

















Gud bevare hverdagsmaden

2009 bliver et stort ar: vi skal
arbejde videre med Den gode
hverdagsmad, og gore os klar til
kommunalvalget og valget til
regionsradene i november.

Hverdagsmaden vender hjem

Den gode hverdagsmad er for alle
kostfaglige. Det er vejen til alt det, vi
gerne vil opna: mere anerkendelse og
stgrre belgnning.

Jeg opfordrer dig til at gribe Den
gode hverdagsmad i 2009, hvis du
ikke allerede stdr med den i favnen.
Den gode hverdagsmad er gleeden ved
faget, fokus pa borgeren og et godt
maltid. Alt andet kommer af sig selv.
Med Den gode hverdagsmad, skal vi
nok fa politikerne i tale, nar de kan se,
at bgrn, voksne, gamle og syge er vilde
med vores indsats — for det bliver de.

Lad mig bare sige det, som det er.
Det er ikke nogen nem opgave at

udbrede Den gode hverdagsmad.
Det kraever kostfaglige medar-
bejdere med solid faglighed og
mod pd at komme videre med
faget. Men jeg er jeg sikker
pa, det kan lade sig gore.
Du kan hjelpe ved at
presentere Den gode
hverdagsmad for syge-
it plejersker, social- og
' sundhedsassistenter

Tekst: Ghita Parry

og andre kolleger. Nar de selv kan sma-
ge, sanse og marke maden, kan de
ogsa hjeelpe med at fa den udbredt. Jeg
er sikker p4, at det kan betale sig at fa
Den gode hverdagsmad ind i kantinen.

Forbundet vil i 2009 ga foran med
en raekke arrangementer. Det bliver
ogsd muligt at komme pa kursus i
Den gode hverdagsmad - for dig, der
har det til gode. De praktiske oplys-
ninger kommer, nar vi er klar med
kurserne.

Politikerne skal vide, hvad vi vil

Det andet store punkt bliver kommu-

nalvalget og valget til regionsrddene.
Inden den 17. november, hvor valget

finder sted, skal vi kostfaglige svinge

fanen og vise de forhold, vi arbejder
under. Vi skal begynde med det
samme. Politikerne skal have at vide,
at vi kraever ligelgn, bedre arbejds-
miljg, og at vi er ngglen til succes for
madordningen i daginstitutionerne.
Arbejdet i et kgkken — stort eller lille
- er kraevende. Politikerne kommer
med reform pa reform, der presser
tempoet i kgkkenet op, og det slider pa
den enkelte medarbejder og pa kvali-
teten af maden. Der er en greense for,
hvad vi vil veere med til. 2009 er aret,
hvor vi setter en skarp graense for,
hvor travlt der mé veere i vores kgkke-
ner. Vima tage hinanden i hdnden og
ga til arbejdsgiverne og sige, at livet er
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Den gode hverdagsmad er gleeden ved faget, fokus pd borgeren og et
godt maltid. Med Den gode hverdagsmad, skal vi nok fa politikernei

tale, ndr de kan se, at barn, voksne, gamle og syge er vilde med vores

indsats.
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Nar politikerne glemmer kost og ernaring,
skal de og velgerne have at vide, hvilke kon-
sekvenser det har. Det er vores opgave.

i -F_;'

andet end arbejde, sd vores fgrlighed
ikke bliver smadret, fordi vi arbejder
med et fag, vi holder af. Vi vil have tid
til at ggre vores arbejde ordentligt.
Kommunalpolitikerne er vores
arbejdsgivere, og hvis de ikke allerede
er klar over det, skal de have det at
vide mange gange: vi er meget veerd.
Vi er mindst lige sd meget veerd, som
alle vores kolleger, der arbejder pa
samme niveau hos private arbejdsgi-
vere. Det kunne jo vare rart, hvis poli-
tikerne inds3, at det vil blive vanske-
ligt at fa livet til at haenge sammen pa
sygehuse, plejehjem og i institutioner,
hvis de kostfaglige forlod kgkkenet.
Fra 2010 skal der veere mad til bgr-
nene i institutionerne, det har rege-
ringen lovet. Foraeldrene kraever jo det
bedste til deres bgrn, og det kan vi
give dem. Vi ved, hvad det kreaever at
lave mad til mange og hvor langt pen-
gene raekker, nar bgrnene skal have
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erneringsrigtigt mad.

Bade politikerne og vi skal vere op-
maerksomme pa, at der er flere lgsnin-
ger pa den her udfordring. Den kan
klares i et lille kgkken, et storkgkken
eller i institutionen. Det afthaenger af,
hvilke ressourcer der er at ggre godt
med.

Og vi skal yde en professionel assi-
stance, sa bgrnene far den mad, de
fortjener.

Der er ogsa valg til regionsradene
i2009. De bestemmer over vores ho-
spitaler. Frem til valget skal vi ggre
veelgerne og politikerne opmaerksom-
me pa, at kost og ernzering er centrale
elementer i opbygningen af nye hospi-
taler og behandlingen af syge i det
hele taget. Nar politikerne skeerer ned,
forsgmmer eller glemmer kost og er-
naering, skal de og veelgerne have at
vide, hvilke konsekvenser det har. Det
er vores opgave.
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Kravene er store. Den eneste made,
vi kan std distancen pa, er ved at
blive dygtigere og dygtigere.

Mere uddannelse

Det sidste punkt pd min dagsorden
for 2009 er uddannelse. Vi skal ud-
danne os, efteruddanne os og videre-
uddanne os.

Uddannelse er vejen frem, nar vi vil
have stgrre anerkendelse, mere i lgn,
pget faglig selvtillid og gennemslag-
skraft over for resten af samfundet.

Kravene til kostfaglige medarbe;j-
dere er store —det geelder bade ledere
og medarbejdere. Den eneste made,
vi kan sta distancen pa, er ved at blive
dygtigere og dygtigere. Det bliver vi
igennem uddannelse.

Mulighederne er mange, der er ogsa
nogle, der passer til dig. Ud over et
fagligt 14ft, giver uddannelse ogsd et
personligt lgft, som du helt sikkert vil
fa stor glede af.

Jeg synes, vi skal give hinanden
handslag pa, at 2009 er dret, hvor kost-
faglige for alvor springer pa vognen )
med efter- og videreuddannelser. =



Til alle erneeringsassistenter

Kare ernaeringsassistent

Gér du rundt med en drgm om at udvikle dine kompetencer ogfa
ansvaret for et mindre kgkken?
Sa er der nu kommet en uddannelse lige til dig.

Uddannelsen til ernzringsteknolog er hetop godkendt og starter til
august. Den er skraeddersyet til dig, der har lyst til at vaere leder afet
kgkken.

Der bliver et stort behov for nye veluddannede ledere.
I gjeblikket udvikles nye arbejdsomrader for kost- og ernaringsfaglige,
0g om ganske fa ar gdr mange af de nuvaerende ledere p4 pension.

Jeg haber, at du vil overveje at tage ernzringsteknolog-uddannelsen og
blive en af fremtidens kgkkenledere.

Uddannelsen starter som sagt til august, men allerede nu skal du
forberede dig p3 at sgge uddannelsen.

Den 15. marts er der nemlig sidste frist for at s@ge igennem den
koordinerede tilmelding. Inden den dag, skal du finde ud af, om det er
noget for dig.

Du kan laese uddannelsen tre steder i Danmark. Hos Erhvervsakademi
Roskilde, Erhvervsakademi Lillebaelt i Vejle og Erhvervsakademi
MidtVest i Holstebro.

Uddannelsen tager to ar og har bade praktiske 0g teoretiske fag. Den er
pa fuld tid, og det er muligt at sgge om SU. Hovedomriderne er
gkonomi, ledelse og ernringsfaglige fag.

Nér du er feerdig, har du kompetencer, der 4bner for job som leder af et
lille eller mellemstort kgkken eller som mellemleder i et stort kgkken.

Jeg gleeder mig meget til om to &r at kunne sige tillykke og byde mange
nye ernaringsteknologer velkommen,

Der er brug for dig.

Venlig hilsen —
“Ghita Parry | |
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KostfainFe
uddannelser pa

mange niveauer

Ernzringsteknologuddannelsen
er netop godkendt af undervis-
ningsministeriet. Det betyder,
atenlange ventet overbygning
pa ernzringsassistent-
uddannelsen er pa plads.

Med de to ars ekstra uddannelse,
som ernaringsteknologuddannelsen
udggr, vil ernzeringsassistenterne
kunne patage sig lederjob i sma og
mellemstore kgkkener og mellemle-
derjob i store kgkkener.

Erneringsteknologuddannelsen er
en erhvervsakademiuddannelse. Og
det betyder, at der i dag kan uddannes
kost- og ernaringsfaglige pa tre ud-
dannelsesniveauer: erhvervsuddan-
nelse, erhvervsakademiuddannelse
og professionsbacheloruddannelse.

- Erneeringsteknologuddannelsen er
sidste skud pa stammen og opfylder
den strategi for uddannelse af kost- og
ernzeringsfaglige, som forbundet satte
sig for, for mere end ti ar siden, siger
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formanden for Kost & Ernaeringsfor-
bundet, Ghita Parry.

Arbejdet med at fa uddannelserne
pa plads har veeret langvarigt, vi har
ofte oplevet at det var to skridt frem
og tre tilbage. Vi er derfor meget til-
fredse med, at undervisningsministe-
ren har lyttet til at behovet pa arbejds-
markedet er ®@ndret, og at det endelig
er lykkedes at fa den overbygning pa
ernzringsassistentuddannelsen, som
har veeret efterspurgt siden kgkken-
lederuddannelsen blev nedlagt.

Det betyder selvfglgelig ikke, at vi
er feerdige med at teenke i uddannelse,
pointerer formanden. Der vil vise sig
nye behov for efter- og videreuddan-
nelse, dem vil vi fglge op pd og der-
med fortsaette det gode samarbejde )
med uddannelsesinstitutionerne.

Laes mere om uddannelserne pd hjemme-
siden eller kontakt uddannelseskonsu-
lent Gerda K Thomassen: gkt@kost.dk.
Se ogsd Kokkenliv nr. 8,2008.

> www.kost.dk/uddannelse

> Se ogsd brevet til alle ernzerings-
assistenter pa side 27.

Tekst: Mette Jensen
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Ernzringshjzlper
Erneeringshjelperuddannelsen er en
konsekvens af en trindeling af den 3-
arige ernzeringsassistentuddannelse.
Erneeringshjelperuddannelsen afslut-
tes med en prgve efter 13r og 6 mane-
der. Ernaeringshjaelperen kan f.eks. std
for de mere rutinepreegede opgaver i
kgkkenet eller vaere maltidsvert pa
afdelingerne pa plejehjem og hospita-
ler.

Ernzringsassistent

Hgrer til erhvervsuddannelserne og er
en 3-arig teoretisk savel som praktisk
uddannelse, der ligeledes er méalrettet
praktiske og teoretiske opgaver i mad
og maltidsproduktionen som f.eks.
kostplanleegning, egenkontrol, mad-
lavning og dizetfremstilling.



Ernzringsteknolog

Ernzringsteknolog

Et nyt speciale pa erhvervsakademi-
uddannelsen indenfor ernzering, fade-
vare-, mejeri- og procesteknologi. Vide-
reuddannelsen vil pa to ar kvalificere
erneringsassistenterne til lederjob i sma
og mellemstore kgkkener eller til mel-
lemledere i stgrre kgkkener.

Professionsbachelor
i ernzring og sundhed

Mellemlang, videregdende uddannelse
af 3,5 rs varighed. Uddannelsen afslut-
tes med et af syv specialer. Specialet i
cateringledelse vil f.eks. kvalificere til
projektledelse, kvalitetsstyring og pro-
duktionsledelse indenfor mad- og mal-
tidsproduktion i privat og offentligt regi.
Speciale i human ernzering sigter pa
sundhedsfremme, forebyggelse og vej-
ledning. Mens klinisk dizetetik sigter pa
dieetbehandling, ernaeringsterapi og vej-
ledning.

kokkenliv-1-2009
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L¢rdag-s¢ndag den 21.-22. marts 2009

Fa et fagligt kick
—og mgd andre kost- og ernaeringsfaglige elever, stude-
rende og nyuddannede en weekend i marts i Middelfart

Alle kost- og ernaeringsfaglige elever, studerende og de, der
er uddannede i de seneste to ar inviteres til gratis at vaere
med, ndr Kost & Erneringsforbundet holder Fagligt Ung-
domsforum for medlemmer.

Hér har du chancen for at mg@de andre, der er i gang med en
kost- og ernaringsfaglig uddannelse eller lige har faet den
og samtidig blive inspireret og opleve nyt i mange kroge af
faget og arbejdslivet. Og sa med et smil pa.

Se programmet www.kost.dk/fuf

Pd gensyn

Janni Glaesel og Lotte Mollerup

Pris: Gratis

Sted: Severin Kursuscenter, Middelfart

Indkvartering pa dobbeltvaerelse

Tilmelding: www.kost.dk/fuf

Tilmelding senest: Onsdag den 4. februar 2009

Kontakt: Har du spgrgsmal til arrangementet, kan du kontakte
Stella Bangsbo: sb@kost.dk eller 33 4146 75

Yderligere oplysninger: www.kost.dk/fuf
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OK til ...
mere i ATP

Med den fgrste Ign i 2009 forhgjes ATP-bidraget for blandt
andre erneringsassistenter og kostfagligt eneansvarlige,
der arbejder i en kommune eller en region. Det er en del af
OKo8-forliget.

Erneeringsassistenter og kostfagligt eneansvarlige betaler
A-satsen i ATP-bidrag. Deres bidrag stiger fra januar samlet
med 26 kr. fra 244 kr. til 270 kr. for fuldtidsansatte pr.
maned.

Den ansatte betaler en tredjedel og arbejdsgiveren betaler
to tredjedele af ATP-bidraget. Pr. maned stiger det bidrag
erneringsassistenter og kostfaglige eneansvarlige skal
betale fra 81,30 kr. til 9o kr.

@konomaer og kliniske dizetister betaler bidrag til ATP
efter B-satsen. Den stiger f@rst fra januar 2010.

- og vk med karens

Fra april er der ikke l®ngere nogen karensperiode, fgr man
som kost- og ernzeringsfaglig i kommuner og regioner far
indbetalt bidrag til pension. Det er ogsa en del af ok-forli-
get.

Det betyder, at det ikke leengere er et krav, at man skal
veare fyldt 21 ar og have mindst et ars erfaring, for at fa ind-
betalt bidrag til sin pension i Pensionskassen for kost- og
ernaeringsfaglige.
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Okonomaforeningens
Jubil2umsfond

Med en gkonomauddannelse og et medlemskab af
Kost & Ernzeringsforbundet i hdnden kan du sgge et
legat fra @konomaforeningens Jubilzumsfond.
Legatet uddeles hvert ar pd den dag @konomaforenin-
gen, nu Kost & Ernaeringsforbundet, blev stiftet, den
23. april.

Legatet gives som stgtte til deltagelseirelevante inter-
nationale kongresser, rejser, studier og videreuddan-
nelseiinstitutionsforplejning og institutionskgkke-
ners indretning.

Fondsbestyrelsen afggr, hvor mange penge det enkelte
legat er pd. Belgbets stgrrelse afhanger af, hvor mange
der sgger legater.

Et legat fra Jubileumsfonden skal anvendes til det pro-
jekt, det er sggt til, og legatmodtageren skal sende en
skriftlig rapport til fondsbestyrelsen, nar projektet er
gennemfgrt.

Legater er skattepligtige, men der kan normalt opnas
fradrag for udgifter til netop de formal, Jubilzumsfon-
dens legat kan sgges til.

Ansggerne far midtiapril besked pa, om de har fet et
legat.

Legatet sendes til modtagerne den 23. april.

For at sgge Jubilzumsfonden skal du anvende et
ansggningsskema, som du kan fd i Kost & Ernaeringsfor-
bundet hos Lone Boje-Andersen, Ibo@kost.dk eller 33
4146 82.

Din ansggning skal senest tirsdag den 24. marts veere
modtaget af formanden for fondsbestyrelsen:

Ole Hoffmann Sgrensen

Dr. Margrethesvej 23, 1. tv.

8200 Arhus N

Sogudiverden

Penge fra jubilzzumsfonden er tidligere givet til f.eks.
deltagelse i europziske ellerinternationale kongresser
om ernzring og sundhed og til de Nordiske Dizetist-
dage, men ogsa til studiebesgg pa relevante virksomhe-
der eller kokkeskoleriandre lande. Eller de er givet til
dzkning af afgreensede udgifter i forbindelse med vide-
reuddannelser, f.eks. udgifter til bgger eller studieture.




Tag pa studieturogbliv klogere pa verden

Gennem EU’s uddannelses-
program Leonardo fik vi
mulighed for at tage til det
smukke, barske Island, hvor vi
besggte plejehjem, alderdoms-
hjem, skoler, en skolemadspro-
ducent og hospitalet i
Reykjavik.

Besgget var en fantastisk mulighed,
for at udveksle erfaringer og faglig
know how, til gavn for bade persona-
let deroppe og os.

Mandag kgrte Olga Gunnarsdottir os
til hendes plejehjem Skogarbaer og
senere til Soltun, et privat plejehjem.
Begge steder sa vi plejehjemmet med
de sma afdelings kgkkener og deres
modtagekgkken, hvor de laver dizeter,
bager og smgrer brgd.

Efterfglgende kgrte Olga os til Hraf-
nista DAS, som er det sted, hvor de
laver maden til begge plejehjem. Ste-
det er et gammelt sgmandshjem, som
nu fungerer, som bade plejehjem og
alderdomshjem. Kokken Magnus
leder kgkkenet og har mange forskel-
lige nationaliteter ansat, som de har
de fleste steder.

Vi smagte Islendingenes nationale
juledrik, som er maltgl blandet med
appelsinsodavand... smagte godt. Vi
fik ogsa de gigantiske klejner, som de
serverer aret rundt.

Tirsdag blev vi kgrt til skolemadsfir-
maet SS/Hollt. Her er Elin Einarsdottir
ansat som leder. Hun har ansvaret for

produktionen af skolemad til syv sko-
ler og tre bgrnehaver, i alt 3.000 bgrn.
Alt bliver beregnet pa Dankost og
anbefalingerne skal holdes over en
uge ad gangen. Der serveres primaert
traditionel islandsk mad i skolerne.

Elin tog os med ud pa to forskellige
skoler, sa vi kunne se, hvordan de dis-
tribuerer maden til eleverne. Hun for-
talte, at yndlingsmenuen er risengrgd
med blodpglse!

Firmaet leverer ogsa feerdigretter til
dagligvarerbutikkerne og var netop
startet pd at lave cook chill til hjem-
meboende pensionister.

kekkenliv-1-2009

Onsdag tog vi med bus til Lanspitali,
det store hospital i Reykjavik, med
plads til 1.500 patienter.

Vi blev godt modtaget af Gudrun
Kristin Svavarsdottir, som viste os
rundt i det store produktionskgkken
med tilhgrende afdelinger. Her er der
ansat 16 forskellige nationaliteter for-
delt pd 130 ansatte. De arbejder i tre-
holds skift imellem kl. 7 og 20. Der bli-
ver produceret varm mad to gange
dagligt — altid fisk, som det ene mal-
tid. Maden bliver distribueret til syv
modtagerkgkkener med en medarbej-
der hvert sted.

De har cook-serve system, sa de
kgrer mad, kolonialvarer, meelk, frugt

FORTSATTES NAESTE SIDE 2

31



» mm. ud til modtagekgkkenerne seks
gange om dagen. Og modtagekgkken-
erne fordeler maden til ca. 150 afde-
linger — sikke en logistik!

Frida Run, som er diaetist, fortalte
om et projekt med kraeftpatienter,
hvor de gik meget op i den sensoriske
kvalitet, fordi disse patienter kan veere
meget forkvalmede og fglsomme over
for lugt — fisk blev f.eks. udelukket af
deres menu. Super spendende at hgre
om alle de forskellige dieeter.

Torsdag besggte vi Menntaskolinn i
Kopavogi, som er en blanding af en
teknisk skole, og et gymnasium. De
havde 14 elever pd ernaeringsassistent-
uddannelsen, hvilket er flot.

Fra skolen tog vi igen til Lanspitali,
hvor vi gik i kgkkenet. Sammen med
ledelsen smagsbedgmte vi nye retter
bl.a. lamme-bacon kgdboller, som de
vil seette pd menuen.
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Gudrun havde en gammel islandsk
specialitet med til os: rat hajkgd, som

hendes morbror havde gravet ned i tre
maneder, hvorefter det havde haengt
til tgrring i yderligere tre maneder, ja,
vi siger ikke mere....

Setinunn Asta, fortalte os om lager,
indkgb og egenkontrol og malet, at
blive certificeret efter ISO 2.000.
Hospitalet har 70 leverandgrer, som
skal overholde hospitalets modtage-
kontrol. Hvis de misser dette tre
gange, er de ude af systemet.

Der bliver foretaget intern rengg-
ringskontrol en gang om maneden —
ingen i kgkkenet ved hvornar. Det er
utroligt sveert at styre egenkontrollen
med de 16 forskellige nationaliteter.
Sa der var mange plancher med bil-
ledinstruktioner.

Vel hjemme kan vi se, at turen har
givet os utroligt meget, bade fagligt og

socialt. Det har vaeret godt at vaere af

sted undervisere og kgkkenpersonale
sammen, da vi har faet indblik i hin-
andens verdener og mange flere vink-
ler pa vores oplevelser.

Vi kan steerkt anbefale andre kgk-
kenfolk og elever at tage pa sddan en

studietur. -

Carola Bidstrup Krog og Maj-Britt Ulrich,
undervisere, EUC Syd | Aabenraa

Hanne B. F. Petersen, ernaringsassi-
stent og elevansvarlig fra Det Sgnder-
jyske Kokken

Lis Sjorup, daglig leder i Det Sgnderjyske
Kgkken.

Leonardo-programmet

kan sgges af private og offentlige
virksomheder samt institutioner og
organisationer,som arbejder med
erhvervsuddannelse, erhvervsrettet
efter-og videreuddannelse eller
erhvervsvejledning.

Det kan fx vaere uddannelsesinstitu-
tioner, private og offentlige virksom-
heder og arbejdsmarkedets parter.
Der er én arlig ansggningsfrist for
praktik- og uddannelsesophold.
Naeste frist: 6. februar 20009.

> www.ciriusonline.dk/leonardo




Ups...fortzel om dengang ...

Dengang uheldet var ude, og det gik overraskende galt. Eller dengang det
gik overraskende godt, langt bedre end du kunne forvente. Eller dengang,
du blev reddet ved et tilfelde. Eller dengang ...

Del dem med os, alle de historier om ting, som ikke ma ske. Men som sker
alligevel. Og som er med til at ggre arbejdet i kgkkenerne menneskeligt,
varieret, freekt og forngjeligt.

Fortzel nu, sa vi kan fa os et godt grin sammen.

Delikatesse for nogen i hvert fald

Der star fem store kipstegere pa rad og reekke. Tempera-
turen er pa dem alle hidset op til 180-200 grader. Vi ste-
ger panerede fiskefileter; i alt vel nok 3.000 stk. Der ma
jo ogsa gerne veere nok til et hold smgrrebrgd i morgen.

Det hele gar faktisk ret godt, og vi er to personer, som
knokler 1gs i 2% time med at f4 alle de leekre fisk gjort
spiseklare.

Efterhdanden som fiskene bliver feerdige, bliver de delt
ud i de rigtige maengder til de enkelte afdelinger. I nyde-
lige, rene stalkantiner ganske som den slags skal veere.

To ting er dog ikke helt i top; lysforholdene er under al
kritik. Faktisk sa dérlige, at alle brune elementer ser ens
ud og er sveere at skelne fra hinanden. Og sd er der et
generelt problem: i kgkkenets varme afdeling vandrer
sma brune tingester med ben og fglehorn rundt alle
vegne. De har det med at kravle op og falde ned.

Alt ender tilsyneladende lykkeligt; fiskene er klar til
tiden og suser ud til patienterne i madvognene.

Vognene vender tilbage en times tid senere. Og nu
lurer katastrofen lige om hjgrnet, for i en af de tilbage-
vendte kantiner er der nogle fa fisk til overs, og oven pa
dem ligger 4-5 spregdstegte kakerlakker. Vedlagt beske-
den tak for mad.

Jeg fornemmer, at patienterne ikke havde sat lige sa
stor pris pa kakerlakkerne som pa fiskene. Endsige
betragtet dem som den delikatesse, de helt sikkert ville
have veeret i gstens lande.

Sa derfor vi fik straks iveerksat en ret sa heftig klapjag}
pa de sma dyr, som forsvandt. For en kortere periode. &

Michael Ejstrup, cand. mag, klinisk dizetist og gkonoma
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Kakkenet netvaerker sig
til et bedre arbejdsmiljg

P3 Arhus Sygehus netvarker
Servicecentret pa tvers af

fag for at opnad et godt og udvik-
lende arbejdsmiljg. Kokkenet
er med og arbejder pd at faen
finere tone pa arbejdspladsen.

“Nar forandringens vinde bleeser er
der nogle, der bygger vindmgller,
mens andre bygger leehegn.”

Mina Iranzad, udviklingschef i Ser-
vicecentret, repeterer det velkendte
ordsprog, da hun fortaeller om projek-
tet ‘Det gode og udviklende arbejde’.

—Vivil jo gerne hgre til blandt de
forste, siger hun og forklarer, at det er
hele projektets omdrejningspunkt: at
veare i gang og udvikle bade sig selv,
arbejdsmiljget — og virksomhedens
produkt.

—Det handler ikke kun om medar-
bejderudvikling, men om virksom-
hedsudvikling, pointerer hun. Det
skal veere en god forretning. Det er
sjovest sddan.

Men det er ogsa sveert, erkender
hun, nar der er optraek til besparelser,
som der er i dag, hvor Region Midt
skal spare ‘en hulens bunke penge’,
som hun siger.

Helt preecist 33 millioner kroner.

Tekst: Mette Jensen

FOTO: BOB KATZENELSON

Kommunikation i krise

Kgkkenet skal spare tre af de mange
millioner og har derfor valgt at bruge
projektet til at finde ud af, at arbejde
med forandring.’

—Det bliver vanskeligere at kommu-
nikere, nar det i forvejen er sveert at
veere pa arbejde, fordi man ikke ved,
hvad der skal ske med ens arbejds-
plads. Vikan jo se frem til, at fgrst kgk-
kenet pa Tage Hansensgade og siden
kgkkenet pa Ngrrebrogade lukker, nar
det nye regionssygehus star klart i
Skejby. Vi er ogsa bekymrede for, om
vi kan bevare fagligheden og den fagli-
ge stolthed, nar vi skal spare sd mange
penge, lyder det fra gkonoma og pro-
cesagent Annette Hoffmann.

kekkenliv-1-2009

—Pa den anden side: arbejdsmiljget er
jo noget, vi selv skaber — det er jo ikke
vaeggene, der taler. Bare én person kan
gore det traels for de andre, siger hun
og forklarer, at kgkkenet netop derfor
har valgt at arbejde med kommunika-
tion.

Samme proces for alle

Det er en rigtig god ide, mener Mina
Iranzad. For selvom hun styrer projek-
tet i Servicecentret ‘med hard hand’,
som hun siger med et glimt i gjet —sd
er det jo de enkelte afdelinger, der ved,
hvad de har behov for.

Det er til gengeeld vigtigt, at afdelin-
gerne giver deres viden videre til hin-
anden. Og det sker blandt andet gen-
nem de procesagenter, som er frikgbt
et vist tidsrum - i kgkkenet er det en
dag om ugen - til at arbejde med pro-
jektet.

—Vi skal holde gejsten i projektet og
fremme arbejdsgleden, fagligheden
og kommunikation pa afdelingerne
—og pa tveers af afdelingerne, siger
Annette Hoffmann, den ene af kgk-
kenets to agenter.

Og vi har fundet ud af, at vi kan give
hinanden rigtigt meget. Selvom vi har
en forskellig baggrund og arbejds-
pladskultur, sd har vi noget til feelles.
Og det virker befordrende at tenke

FORTSATTES NAESTE SIDE 2
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» som et center og lgfte i flok i stedet

for at slas med tingene pd de enkelte
afdelinger.

Farre syge

Servicecentret har fem afdelinger, og
de har tilsammen faet 7 millioner kr.
til arbejdsmiljget.

- Vi sggte penge gennem forebyg-
gelsesfonden, som stg@tter ‘nedslid-
ningstruede jobgrupper’, forteller
Mina Iranzad.

Medarbejderne i kgkkenet hgrer
faktisk ikke hjemme blandt de grup-
per, der er udpeget som nedslidnings-
truede, men de kan vaere med, fordi
der samarbejdes med faggrupper, der
er det.

—Vivar allerede godt i gang i Servi-
cecentret. Kgkkenet har f.eks. tidligere

Medarbejderne i kgkkenet hgrer faktisk ikke hjemme blandt de

grupper, der er udpeget som nedslidningstruede, men de kan

vare med, fordi der samarbejdes med faggrupper, der er det.

sat fokus pa stress bistaet af Bar-SoSu
og i Midtvask har de arbejdet med
mangfoldighed og integration. Nu
setter vi sammen fokus pa de nedsli-
dende rutiner og forsgger at begraense
sygefraveeret.

Noget af det, der allerede har haft
effekt er ideen om en NF-dag —en
ngdvendig fridag — som medarbej-
derne pa Midtvask har sat i veerk.

—Den dag, hvor du méske ville have
meldt dig syg, ringer du i stedet til din
kontaktperson og siger, at du har brug
for en lille pause, fortaeller Mina Iran-
zad. Den abenhed har nedbragt syge-
fraveeret fra fire til to en halv procent

hos Midtvask i Igbet af det sidste
halve ar.

Det er en udvikling, som Mina Iran-
zad haber holder trods besparelser —
der jo ellers har det med at skabe usik-
kerhed og frustration og @gge sygefra-
varet.

I kgkkenet er der optimisme, i hvert
fald hos procesagenten.

— Vi har besluttet, at vi ikke vil foku-
sere pa begreensningerne og teenke pé
at noget skal lukke. I stedet vil vi 8bne
op og se mulighederne i det, vi har.

Sa leenge vi er her, vil vi vaere her for
fuld skrue, fastslar Annette Hoff-
mann.

~

Det gode og udviklende arbejdsliv

Forebyggelsesfonden har stgttet Servicecentret
med syv mio. kr.

Malet er at forbedre arbejdsmiljget gennem gensidig
respekt, anerkendelse og tillid.

Der forventes en begrensning af sygefraveeret og
lettere adgang til nye medarbejdere.

Servicecentret bestdr af fem afdelinger: vask, rengg-
ring, kekken, transport, drift og teknik.

Hver afdeling har sine projekter, men der deles viden
pa tveers af afdelingerne.

Hver afdeling har sine ‘procesagenter’ som skal
holde processen kgrende og inspirere hinanden.
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Forebyggelsesfonden

Stgtter projekter, der kan forebygge fysisk og psykisk ned-
slidning i ‘nedslidningstruede brancher og jobgrupper’.
Bade private og offentlige arbejdspladser kan sgge penge.
Medarbejdergrupperne i kekkenet er ikke udpeget som
nedslidningstruede, det er derfor ngdvendigt at samar-
bejde med grupper, der er det, hvis der skal bevilges penge
fra fonden.

Forebyggelsesfonden stiller krav om 25 procents medfi-
nansiering.

Laes mere pa hjemmesiden:
>www.forebyggelsesfonden.dk



REGION SJALLAND

Det frisksmurte smgrrebrgd vender tilbage til Ringsted

Den hygiejniske standard var i orden. Ernaringsmaes-
sigt var der formodentlig heller ikke noget at sige
maden pa. Alligevel 1a de vakuumpakkede madpakker
langt fra ‘den gode hverdagsmad’, mente de zldre i
Ringsted.

Ting tager tid. F.eks. tager det tid, nar hjemmehjeel-
peren skal smgre smgrrebrgd til kommunens sldre
under et hjemmebesgg. Ja, det tager faktisk alt for
lang tid, fandt byradspolitikerne i Ringsted Kommune
ud af, og derfor lavede de i stedet en aftale med KRAM
i Kgge om levering af madpakker til de aldre.

Madpakkerne ville betyde en besparelse pa 200.000
kr. regnede byradet sig frem til. Men de forregnede
sig. I stedet kostede madpakkerne ballade. Og sultne
eldre.

Pensionisterne ville ikke have de vakuumpakkede
madder, som de fik leveret to gange om ugen og skulle

gemme i kgleskabet til de blev sultne. I stedet sprang
de fra ordningen.

Det fik folkene fra kommunen op af stolen og ud til
de eeldre for at lave stikprgvekontrol af maden.

—Og den var ikke sa god, efter at have stiet nogle
dage, siger @ldrechef i Ringsted Birgit Wehlast, til Dag-
bladet Ringsted.

- De madpakker vi hentede, var ikke sa kgnne at se
pa med rgdkal, der lgb ud og den slags. Vi ma konsta-
tere, at selvom vi havde afprgvet maden, sa virker det
ikke godt nok i hverdagen.

I Ringsted er arsskiftet derfor ogsé ensbetydende
med, at det frisksmurte smgrrebrgd vender tilbage.
Det far hjemmehjeelperen atter til opgave at smgre.
Det kan hun ggre, mens hun venter pa, at middags-
maden skal blive varm. Og hun kan smgre madderng

praecis som de aldre gnsker dem. =3

DET BIOVIDENSKABELIGE FAKULTET

FOR FODEVARER, VETERINARMEDICIN OG NATURRESSOURCER
KOBENHAVNS UNIVERSITET




4 Den gode hverdagsmad
i bernehaven Hylet
Maltiderne og kakkenet er levende,
sociale samlingspunkter, der giver
bgrnene ro og sociale kompetencer.

8 Til bords med
kekkenpersonalet
De friskeste af beboerne pa
Betaniahjemmet pynter sig og
gleeder sig, ndr de inviteres pa café
en aften om ugen.

25 Formandens nytarstale:
Gud bevare hverdagsmaden
| ar skal vi vise politikerne, hvilke
konsekvenser det har, nar de for-
sgmmer eller glemmer kost- og
ernring til unge og gamle.

28 Kostfaglige uddannelser
pa flere niveauer
Det er nu, du skal melde dig til,
hvis du vil vere fgrst pa beatet
med den nye uddannelse til
erneringsteknolog.

35 Kokkenet netvarker sig
til et bedre arbejdsmiljo
Kulturen pd arbejdspladserne er
meget forskellig. Men de kan lzere
hinanden meget.
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12 Jobskifte kan ggore godt,
uanset om det er tvunget
eller frivilligt
De farreste teenker pa karrieren, sa
lenge det gdr godt. Men det er klogt
at veere pa forkant, sa man ikke bli-
ver handlingslammet, hvis der sker
@ndringer pa jobbet.

13 Kunsten at sikre sin fremtid

16 Fra stuen til 1. sal

18 Jeg ville gore det hele igen

20 Et gavnligt spark bagi

23 Visse, vasse: Karrieretvang
Der er absolut ingen undskyldning

forikke at forholde sig til sin kar-
riere.
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