tilstand.

- Driftsbesatningen bestod af 15 maend,
som bor pa faergen i tre-fire dage ad gangen,
og som gar meget op i deres mad. Si det
var en folsom der at dbne, men samtidig
et onske fra ledelsens side for at se, hvor-
dan ressourcerne bliver brugt. Jeg bereg-
nede bl.a. fedtprocenten i maden, som
naesten var pa 50. Ombord laves maden af
kokke, som kun vil besetningen det bedste,
men som ikke har en erneeringsmeessig
baggrund. Sé det var mad med flodesovs,
flode i kartoffelmosen, gode desserter
osv. Men ikke nedvendigt med det BMI,
spmandene havde. Alene til morgenbuf-
fet’en var der 30 forskellige ting at vaelge
imellem.

- Min intention var at eendre maden i en
dialog med kokkenet, og jeg har bl.a. an-
befalet dem et ernaeringskursus. Semaen-
dene var ogsa interesserede i at fa noget
andet mad, men de stillede samtidig hoje
krav til maden, fordi de betalte mange
penge for den, og snakken om ernaering
gjorde dem lidt nervese. Men jeg er sikker

pd, at hvis de sendrede deres kostvaner,
ville deres velvaere ogsd forandre sig.

Var du tilfreds med din praktiktid?

- Ja, jeg var glad for at vaere der og fandt
bl.a. ud af, at praktikperioden egentlig
handler om at lere en virksomhed at
kende og om kunne skrive en rapport om
den. Men det var ogsd godt at kunne an-
dre pd noget. Jeg foler, at jeg skabte resul-
tater ved bl.a. at implementere et nyt
egenkontrolprogram.

Hvad synes du om uddannelsen som
erneringsteknolog?

- Jeg er meget positiv. Jeg oplever, at jeg
kommer hjem spakket med ny viden
hver eneste dag. Alle pa skolen har veret
engagerede og larerne helt unikke. Vi
har haft en god dialog og har laert meget
— iser om ledelsesdelen og kvalitetssty-
ring. S4 jeg foler mig godt kleedt pd til et
job som erneeringsteknolog.

Hvad vil du gerne lave pa sigt?

- Jeg skal ud og finde min niche og laere en
virksomhed at kende. Jeg glaeder mig
béde til opgaverne og ansvaret. Jeg foler
mig klaedt pd til at sige: "Nu skal der seettes
ind her!”

Hvad er dit dremmejob?

- At arbejde med kvalitetsstyring. Det vil
sige kvalitet i tilberedning af maden,
sammensatning af radvarerne, egenkon-
trollen, ravarekvaliteten, arbejdsgangene
og logistikken. Jeg kunne godt teenke mig
at prove at lede et kokken og her ogsd
have indflydelse pa erneering. Jeg er dben,
men det kunne f.eks. vaere interessant at
udvikle skolemad. Jeg skal vaere et sted,
hvor der sker noget, og hvor der er mulig-
hed for at afprove projekter.



JEG VIL GERNE SKABE

EN DROMME-

ARBEIDSPLADS

Hvorfor har du valgt uddannelsen som
ernaringsteknolog?

- Jeg har altid vidst, at jeg ville videreud-
danne mig, og jeg braender for ansvar og
udfordringer. Jeg vil derfor gerne pitage
mig ledelsesmeessige opgaver, og det bety-
der rigtig meget for mig at kunne skabe et
godt arbejdsmilje og sette rammerne for
en god arbejdsplads. Min erfaring er, at
det betyder rigtig meget for, om man har
lyst til at g& pa arbejde om morgenen. Og
uddannelsen har kun eget min lyst til at
arbejde med de ledelsesteorier, vi indtil
nu kun har lest om.

Hvordan forlgb din praktikperiode?

- Jeg var i praktik i en daginstitution med
80 bern, og det var rigtig godt. Lederen
havde forberedt mit ophold grundigt og
ville have mig igennem mange forskel-
lige omrader og opgaver pa de ti uger, jeg
var der.

- Jeg skulle blandt andet optimere pro-
duktionsomrddet — gore arbejdsgangene
nemmere, s man kunne nd mere. Det
gjorde jeg for eksempel ved at eendre pd
koordinering af arbejdet, eendre bestilling
af varer og ved at udarbejde opskrifter,
som er hurtigere at gd til. Jeg gennem-
forte ogsd trivselssamtaler med alle fag-
grupper og udarbejdede en handlings-
plan, som lederen fik. Og jeg fik lov at
arbejde med et overveegtigt barn, sd jeg

ogsd fik afprevet kostvejlederdelen. Det
hele var super spaendende, og jeg foler, at
jeg fik rigtig gode verktgjer med mig,
som jeg kan bruge fremadrettet.

Hvordan har uddannelsen veeret i
forhold til dine forventninger?

- Fra min uddannelse som ernaringsassi-
stent kendte jeg til meget af det ernae-
ringsmaessige i forvejen, selvom jeg be-
stemt ogsd har lert en masse. Men for
mig har det ledelsesmessige vaeret nyt og
det, som virkelig har fanget min inter-
esse, fordi der er sa meget psykologi i det.
Jeg synes, det ville veere spaendende at fa
mulighed for at lave en dremmearbejds-
plads for rigtig mange — blandt andet med
afset i mine egne erfaringer fra arbejdet
som ernaringsassistent.

Hvad er dit gnskejob som
ernaringsteknolog?

- At blive leder af et mindre produktions-
kokken, som laver mad til max. 200 hver
dag, for eksempel péd en efterskole. Her
ville jeg leegge mine kreefteri at skabe job-
berigelse for de ansatte, blandt andet gen-
nem medindflydelse, s de foler, at de far
noget ud af at komme pé arbejde. Jeg ville
klart leegge energien i mit personale. Og
sd vaerdsaetter jeg ogsd en produktion
uden brug af halvfabrikata.

» Det ledelsesmaessige

har veeret det som

virkelig har fanget min

INteresse.
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JEG LARER LANGT
MERE, END JEG HAVDE

FORVENTET

Hvorfor valgte du at blive
ernzringsteknolog?

- Jeg havde lavet mad i ti &r og manglede
nye udfordringer. Skulle jeg gd i gang
med en helt ny uddannelse eller blive ved
maden, som jeg braender for? Jeg valgte
maden, men vil gerne vaek fra gryderne
og arbejde mere med ledelse og pkonomi.
Jeg sogte pd nettet, og her kom erneerings-
teknolog frem. Jeg havde ikke hert om
uddannelsen for, men deltog sd i et infor-
mationsmede og taenkte, at det var lige mig.

Hvad synes du om uddannelsen som
ernzringsteknolog?

- Den lever fuldstendig op til mine for-
ventninger — og mere til. Vi bliver godt
rustet i det, som vi har fdet at vide, vi kan,
ndr vi er feerdiguddannede, men jeg laerer
mere, end jeg havde regnet med. Jeg har
for eksempel altid haft det lidt svaert med
tal, men her pa uddannelsen har jeg haft
en succesoplevelse — jeg kan faktisk godt
finde ud af det, og tal interesserer mig!
Det sensoriske i maden, Klosser-modellen
og kvalitetskontrol er ogsd nyt for mig —
jeg har altid bare lavet maden og smagt
pd den, men nu tenker jeg meget mere
pd, at der skal indga forskellige elementer
i et maltid.

- For mig er okonomi og ledelse det
mest interessante, og det er her, jeg har
haft succesoplevelser. Men det har ogsa
vaeret spendende og laererigt at naerings-
beregne opskrifter og fi sammensatningen
af kilojoule, vitaminer, mineraler osv. til
at passe til dem, som skal spise maden —
om det er aktive bern og unge eller eldre.

Hvor vil du gerne i praktik?

- Jeg forestiller mig et sted, som rammer
flere af disse malgrupper, sd maske i et
storkekken, der laver mad til badde aeldre
og bern. Her tenker jeg, de gode opgaver
ligger, hvor jeg kan bruge mine kompe-
tencer fra uddannelsen. Vi har besogt
nogle kokkener, hvor man har vist os, at
det godt kan lade sig gore at lave god mad
til flere tusinde, og her ser jeg nogle mu-
ligheder.

Hvad vil du gerne lave pa sigt?

- Noget med bern og unge, maske pd en
kostskole eller en institution af en slags.
Der har jo veret meget debat om mad til
bern i institutionerne, og mit indtryk er,
at foreeldrene har valgt det fra, fordi de
ikke ville have mad, som tilberedes og
transporteres fra et storkekken. S& for
mig i mit fag er det vigtigt at vise, at bor-
nene sagtens kan fd ernaeringsmaessigt
korrekt mad — selvom det transporters
fra a til b. Men generelt er jeg dben for,
hvad jeg skal lave.

Hvad er dit drommejob?

- For jeg har veret i praktik, ved jeg det
ikke 100 pct. Lige nu er jeg mest optaget
af, at arbejdsgiverne ikke kender os
endnu, sd vi skal virkelig ud og gore re-
klame for os selv og vores uddannelse.

» For mig er
gKonomi 0g
ledelse det mest
Interessante.
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I Den Kommunal Madservice i Lyngby-Taarbeek Kommune
er der plads til en ernaringsteknolog, mener driftschef

Karen-Margrethe Lehmann.

DE 42 ANSATTE i Den Kommunale Mad-
service i Lyngby-Taarbeek Kommune er for-
delt pa syv kekkener — et centralt produk-
tionskokken, som tilbereder den varme
mad og seks modtagekokkener pa de lokale
plejecentre med i alt 570 beboere. Og i den
struktur kan driftschef Karen-Margrethe
Lehmann sagtens se en erneeringsteknolog
som medarbejder.

- Vi mangler en medarbejder til gkonomi-
ske, administrative opgaver 20 timer om
ugen. Og hvis jeg omrokerer lidt pa tin-
gene, kan jeg finde de sidste timer til en
fuldtidsstilling. Jeg forestiller mig, at ernee-
ringsteknologen dels vil varetage de gkono-
miske opgaver og dels vil veere produktions-
kokkenets forleengede arm til de seks mod-
tagekokkener, som rent ledelsesmeaessigt er
langt vaek fra os, siger Karen-Margrethe

parleb med mig som driftschef og min pro-
duktionsleder.

Karen-Margrethe Lehmann horte pd et
seminar, hvad ernaringsteknologuddannelsen
indeholder og blev imporneret.

- Uddannelsen lyder som et godt tiltag,
der blandt andet udfylder lidt af det hul, vi
’gamle’ gkonomaer har i forhold til pkonomi-
delen. Det leerte vi ikke om pd vores uddan-
nelse, og selvom man kan laese til merko-
nom, er det langt bedre at leere tingene
malrettet det omrdde, man skal bruge dem
i — ivores tilfeelde kokkenerne, siger hun
og gleeder sig til at mode de forste nyud-
dannede ernaringsteknologer.

Lehmann. Mad- og

maltider
Udannelsen er et godt tiltag EOT— S
Mus-samtaler, hjaelp til varebestil- sikkerhed 8

ling, lister og planlaegning, egen-
kontrol, stette til de fagleerte, som
har en dagligdag uden en fysisk
neervaerende leder er ogsd op-
gaver, Karen-Margrethe Leh-
mann forestiller sig at kunne
overdrage til en ernarings-
teknolog.

- Hun vil jo kende de retningslinjer
og handleplaner, vi arbejder efter i
kokkenet og kan hdndheeve dem
ude i modtagekokkenerne, stotte
og hjalpe og i det hele taget vere
den, som nurser lidt om dem der-
ude. Det vil selvfolgelig foregd i et teet

Konceptudvikling

Kvalitetssikring,

miljgoptimering

ERNARINGS-

Ledelse

TEKNOLOG

Administration,
gkonomistyring

Proces og
produkt-
optimering
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En uddannelse med bredde, der kan bruges i kokkenerne,
lyder vurderingen af ernaringsteknologerne fra Hanne
Ostergaard, HR chef i KRAM Madservice A/S.

- JEG KAN FORESTILLE mig ernarings-
teknologer i job hos os som teamledere,
processansvarlige, i planleggerfunktioner
og som projektledere for projekter, der har
med optimering af driften at gore. Og egent-
lig ogsé som ledere af mindre keokkener og
pé sigt sterre kokkener, ndr de har féet
mere erfaring, siger Hanne Ostergaard, HR
chef i KRAM Madservice A/S og bedommer
ernaringsteknologuddannelsen til at vere
en spendende, ny uddannelse med bredde,
der med fordel kan anvendes i virksomhe-
dens kokkener.

KRAM Madservice A/S teller 250 medar-
bejdere fordelt pd mange forskellige fag-
grupper og leverer dagligt 6.500 maéltider i
20 kommuner — til sygehuse, plejecentre
og leve-bo-grupper samt hjemmeboende.

Forskellighed ibner vores gjne
P4 sigt hdber Hanne Ostergaard, at ernae-
ringsteknologerne fir endnu mere tekno-
logi ind i uddannelsen, sd deres faglige profil
i endnu hgjere grad vil matche behovene pa
det kokkenfaglige arbejdsmarked.

- Her teenker jeg iseer pd innovation og an-
vendelse af ny teknologi, som kan sikre, at
hverdagsmaden produceres med hej kvali-
tet og med de nyeste metoder til den bedste
pris. Derudover kunne jeg teenke mig mere
fokus pa branding af faget, af branchen og
maden som en oplevelse, siger hun og konsta-
terer:

- Teknologerne har med den brede uddan-
nelse potentiale til at blive fremtidens ledere
i kekkenerne — suppleret med de kompe-
tencer, der er behov for, hvis man skal
kunne levere en god ydelse hver dag. Men
fordi uddannelsen har veret leenge under-
vejs, har andre faggrupper ogsd veeret rigtig

dygtige til at give deres bud pd kommende
ledertyper til vores kokkener. I mine gje er
det fint, fordi forskellighed dbner op for nye
madder at teenke péd og er med til at udvikle
os i kekkenerne, siger Hanne @Ostergaard.

Fakta:
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| KOKKENERNE

ERNZRINGSTEKNOLOGERNE ER en ny
gruppe af kolleger i den kost- og ernarings-
faglige verden, som har en solid faglig bal-
last, der pa sigt ruster dem til at lede mindre
kokkener eller bestride mellemlederjobs i
storre kokkener.

I denne pjece forteller tre studerende om,
hvorfor de har valgt uddannelsen og om,
hvad de haber at kunne bruge den til pa ar-
bejdsmarkedet. Og to arbejdsgivere bekreefter,
atde er klar til at tage imod ernaringstekno-
logerne i netop deres kokkener.

Pjecen er iser henvendst til arbejdsgivere i
kommuner, regioner, i staten og i det private
erhvervsliv, som gerne vil vide mere om,
hvem ernaringsteknologerne er, og hvad de
kan.

/
s kost sernaringsforbundet

» Vi har laert meget
— iSeer om ledelses-
delen og kvalitets-
styring. Sa jeg faler
mig godt klaedt pd
til et job som
ernaringsteknolog.

KAMILLA VICKY KRISTENSEN /
ERNARINGSTEKNOLOGSTUDERENDE.
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