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Forord

Denne rapport har som sit primeere formal at undersgge, hvordan de nye ernaringshjalpere klarer sig pa
arbejdsmarkedet. Derudover er det formalet at undersgge ledernes kendskab og forventninger til den nye
uddannelse til ernaeringsteknolog.

Med det afseet er det malet for projektet at sikre grundlaget for en fortsat debat om udviklingen af
ernaeringshjalperuddannelsen, sa uddannelsens kompetenceprofil bedst muligt matcher kravene pa
arbejdsmarkedet, herunder behovene i forhold til den kommunale opgavelgsning.

Undersggelsesrapporten er baseret pa en spgrgeskemaundersggelse foretaget i foraret 2011 blandt savel
ernaringshjzelpere som ledere af kpkkener, som har ernaringshjelpere blandt de ansatte. Undersggelsen
fokuserer saledes alene pa den gruppe af feerdiguddannede, der efter endt uddannelse er i arbejde som
ernzringshjalper.

Rapporten sgger at formulere nogle svar pa en raekke centrale spgrgsmal:

Hvilke funktionsomrader (produktion, service og maltider) inddrages ernaeringshjalperen i, og hvad
er erfaringerne pa de omrader, de Igser?

Hvordan stemmer deres brug af kompetencer overens med de mal der er sat for uddannelsen jf.
bekendtggrelsen?

Hvilke snitflader er der til de andre faggrupper?

Endeligt hvilke perspektiver er der til fremtidige jobomrader?

Rapporten indgar som del af projektet ”Kompetenceprofiler og hverdagspraksis for kost- og
ernaeringsuddannelserne” og gennemfgres af Kost & Ernzaeringsforbundet og KL. Projektet er finansieret af
midler afsat under AUA (Aftale om Udviklingsmaessige Aktiviteter).

Rapportens resultater har veeret drgftet pa et seminar med deltagelse af en bred kreds af interessenter den
3. maj 2011. Kost & Ernaeringsforbundet og KL har dog alene ansvaret for rapportens konklusioner.

KL /Kost- & Ernaeringsforbundet
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1. Indledning og sammenfatning

Ernzringshjeelper - en brugbar uddannelse

Arbejdsmarkedet har taget godt imod den nye uddannelse som ernaeringshjeelper. Savel de fgrste
feerdiguddannede som lederne er meget positive i deres vurdering af uddannelsen.

Tre ud af fire af ernaeringshjeelperne vurderer, at de udfgrer arbejdet yderst tilfredsstillende arbejde, mens
én ud af fire mener, de ggr et tilfredsstillende arbejde. Ogsa lederne er positive, om end ikke helt i samme
grad. Hver fijerde leder mener, ernaeringshjalperne ggr et yderst tilfredsstillende job, mens tre ud af fire
gor et tilfredsstillende job, jf. figur 1.

Figur 1 — Vurdering af ernaeringshjselpernes opgavelgsning pa arbejdspladsen
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Kilder: Spgrgeskemaundersggelse samt egne beregninger.

Den udbredte tilfredshed geelder uanset sektortilhgrsforhold — det vil sige pa tvaers af kommuner, regioner
og private virksomheder.

Den overordnede tilfredshed underbygges af ledernes og ernaringshjaelpernes positive vurdering af
ernzringshjaelperne i forhold til de enkelte kompetencemal, som er stillet op for uddannelsen. | forhold til
flere af malene vurderes ernaringshjaelperne at praestere over middel. Kun inden for to kompetencemal —
produktionsmetoder (1) og maltidsplanlaegning, kalkulation, indkgb og kvalitetsvurdering (2) vurderes
ernzringshjaelpernes kompetencer at vaere enten gennemsnitlige eller under middel.
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... 0g med gode fremtidsudsigter

Fremadrettet er sdvel ernaringshjaelpere som ledere enige om, at ernaeringshjalperne har gode
muligheder for at patage sig nye opgaver. Hver anden leder vurderer saledes, at ernaeringshjaelperen vil
kunne bruges pa andre omrader.

Samme vurdering har ernaeringshjalperne. Dog er det kun hver tredje, som ser positivt pa muligheden for
at Igse nye opgaver.

Det skal dog understreges, at rapportens vurderinger bygger pa forholdsvis fa besvarelser, jf. Appendix om
spgrgeskemaundersggelsen nederst. Resultaterne skal derfor tolkes med en vis forsigtighed.

Hertil kommer, at underspggelsen alene omfatter ernaeringshjzlpere i beskaeftigelse. Undersggelsen giver
saledes ikke mulighed for at vurdere ernaringshjalpernes generelle beskaeftigelsessituation naermere,
herunder vurdere hvordan overgangen fra endt uddannelse til arbejdsmarkedet forlgber. Mange valger at
fortsaette pa uddannelsens trin 2 til ernaeringsassistent, men hvorvidt det skyldes et gnske om fortsat
uddannelse, eller det evt. skyldes manglende jobmuligheder efter afslutningen af trin 1, kan rapporten ikke
give svar pa.

Knap halvdelen af lederne har kendskab til den nye uddannelse som ernzeringsteknolog. Lederne forventer,
at ernzringsteknologerne kan anvendes i flere koordinerende funktioner, herunder med helt eller delvist
ansvar for gkonomi og personale.
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2. Gennemgang af resultater fra spgrgeskemaundersggelse.

2.1 Vurdering af ernaeringshjalperne ud fra kompetencemal

Ernaeringshjeelperuddannelsen tager 1% ar at gennemfgre, og er etableret som trin 1 i uddannelsen til
ernzringsassistent (trin 2). De 30 uger er skoleophold, heraf er de 20 uger placeret i det obligatoriske
grundforlgb i indgangen ‘Mad til mennesker’ og 10 ugers skoleophold er placeret i det efterfglgende
hovedforlgb. Den gvrige del af uddannelsen er praktik. Uddannelsen veksler mellem skole- og
praktikophold.

Forud for skoleundervisningen i hovedforlgbet skal eleven pa grundforlgbet na fglgende kompetencemal:

1. praesentere fgdevarer og betjene kunder/gaester i forskellige service- og salgssituationer under
vejledning,

2. inddrage kendskab til fgdevarers sundhedsmaessige og naturfaglige egenskaber og disses betydning for
individet, virksomheden og samfundet i forbindelse med enkel fgdevareproduktion og madfremstilling
svarende til niveauet i grundfagene Sundhed og Naturfag, niveau F,

3. anvende de korrekte ravarer, materialer, arbejdsmetoder, veerktgj og udstyr i forhold til udfgrelsen af
simple og veldefinerede arbejdsopgaver,

4. formulere sig mundtligt og skriftligt pa dansk i arbejds- og uddannelsesmaessige sammenhange svarende
til niveauet i grundfaget Dansk, niveau F,

5. under vejledning anvende grundtilberedningsmetoder og produktionsformer samt udfgre egenkontrol
pa baggrund af specificerede kriterier,

6. seette fremstilling af maltider og geeste-/ kundebetjening i forhold til dansk og international tradition og
udvikling under vejledning,

7. indkgbe og forarbejde ravarer, sammensatte og tilberede enkle produkter, maltider og menuer under
vejledning, herunder anvende kendskab til kvalitet, kalkulation, tidsforbrug, ergonomi og arbejdsmiljg og
8. begynde at anvende de mest almindelige udtryk til at beskrive mad, ravarer, sensorisk samt kulinarisk
kvalitet.

Grundfag i grundforlgbet er:

1) Fgrstehjaelp og elementaer brandbekaempelse, 0,5 uge.
2) Hygiejne, 1 uge.

3) Informationsteknologi, Niveau F, 2 uger.

4) Miljg, 1 uge.

Kompetencemalene pa uddannelsen hovedforlgb er vist i boksen 2.1, jf. neden for
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Boks 2.1

Kompetencemadl i uddannelsen
Uddannelsen til ernaeringshjalper blev fgrs
uddannelsen. | 2009 og 2010 afsluttede henhol

Der er opstillet fglgende kompetencemal for uddannels

1. Tilberede velsmagende og ernaeringsmaessig korrekt ma
udfgre de praktiske funktioner, der er forbundet med tilbere
servering af mad (K1).

vaelge og anvende de korrekte tilberedningsmetoder, produktionsme
aterialer, veerktg@j og udstyr i forhold til en given opgave med begynden
de de mest almindelige udtryk til at beskrive madens eller ravarers kulin
kvalitet (K3).

iden om fgdevarer, mad og sundhed i forbindelse med begyndende
, kalkulation, indkgb og kvalitetsvurdering (K4).

ensyntagen til hygiejne og egenkontrol, miljg,

konomi og kvalitet med begyndende rutine (K5).

il kunder, brugere eller borgere (K6).

sfaglige feellesindgang mad til mennesker,

Neden for fglger en vurdering af uddannelsen med udgangspunkt i uddannelsens seks kompetencemal pa
hovedforlgbet, jf. oven for. Idet savel ernaeringshjeelpere som ledere er blevet bedt om at besvare en raekke

feelles spprgsmal er det muligt direkte at sammenligne vurderinger fra de to grupper.

Bade ledere og ernaeringshjaelpere vurderer, at ernaeringshjaelperne generelt er gode til at Igse opgaverne.
Overordnet lever ernaeringshjeelperne saledes op til de kompetencemal, som er stillet op for uddannelsen.

Inden for flere af kompetencemalene er der dog en tendens til, at lederne vurderer, at ernaeringshjalperne
praesterer en smule mindre positivt i forhold til ernaeringshjaelpernes egen vurdering. Lederne giver dog

ernaringshjzelperne bedgmmelsen over middel pa tre af de seks kompetencemal, jf. figur 2.
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Figur 2 — Bedgmmelser inden for tre kompetencemdl (K1, K3 og K6)
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Kilder: Spargeskemaundersggelse samt egne beregninger.

Lederne er mest tilfredse med ernaeringshjaelpernes evne til at arbejde i teams, mens de er mindst tilfredse
med ernaeringshjeelpernes evne til at beskrive madens eller ravarernes kulinariske og sensoriske kvalitet. |
forhold til sidstnaevnte tilkendegiver hver tredje (29 pct.) leder, at ernseringshjaelperne vurderes under
middel, nar det kommer til at denne opgave.

| forhold til kompetencemal 2, der beskriver evnen til at vaelge og anvende de korrekte

tilberedningsmetoder, produktionsmetoder, ravarer, materialer, veerktgj og udstyr i forhold til en given
opgave vurderer et flertal af savel ernaeringshjelpere som ledere, at disse kan anvendes korrekt, jf. figur 3.
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Figur 3 — Evne til at vaelge og anvende korrekte metoder (kompetencemdl 2)

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Korrekte Produktions- Ravarer Materialer Veerktpj og Andre
tilberednings- metoder udstyr
metoder

B Andel (Ernaeringshjzelper) M Andel (Leder)

Kilder: Spgrgeskemaundersggelse samt egne beregninger.

Dog ses, at kun hver tredje ernseringshjeelper vurderer, at de er i stand til at anvende materialer korrekt.
Den forholdsvis lave andel pa dette omrade og vurderingerne generelt i forhold til kompetencemal 2 skal
ses i forhold til, at mélet inden for dette kompetencemal er at opna "begyndende rutine”.

| vurderingen af evnen til at kombinere viden om fgdevarer, mad og sundhed med begyndende
maltidsplanlagning, kalkulation, indkgb og kvalitetsvurdering (kompetencemal 4) ses forholdsvis stor
forskel i vurderingen blandt henholdsvis ernseringshjelpere og ledere. Det gaelder navnlig inden for
disciplinerne maltidsplanlaegning og indkgb. Kun henholdsvis 29 pct. og 19 pct. af lederne vurderer, at
ernzringshjaelperne besidder denne evne, mens henholdsvis 75 pct. og 58 pct. af naeringshjalperne selv
vurderer, at de har denne kompetence, jf. figur 4.

Side 8 af 17



Figur 4 — Evne til at kombinere viden om fgdevarer, mad og sundhed med gvrige kompetencemdl (4)
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Kilder: Spgrgeskema samt egne beregninger.

Nar det galder evnen til at kombinere viden om fgdevarer, mad og sundhed i forbindelse med
kvalitetsvurdering er ernaeringshjeelpere og ledere dog mere pa linje i forhold til deres vurdering. Her er
lederne dog mest positive, idet kun hver anden ernaeringshjaelper mener, at de kan bruge deres viden til
kvalitetsvurdering, mens det gaelder to ud af tre ledere.

Dette peger samlet p3, at i forhold til de “administrative” funktioner i tilknytning til opgavelgsningen sasom
planlaegning og kalkulation og indkgb, er ernaeringshjaelpernes kompetencer knap sa gode.

Spgrgeskemaundersggelsen belyser ogsa nogle generelle linjer i forhold til “ansvarsbevist adfaerd” nar
ernzringshjaelpere laver mad samt evnen til at kombinere de tilegnede faerdigheder fra uddannelsen med
gvrige omrader. Konkret gaelder det evnen til at fremstille mad under hensyntagen til hygiejne og
egenkontrol, miljg, arbejdspladssikkerhed, tid, skonomi og kvalitet med begyndende rutine
(kompetencemal 5).

Generelt er hovedparten af ernzeringshjalperne i stand til at varetage disse hensyn i forbindelse med
opgavelgsningen, og der er nogenlunde god overensstemmelse mellem ernaeringshjaelpernes og ledernes
vurdering. Bedst vurderes evnen til at tage hensyn til hygiejne og egenkontrol og tid, jf. figur 5.
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Figur 5 — Hensyn, som tages i forbindelse med fremstilling af mad ( kompetencemdal 5)
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Kilder: Spgrgeskemaundersggelse samt egne beregninger.

Lederne udtrykker mindst tilfredshed i forhold til evnen til at tage hensyn til miljg — det vil sige de
miljpmaessige problemstillinger i forbindelse med erhvervsudgvelsen. Kun knap hver tredje leder vurderer,

at ernaeringshjaelperne er i stand her til. Ligeledes vurderer ogsa kun hver anden leder, at

ernzringshjaelperne er i stand til at tage hensyn til arbejdspladssikkerhed, gkonomi og den kulinariske

kvalitet.
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2.2 Ernzringshjelpernes arbejdsfunktioner

Stort set alle ernaeringshjeelpere klarggrer, anvender og tilbereder kgd, grent, bagveerk og frugt, mens lidt
faerre handterer fisk og fjerkrae. Og kun hver anden anvender og tilbereder indmad, jf. figur 6.

Figur 6 — Klarggring, tilberedning og anvendelse af fedevaregrupper.
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Kilde: Spgrgeskemaundersggelse samt egne beregninger.

At sa forholdsvis fa blandt bade ernaringshjelpere og ledere svarer, at de klarggr og anvender indmad er
formentlig fgrst og fremmest udtryk for, at der er tale om en forholdsvis sjelden spise, snarere end det er
udtryk for, at ernzeringshjalperne ikke formar at behandle denne madkategori.

| en reekke tilfeelde gzelder, at lidt flere tilbereder og anvender end klarggrer de naevnte fgdevarer. Det
harmonerer fint med de opstillede praktikmal.

Baseret pa svar fra lederne producerer 90 pct. af ernaeringshjalperne komponenter af menuen i kgkkenet.
71 pct. producerer hele maltider i kgkkenet.

| forhold til ansvarsomrader fremgar det (pa baggrund af besvarelser fra ernaringshjaelperne), at 83 pct.
anretter maden til kunder/borgere eller patienter.

58 pct. af ernaeringshjaelperne medvirker til at udportionere og pakke maden, mens 17 pct. ikke hjzelper til

med at udportionere, jf. figur 7. (25 pct. er pa arbejdspladser, hvor maden ikke bliver sendt til en bestemt
afdeling.)
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Figur 7 — Udportionering og pakning af maden.
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Kilder: Spgrgeskemaundersggelse samt egne beregninger

83 pct. serverer maden til kunder/borgere eller patienter. 8,5 pct. serverer ikke maden, mens 8,5 pct. er pa
arbejdspladser, hvor maden ikke bliver serveret.

Desuden tilkendegiver ernzeringshjaelperne, at:

83 pct. udfgrer egenkontrol pa ravarer samt renggring & desinfektion
75 pct. udfgrer egenkontrol pa produktion

67 pct. udfgrer egenkontrol pa Vedligeholdelse og personlig hygiejne
58 pct. udfgrer egenkontrol pa faerdigvarer

17 pct. udfgrer ingen egenkontrol

58 pct. bestiller madvarer pa sin arbejdsplads

92 pct. udfgrer kontrol med de indkgbte madvarer

Nar det geelder samspillet med andre kolleger pa arbejdspladsen, tilkendegiver tre ud af fire
ernzringshjaelpere, at der er andre medarbejdere, som udfgrer lignende funktioner. | lighed vurderer ogsa
[andel af ] lederne, at der er andre medarbejdergrupper, der udfgrer lignende funktioner som
ernaringshjalperen.

Dette vidner om, at arbejdsomradet generelt er kendetegnet ved en hgj grad af "funktionel fleksibilitet”,
hvor mange medarbejdergrupper med forskellig faglig profil medvirker i forhold til opgavelgsningen.

Mere end hver anden leder vurderer, at ernaeringshjaelperne vil kunne bruges i nye funktioner/ omrader.
Kun hver sjette mener ikke, at det er en mulighed, jf. figur 8.
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Figur 8 — Mulighed for, at lgse nye/andre opgaver? (ledervurdering)
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Kilder: Sp@grgeskemaundersggelse samt egne beregninger.

Selv vurderer ernaeringshjaelperne dog, at de ikke helt i samme omfang ser sig i stand til udfgre nye/andre
arbejdsopgaver. En lidt mindre andel — hver tredje - af ernaeringshjzlperne end blandt lederne vurderer
saledes, at kan patage sig nye opgaver pa andre omrader, jf. figur 9.

Figur 9 — Mulighed for, at lgse nye/andre opgaver? (ernaeringshjzelpernes vurdering)

mJa mNej mVedikke

Kilder: Spgrgeskemaundersggelse samt egne beregninger.
Blandt de ledere og ernaringshjalpere, som vurderer, at ernseringshjaelperne i fremtiden kan bruges i

nye/andre omrader, peges oftest pa opgaver i forbindelse med 1) planleegning og kostproduktion og 2)
beregning og dokumentation af madens ernaeringsmaessige kvalitet.
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Figur 10 — Funktioner, hvor ernzeringshjeelperen kan bruges i fremtiden
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Kilder: Spgrgeskemaundersgger samt egne beregninger.

Denne overvejende positive vurdering fra lederne i forhold ernaeringshjaelpernes muligheder for at patage
sig nye opgaver synes at vaere en anelse overraskende i forhold til vurderingen af ernaeringshjlperne i
forhold til kompetencemal 4, jf. afsnit 2.1 oven for. Her gav en stor andel af lederne udtryk for, at
ernzringshjaelperne har mindre gode evner til at kombinere viden om fgdevarer, mad og sundhed med
maltidsplanlaegning, kalkulation, indkgb.

Endeligt er bade stort set alle ernaeringshjeelpere og ledere enige om, at ernaeringshjalpernes kompetencer
er anvendelige i savel et stort kgkken som i et lille.
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3. Ernaringsteknologer

3.1 Resultater fra spgrgeskemaundersggelsen

Samtidig med oprettelsen af ernaeringshjalperuddannelsen, blev den nye uddannelse til ernaeringsteknolog
oprettet. Fgrste argang traeder derfor ud pa arbejdsmarkedet i 2011.

Knap halvdelen af lederne kender uddannelsen (43 pct.). Blandt de 43 procent som har kendskab til
ernzringsteknologuddannelsen vurderer et flertal, at de feerdiguddannede vil kunne lgse opgaver inden for
maltidsproduktion og som mellemleder med koordinatorfunktion, jf. figur 11.

Figur 11 — ledernes vurdering af ernaeringsteknologens funktion i kskkenet.
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Kilde: Spgrgeskemaundersggelse samt egne beregninger.

Boks 3.1

Om uddannelsen til ernaeringste
Uddannelsen til ernaeringsteknolog er en ny s
at gennemfgre uddannelsen. Optagelse pa uddanne
eller relevant erhvervsuddannelse. Uddannelsen gennemfgr

isningen foregar som almindelig undervisning, selvstaendig opgav
jde. Der indgar kortere praktikophold i en virksomhed.

som mad- og maltidsproduktion, ernzering, fédevaresikkerhed og
ing, organisation, ledelse og gkonomi.
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Appendix: Om spgrgeskemaundersggelsen

Spgrgeskemaundersggelsen er delt op i to.
Der er saledes udarbejdet to spgrgeskemaer malrettet henholdsvis ernaeringshjeelperne og lederne.

Spergeskemaet er sendt ud til 61 ernaeringshjaelpere og 324 kgkkenledere. Der er gennemfgrt
rykkerprocedure i forhold til begge grupper.

Blandt ernaeringshjeelperne har i alt 34 besvaret spgrgeskemaet svarende til en svarprocent pa 56 pct. Der
er 12 ud af de 34 besvarende der er ansat som ernaeringshjzelper, og det er disse besvarelser som danner
grundlag for statistikken fra ernaeringshjzaelperne. Af disse er:

e 75 pct. i aldersgruppen 14-37 ar.
e 83 pct. med mindre end 5 ars kgkkenerfaring.

322 ledere har afgivet svar hvilket svarer til en svarprocent pa 99 pct. Heriblandt har 21 ledere en eller flere
ernaringshjelpere ansat i kgkkenet. Det er disse 21 besvarelser som danner grundlag for statistikken fra
lederne. Den sektorvise fordeling er som fglger:

e 52 % eransati kommunerne
e 24 % er ansatiregionerne
e 24 % er ansati private virksomheder

Kokkenstgrrelserne fordeler sig med 43 pct. af lederne i et kekken med 1-5 ansatte, 10 pct. har 11-15

ansatte, 14 pct. har 16-20 ansatte og 5 pct. har 21-25 ansatte. 29 pct. af lederne har 31 eller flere ansatte i
kgkkenet.
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