












2009 bliver et stort år: vi skal

arbejde videre med Den gode

hverdagsmad, og gøre os klar til

kommunalvalget og valget til

regionsrådene i november.

Hverdagsmaden vender hjem

Den gode hverdagsmad er for alle

kostfaglige. Det er vejen til alt det, vi

gerne vil opnå: mere anerkendelse og

større belønning.

Jeg opfordrer dig til at gribe Den

gode hverdagsmad i 2009, hvis du

ikke allerede står med den i favnen.

Den gode hverdagsmad er glæden ved

faget, fokus på borgeren og et godt

måltid. Alt andet kommer af sig selv.

Med Den gode hverdagsmad, skal vi

nok få politikerne i tale, når de kan se,

at børn, 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 kræver kostfaglige medar-

bejdere med solid faglighed og

mod på at komme videre med

faget. Men jeg er jeg sikker

på, det kan lade sig gøre.

Du kan hjælpe ved at

præsentere Den gode

hverdagsmad for syge-

plejersker, social- og

sundhedsassistenter

og andre kolleger. Når de selv kan sma-

ge, sanse og mærke maden, kan de

også hjælpe med at få den udbredt. Jeg

er sikker på, at det kan betale sig at få

Den gode hverdagsmad ind i kantinen.

Forbundet vil i 2009 gå foran med

en række arrangementer. Det bliver

også muligt at komme på kursus i

Den gode hverdagsmad – for dig, der

har det til gode. De praktiske oplys-

ninger kommer, når vi er klar med

kurserne.

Politikerne skal vide, hvad vi vil

Det andet store punkt bliver kommu-

nalvalget og valget til regionsrådene.

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 kræver ligeløn, bedre arbejds-

miljø, og at vi er nøglen til succes for

madordningen i daginstitutionerne.

Arbejdet i et køkken – stort eller lille

– er krævende. Politikerne kommer

med reform på reform, der presser

tempoet i køkkenet op, og det slider på

den enkelte medarbejder og på kvali-

teten af maden. Der er en grænse for,

hvad vi vil være med til. 2009 er året,

hvor vi sætter en skarp grænse for,

hvor travlt der må være i vores køkke-

ner. Vi må tage hinanden i hånden og

gå til arbejdsgiverne og sige, at livet er
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Den gode hverdagsmad er glæden ved faget, fokus på borgeren og et
godt måltid. Med Den gode hverdagsmad, skal vi nok få politikerne i
tale, når de kan se, at børn, voksne, gamle og syge er vilde med vores
indsats.

Gud bevare hverdagsmaden



andet end arbejde, så vores førlighed

ikke bliver smadret, fordi vi arbejder

med et fag, vi holder af. Vi vil have tid

til at gøre 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 værd.

Vi er mindst lige så meget værd, som

alle vores kolleger, der arbejder på

samme niveau hos private arbejdsgi-

vere. Det kunne jo være rart, hvis poli-

tikerne indså, at det vil blive vanske-

ligt at få livet til at hænge sammen på

sygehuse, plejehjem og i institutioner,

hvis de kostfaglige forlod køkkenet.

Fra 2010 skal der være mad til bør-

nene i institutionerne, det har rege-

ringen lovet. Forældrene kræver jo det

bedste til deres børn, og det kan vi

give dem. Vi ved, hvad det kræver at

lave mad til mange og hvor langt pen-

gene rækker, når børnene skal have

ernæringsrigtigt mad.

Både politikerne og vi skal være op-

mærksomme på, at der er flere løsnin-

ger på den her udfordring. Den kan

klares i et lille køkken, et storkøkken

eller i institutionen. Det afhænger af,

hvilke ressourcer der er at gøre godt

med.

Og vi skal yde en professionel assi-

stance, så børnene får den mad, de

fortjener.

Der er også valg til regionsrådene

i 2009. De bestemmer over vores ho-

spitaler. Frem til valget skal vi gøre

vælgerne og politikerne opmærksom-

me på, at kost og ernæring er centrale

elementer i opbygningen af nye hospi-

taler og behandlingen af syge i det

hele taget. Når politikerne skærer ned,

forsømmer eller glemmer kost og er-

næring, skal de og vælgerne have at

vide, hvilke konsekvenser det har. Det

er vores opgave.

Mere uddannelse

Det sidste punkt på min dagsorden

for 2009 er uddannelse. Vi skal ud-

danne os, efteruddanne os og videre-

uddanne os.

Uddannelse er vejen frem, når vi vil

have større anerkendelse, mere i løn,

øget faglig selvtillid og gennemslag-

skraft over for resten af samfundet.

Kravene til kostfaglige medarbej-

dere er store – det gælder både ledere

og medarbejdere. Den eneste måde,

vi kan stå distancen på, er ved at blive

dygtigere og dygtigere. Det bliver vi

igennem uddannelse.

Mulighederne er mange, der er også

nogle, der passer til dig. Ud over et

fagligt løft, giver uddannelse også et

personligt løft, som du helt sikkert vil

få stor glæde af.

Jeg synes, vi skal give hinanden

håndslag på, at 2009 er året, hvor kost-

faglige for alvor springer på vognen

med efter- og videreuddannelser. 1
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Kravene er store. Den eneste måde,
vi kan stå distancen på, er ved at
blive dygtigere og dygtigere.

Når politikerne glemmer kost og ernæring,
skal de og vælgerne have at vide, hvilke kon-
sekvenser det har. Det er vores opgave.
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Kære ernæringsassistent

Går du rundt med en drøm om at udvikle dine kompetencer og fåansvaret for et mindre køkken?
Så er der nu kommet en uddannelse lige til dig.
Uddannelsen til ernæringsteknolog er netop godkendt og starter tilaugust. Den er skræddersyet til dig, der har lyst til at være leder af etkøkken.

Der bliver et stort behov for nye veluddannede ledere.I øjeblikket udvikles nye arbejdsområder for kost- og ernæringsfaglige,og om ganske få år går mange af de nuværende ledere på pension.
Jeg håber, at du vil overveje at tage ernæringsteknolog-uddannelsen ogblive en af fremtidens køkkenledere.

Uddannelsen starter som sagt til august, men allerede nu skal duforberede dig på at søge uddannelsen.
Den 15. marts er der nemlig sidste frist for at søge igennem denkoordinerede tilmelding. Inden den dag, skal du finde ud af, om det ernoget for dig.

Du kan læse uddannelsen tre steder i Danmark. Hos ErhvervsakademiRoskilde, Erhvervsakademi Lillebælt i Vejle og ErhvervsakademiMidtVest i Holstebro.

Uddannelsen tager to år og har både praktiske og teoretiske fag. Den erpå fuld tid, og det er muligt at søge om SU. Hovedområderne erøkonomi, ledelse og ernæringsfaglige fag.

Når du er færdig, har du kompetencer, der åbner for job som leder af etlille eller mellemstort køkken eller som mellemleder i et stort køkken.
Jeg glæder mig meget til om to år at kunne sige tillykke og byde mangenye ernæringsteknologer velkommen.

Der er brug for dig.

Venlig hilsen
Ghita Parry

Til alle ernæringsassistenter
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Tekst: Mette Jensen

Ernæringsteknologuddannelsen

er netop godkendt af undervis-

ningsministeriet. Det betyder,

at en længe ventet overbygning

på ernæringsassistent-

uddannelsen er på plads.

Med de to års ekstra uddannelse,

som ernæringsteknologuddannelsen

udgør, vil ernæringsassistenterne

kunne påtage sig lederjob i små og

mellemstore køkkener og mellemle-

derjob i store køkkener.

Ernæringsteknologuddannelsen er

en erhvervsakademiuddannelse. Og

det betyder, at der i dag kan uddannes

kost- og ernæringsfaglige på tre ud-

dannelsesniveauer: erhvervsuddan-

nelse, erhvervsakademiuddannelse

og professionsbacheloruddannelse.

– Ernæringsteknologuddannelsen er

sidste skud på stammen og opfylder

den strategi for uddannelse af kost- og

ernæringsfaglige, som forbundet satte

sig for, for mere end ti år siden, siger

formanden for Kost & Ernæringsfor-

bundet, Ghita Parry.

Arbejdet med at få uddannelserne

på plads har været 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 på arbejds-

markedet er ændret, og at det endelig

er lykkedes at få den overbygning på

ernæringsassistentuddannelsen, som

har været efterspurgt siden køkken-

lederuddannelsen blev nedlagt.

Det betyder selvfølgelig ikke, at vi

er færdige med at tænke i uddannelse,

pointerer formanden. Der vil vise sig

nye behov for efter- og videreuddan-

nelse, dem vil vi følge op på og der-

med fortsætte det gode samarbejde

med uddannelsesinstitutionerne. 1

Læs mere om uddannelserne på hjemme-
siden eller kontakt uddannelseskonsu-
lent Gerda K Thomassen: gkt@kost.dk.
Se også Køkkenliv nr. 8, 2008.
’ www.kost.dk/uddannelse

’ Se også brevet til alle ernærings-
assistenter på side 27.

Ernæringshjælper

Ernæringshjælperuddannelsen er en

konsekvens af en trindeling af den 3-

årige ernæringsassistentuddannelse.

Ernæringshjælperuddannelsen afslut-

tes med en prøve efter 1 år og 6 måne-

der. Ernæringshjælperen kan f.eks. stå

for de mere rutineprægede opgaver i

køkkenet eller være måltidsvært på

afdelingerne på plejehjem og hospita-

ler.

Ernæringsassistent

Hører til erhvervsuddannelserne og er

en 3-årig teoretisk såvel som praktisk

uddannelse, der ligeledes er målrettet

praktiske og teoretiske opgaver i mad

og måltidsproduktionen som f.eks.

kostplanlægning, egenkontrol, mad-

lavning og diætfremstilling.

28

uddannelse

Kostfaglige
uddannelser på
mange niveauer



køkkenliv·1·2009 29

Ernæringsteknolog

Et nyt speciale på erhvervsakademi-

uddannelsen indenfor ernæring, føde-

vare-, mejeri- og procesteknologi. Vide-

reuddannelsen vil på to år kvalificere

ernæringsassistenterne til lederjob i små

og mellemstore køkkener eller til mel-

lemledere i større køkkener.

Professionsbachelor
i ernæring og sundhed

Mellemlang, videregående uddannelse

af 3,5 års 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 mål-

tidsproduktion i privat og offentligt regi.

Speciale i human ernæring sigter på

sundhedsfremme, forebyggelse og vej-

ledning. Mens klinisk diætetik sigter på

diætbehandling, ernæringsterapi og vej-

ledning.

Lørdag-søndag den 21.-22. marts 2009

Få et fagligt kick

– og mød andre kost- og ernæringsfaglige elever, stude-

rende og nyuddannede en weekend i marts i Middelfart

Alle kost- og ernæringsfaglige elever, studerende og de, der

er uddannede i de seneste to år inviteres til gratis at være

med, når Kost & Ernæringsforbundet holder Fagligt Ung-

domsforum for medlemmer.

Hér har du chancen for at møde andre, der er i gang med en

kost- og ernæringsfaglig uddannelse eller lige har fået den

og samtidig blive inspireret og opleve nyt i mange kroge af

faget og arbejdslivet. Og så med et smil på.

Se programmet www.kost.dk/fuf

På gensyn

Janni Glæsel og Lotte Mollerup

Pris: Gratis
Sted: Severin Kursuscenter, Middelfart
Indkvartering på dobbeltværelse
Tilmelding: www.kost.dk/fuf
Tilmelding senest: Onsdag den 4. februar 2009
Kontakt: Har du spørgsmål til arrangementet, kan du kontakte
Stella Bangsbo: sb@kost.dk eller 33 41 46 75
Yderligere oplysninger: www.kost.dk/fuf



OK til ...
mere i ATP

Med den første løn i 2009 forhøjes ATP-bidraget for blandt

andre ernæringsassistenter og kostfagligt eneansvarlige,

der arbejder i en kommune eller en region. Det er en del af

OK08-forliget.

Ernæringsassistenter 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.

måned.

Den ansatte betaler en tredjedel og arbejdsgiveren betaler

to tredjedele af ATP-bidraget. Pr. måned stiger det bidrag

ernæringsassistenter og kostfaglige eneansvarlige skal

betale fra 81,30 kr. til 90 kr.

Økonomaer og kliniske diætister betaler bidrag til ATP

efter B-satsen. Den stiger først fra januar 2010.

– og væk med karens

Fra april er der ikke længere nogen karensperiode, før man

som kost- og ernæringsfaglig i kommuner og regioner får

indbetalt bidrag til pension. Det er også en del af ok-forli-

get.

Det betyder, at det ikke længere er et krav, at man skal

være fyldt 21 år og have mindst et års erfaring, for at få ind-

betalt bidrag til sin pension i Pensionskassen for kost- og

ernæringsfaglige.

Økonomaforeningens
Jubilæumsfond
Med en økonomauddannelse og et medlemskab af
Kost & Ernæringsforbundet i hånden kan du søge et
legat fra Økonomaforeningens Jubilæumsfond.
Legatet uddeles hvert år på den dag Økonomaforenin-
gen, nu Kost & Ernæringsforbundet, blev stiftet, den
23. april.
Legatet gives som støtte til deltagelse i relevante inter-
nationale kongresser, rejser, studier og videreuddan-
nelse i institutionsforplejning og institutionskøkke-
ners indretning.
Fondsbestyrelsen afgør, hvor mange penge det enkelte
legat er på. Beløbets størrelse afhænger af, hvor mange
der søger legater.
Et legat fra Jubilæumsfonden skal anvendes til det pro-
jekt, det er søgt til, og legatmodtageren skal sende en
skriftlig rapport til fondsbestyrelsen, når projektet er
gennemført.
Legater er skattepligtige, men der kan normalt opnås
fradrag for udgifter til netop de formål, Jubilæumsfon-
dens legat kan søges til.
Ansøgerne får midt i april besked på, om de har fået et
legat.
Legatet sendes til modtagerne den 23. april.
For at søge Jubilæumsfonden skal du anvende et
ansøgningsskema, som du kan få i Kost & Ernæringsfor-
bundet hos Lone Boje-Andersen, lbo@kost.dk eller 33
41 46 82.
Din ansøgning skal senest tirsdag den 24. marts være
modtaget af formanden for fondsbestyrelsen:
Ole Hoffmann Sørensen
Dr. Margrethesvej 23, 1. tv.
8200 Århus N

Søg ud i verden
Penge fra jubilæumsfonden er tidligere givet til f.eks.
deltagelse i europæiske eller internationale kongresser
om ernæring og sundhed og til de Nordiske Diætist-
dage, men også til studiebesøg på relevante virksomhe-
der eller kokkeskoler i andre lande. Eller de er givet til
dækning af afgrænsede udgifter i forbindelse med vide-
reuddannelser, f.eks. udgifter til bøger eller studieture.
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Gennem EU’s uddannelses-

program Leonardo fik vi

mulighed for at tage til det

smukke, barske Island, hvor vi

besøgte plejehjem, alderdoms-

hjem, skoler, en skolemadspro-

ducent og hospitalet i

Reykjavik.

Besøget var en fantastisk mulighed,

for at udveksle erfaringer og faglig

know how, til gavn for både persona-

let deroppe og os.

Mandag kørte Olga Gunnarsdottir os

til hendes plejehjem Skogarbær og

senere til Soltun, et privat plejehjem.

Begge steder så vi plejehjemmet med

de små afdelings køkkener og deres

modtagekøkken, hvor de laver diæter,

bager og smører brød.

Efterfølgende kørte Olga os til Hraf-

nista DAS, som er det sted, hvor de

laver maden til begge plejehjem. Ste-

det er et gammelt sømandshjem, som

nu fungerer, som både plejehjem og

alderdomshjem. Kokken Magnus

leder køkkenet og har mange forskel-

lige nationaliteter ansat, som de har

de fleste steder.

Vi smagte Islændingenes nationale

juledrik, som er maltøl blandet med

appelsinsodavand… smagte godt. Vi

fik også de gigantiske klejner, som de

serverer året rundt.

Tirsdag blev vi kørt 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 børnehaver, i alt 3.000 børn.

Alt bliver beregnet på Dankost og

anbefalingerne skal holdes over en

uge ad gangen. Der serveres primært

traditionel islandsk mad i skolerne.

Elin tog os med ud på to forskellige

skoler, så vi kunne se, hvordan de dis-

tribuerer maden til eleverne. Hun for-

talte, at yndlingsmenuen er risengrød

med blodpølse!

Firmaet leverer også færdigretter til

dagligvarerbutikkerne og var netop

startet på at lave cook chill til hjem-

meboende pensionister.

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 produktionskøkken

med tilhørende afdelinger. Her er der

ansat 16 forskellige nationaliteter for-

delt på 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 mål-

tid. Maden bliver distribueret til syv

modtagerkøkkener med en medarbej-

der hvert sted.

De har cook-serve system, så de

kører mad, kolonialvarer, mælk, frugt

fortsættes næste side t
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mm. ud til modtagekøkkenerne seks

gange om dagen. Og modtagekøkken-

erne fordeler maden til ca. 150 afde-

linger – sikke en logistik!

Frida Run, som er diætist, fortalte

om et projekt med kræftpatienter,

hvor de gik meget op i den sensoriske

kvalitet, fordi disse patienter kan være

meget forkvalmede og følsomme over

for lugt – fisk blev f.eks. udelukket af

deres menu. Super spændende at høre

om alle de forskellige diæter.

Torsdag besøgte vi Menntaskolinn i

Kopavogi, som er en blanding af en

teknisk skole, og et gymnasium. De

havde 14 elever på ernæringsassistent-

uddannelsen, hvilket er flot.

Fra skolen tog vi igen til Lanspitali,

hvor vi gik i køkkenet. Sammen med

ledelsen smagsbedømte vi nye retter

bl.a. lamme-bacon kødboller, som de

vil sætte på menuen.

Gudrun havde en gammel islandsk

specialitet med til os: råt hajkød, som

hendes morbror havde gravet ned i tre

måneder, hvorefter det havde hængt

til tørring i yderligere tre måneder, ja,

vi siger ikke mere….

Setinunn Asta, fortalte os om lager,

indkøb og egenkontrol og målet, at

blive certificeret efter ISO 2.000.

Hospitalet har 70 leverandører, som

skal overholde hospitalets modtage-

kontrol. Hvis de misser dette tre

gange, er de ude af systemet.

Der bliver foretaget intern rengø-

ringskontrol en gang om måneden –

ingen i køkkenet ved hvornår. Det er

utroligt svært at styre egenkontrollen

med de 16 forskellige nationaliteter.

Så der var mange plancher med bil-

ledinstruktioner.

Vel hjemme kan vi se, at turen har

givet os utroligt meget, både fagligt og

socialt. Det har været godt at være af

sted undervisere og køkkenpersonale

sammen, da vi har fået indblik i hin-

andens verdener og mange flere vink-

ler på vores oplevelser.

Vi kan stærkt anbefale andre køk-

kenfolk og elever at tage på sådan en

studietur. 1

Carola Bidstrup Krog og Maj-Britt Ulrich,
undervisere, EUC Syd I Aabenraa
Hanne B. F. Petersen, ernæringsassi-
stent og elevansvarlig fra Det Sønder-
jyske Køkken
Lis Sjørup, daglig leder i Det Sønderjyske
Køkken.
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Leonardo-programmet
kan søges af private og offentlige
virksomheder samt institutioner og
organisationer,som arbejder med
erhvervsuddannelse, erhvervsrettet
efter- og videreuddannelse eller
erhvervsvejledning.
Det kan fx være uddannelsesinstitu-
tioner, private og offentlige virksom-
heder og arbejdsmarkedets parter.
Der er én årlig ansøgningsfrist for
praktik- og uddannelsesophold.
Næste frist: 6. februar 2009.
’ www.ciriusonline.dk/leonardo
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Der står fem store kipstegere på rad og række. Tempera-

turen er på dem alle hidset op til 180-200 grader. Vi ste-

ger panerede fiskefileter; i alt vel nok 3.000 stk. Der må

jo også gerne være nok til et hold smørrebrød i morgen.

Det hele går faktisk ret godt, og vi er to personer, som

knokler løs i 2½ time med at få alle de lækre fisk gjort

spiseklare.

Efterhånden som fiskene bliver færdige, bliver de delt

ud i de rigtige mængder til de enkelte afdelinger. I nyde-

lige, rene stålkantiner ganske som den slags skal være.

To ting er dog ikke helt i top; lysforholdene er under al

kritik. Faktisk så dårlige, at alle brune elementer ser ens

ud og er svære at skelne fra hinanden. Og så er der et

generelt problem: i køkkenets varme afdeling vandrer

små brune tingester med ben og følehorn 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 hjørnet, for i en af de tilbage-

vendte kantiner er der nogle få fisk til overs, og oven på

dem ligger 4-5 sprødstegte kakerlakker. Vedlagt beske-

den tak for mad.

Jeg fornemmer, at patienterne ikke havde sat lige så

stor pris på kakerlakkerne som på fiskene. Endsige

betragtet dem som den delikatesse, de helt sikkert ville

have været i østens lande.

Så derfor vi fik straks iværksat en ret så heftig klapjagt

på de små dyr, som forsvandt. For en kortere periode. 1

Michael Ejstrup, cand. mag, klinisk diætist og økonoma

Ups… fortæl 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 tilfælde. Eller dengang ...

Del dem med os, alle de historier om ting, som ikke må ske. Men som sker

alligevel. Og som er med til at gøre arbejdet i køkkenerne menneskeligt,

varieret, frækt og fornøjeligt.

Fortæl nu, så vi kan få os et godt grin sammen.

Delikatesse for nogen i hvert fald
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På Århus Sygehus netværker

Servicecentret på tværs af

fag for at opnå et godt og udvik-

lende arbejdsmiljø. Køkkenet

er med og arbejder på at få en

finere tone på arbejdspladsen.

“Når forandringens vinde blæser er

der nogle, der bygger vindmøller,

mens andre bygger læhegn.”

Mina Iranzad, udviklingschef i Ser-

vicecentret, repeterer det velkendte

ordsprog, da hun fortæller om projek-

tet ‘Det gode og udviklende arbejde’.

– Vi vil jo gerne høre til blandt de

første, siger hun og forklarer, at det er

hele projektets omdrejningspunkt: at

være i gang og udvikle både sig selv,

arbejdsmiljøet – og virksomhedens

produkt.

– Det handler ikke kun om medar-

bejderudvikling, men om virksom-

hedsudvikling, pointerer hun. Det

skal være en god forretning. Det er

sjovest sådan.

Men det er også svært, erkender

hun, når der er optræk til besparelser,

som der er i dag, hvor Region Midt

skal spare ‘en hulens bunke penge’,

som hun siger.

Helt præcist 33 millioner kroner.

Kommunikation i krise

Køkkenet 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, når det i forvejen er svært at

være på arbejde, fordi man ikke ved,

hvad der skal ske med ens arbejds-

plads. Vi kan jo se frem til, at først køk-

kenet på Tage Hansensgade og siden

køkkenet på Nørrebrogade lukker, når

det nye regionssygehus står klart i

Skejby. Vi er også bekymrede for, om

vi kan bevare fagligheden og den fagli-

ge stolthed, når vi skal spare så mange

penge, lyder det fra økonoma og pro-

cesagent Annette Hoffmann.

– På den anden side: arbejdsmiljøet er

jo noget, vi selv skaber – det er jo ikke

væggene, der taler. Bare én person kan

gøre det træls for de andre, siger hun

og forklarer, at køkkenet 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 hård hånd’,

som hun siger med et glimt i øjet – så

er det jo de enkelte afdelinger, der ved,

hvad de har behov for.

Det er til gengæld vigtigt, at afdelin-

gerne giver deres viden videre til hin-

anden. Og det sker blandt andet gen-

nem de procesagenter, som er frikøbt

et vist tidsrum – i køkkenet er det en

dag om ugen – til at arbejde med pro-

jektet.

– Vi skal holde gejsten i projektet og

fremme arbejdsglæden, fagligheden

og kommunikation på afdelingerne

– og på tværs af afdelingerne, siger

Annette Hoffmann, den ene af køk-

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, så har vi noget til fælles.

Og det virker befordrende at tænke

fortsættes næste side t
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Køkkenet netværker sig
til et bedre arbejdsmiljø



Det gode og udviklende arbejdsliv
Forebyggelsesfonden har støttet Servicecentret
med syv mio. kr.
Målet er at forbedre arbejdsmiljøet gennem gensidig
respekt, anerkendelse og tillid.
Der forventes en begrænsning af sygefraværet og
lettere adgang til nye medarbejdere.
Servicecentret består af fem afdelinger: vask, rengø-
ring, køkken, transport, drift og teknik.
Hver afdeling har sine projekter, men der deles viden
på tværs af afdelingerne.
Hver afdeling har sine ‘procesagenter’ som skal
holde processen kørende og inspirere hinanden.

Forebyggelsesfonden
Støtter projekter, der kan forebygge fysisk og psykisk ned-
slidning i ‘nedslidningstruede brancher og jobgrupper’.
Både private og offentlige arbejdspladser kan søge penge.
Medarbejdergrupperne i køkkenet er ikke udpeget som
nedslidningstruede, det er derfor nødvendigt at samar-
bejde med grupper, der er det, hvis der skal bevilges penge
fra fonden.
Forebyggelsesfonden stiller krav om 25 procents medfi-
nansiering.

Læs mere på hjemmesiden:
’ www.forebyggelsesfonden.dk

som et center og løfte i flok i stedet

for at slås med tingene på de enkelte

afdelinger.

Færre syge

Servicecentret har fem afdelinger, og

de har tilsammen fået 7 millioner kr.

til arbejdsmiljøet.

– Vi søgte penge gennem forebyg-

gelsesfonden, som støtter ‘nedslid-

ningstruede jobgrupper’, fortæller

Mina Iranzad.

Medarbejderne i køkkenet hører

faktisk ikke hjemme blandt de grup-

per, der er udpeget som nedslidnings-

truede, men de kan være med, fordi

der samarbejdes med faggrupper, der

er det.

– Vi var allerede godt i gang i Servi-

cecentret. Køkkenet har f.eks. tidligere

sat fokus på stress bistået af Bar-SoSu

og i Midtvask har de arbejdet med

mangfoldighed og integration. Nu

sætter vi sammen fokus på de nedsli-

dende rutiner og forsøger at begrænse

sygefraværet.

Noget af det, der allerede har haft

effekt er ideen om en NF-dag – en

nødvendig fridag – som medarbej-

derne på Midtvask har sat i værk.

– Den dag, hvor du måske ville have

meldt dig syg, ringer du i stedet til din

kontaktperson og siger, at du har brug

for en lille pause, fortæller Mina Iran-

zad. Den åbenhed har nedbragt syge-

fraværet fra fire til to en halv procent

hos Midtvask i løbet af det sidste

halve år.

Det er en udvikling, som Mina Iran-

zad håber holder trods besparelser –

der jo ellers har det med at skabe usik-

kerhed og frustration og øge sygefra-

været.

I køkkenet er der optimisme, i hvert

fald hos procesagenten.

– Vi har besluttet, at vi ikke vil foku-

sere på begrænsningerne og tænke på

at noget skal lukke. I stedet vil vi åbne

op og se mulighederne i det, vi har.

Så længe vi er her, vil vi være her for

fuld skrue, fastslår Annette Hoff-

mann. 1
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Medarbejderne i køkkenet hører faktisk ikke hjemme blandt de

grupper, der er udpeget som nedslidningstruede, men de kan

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



På efteruddannelsen i Fødevarekvalitet og -sikker-
hed kan du nu vælge mellem to specialiseringer:

Uddannelsen er relevant for alle, der arbejder eller 
har et ønske om at arbejde med fødevarernes 
næringsværdi, kvalitet og sikkerhed.

Du kan tage hele uddannelsen eller vælge
enkelte kurser. De enkelte kurser består typisk af 
2-3 seminarer af et par dages varighed. Mellem 
seminarerne arbejdes der med en projektopgave 
inden for kursets faglige afgrænsning.

Næste uddannelsesforløb begynder i april 2009.
Læs mere om de enkelte kurser, frister og tilmel-
ding på www.life.ku.dk/mfks

Master i Fødevarekvalitet 
og -sikkerhed
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Den hygiejniske standard var i orden. Ernæringsmæs-

sigt var der formodentlig heller ikke noget at sige

maden på. Alligevel lå de vakuumpakkede madpakker

langt fra ‘den gode hverdagsmad’, mente de ældre i

Ringsted.

Ting tager tid. F.eks. tager det tid, når hjemmehjæl-

peren skal smøre smørrebrød til kommunens ældre

under et hjemmebesøg. Ja, det tager faktisk alt for

lang tid, fandt byrådspolitikerne i Ringsted Kommune

ud af, og derfor lavede de i stedet en aftale med KRAM

i Køge om levering af madpakker til de ældre.

Madpakkerne ville betyde en besparelse på 200.000

kr. regnede byrådet sig frem til. Men de forregnede

sig. I stedet kostede madpakkerne ballade. Og sultne

ældre.

Pensionisterne ville ikke have de vakuumpakkede

madder, som de fik leveret to gange om ugen og skulle

gemme i køleskabet til de blev sultne. I stedet sprang

de fra ordningen.

Det fik folkene fra kommunen op af stolen og ud til

de ældre for at lave stikprøvekontrol af maden.

– Og den var ikke så god, efter at have stået nogle

dage, siger ældrechef i Ringsted Birgit Wehlast, til Dag-

bladet Ringsted.

– De madpakker vi hentede, var ikke så kønne at se

på med rødkål, der løb ud og den slags. Vi må konsta-

tere, at selvom vi havde afprøvet maden, så virker det

ikke godt nok i hverdagen.

I Ringsted er årsskiftet derfor også ensbetydende

med, at det frisksmurte smørrebrød vender tilbage.

Det får hjemmehjælperen atter til opgave at smøre.

Det kan hun gøre, mens hun venter på, at middags-

maden skal blive varm. Og hun kan smøre madderne

præcis som de ældre ønsker dem. 1

region sjælland

Det frisksmurte smørrebrød vender tilbage til Ringsted



4 Den gode hverdagsmad
i børnehaven Hylet
Måltiderne og køkkenet er levende,
sociale samlingspunkter, der giver
børnene ro og sociale kompetencer.

8 Til bords med
køkkenpersonalet
De friskeste af beboerne på
Betaniahjemmet pynter sig og
glæder sig, når de inviteres på café
en aften om ugen.

25 Formandens nytårstale:
Gud bevare hverdagsmaden
I år skal vi vise politikerne, hvilke
konsekvenser det har, når de for-
sømmer eller glemmer kost- og
ernæring til unge og gamle.

28 Kostfaglige uddannelser
på flere niveauer
Det er nu, du skal melde dig til,
hvis du vil være først på beatet
med den nye uddannelse til
ernæringsteknolog.

35 Køkkenet netværker sig
til et bedre arbejdsmiljø
Kulturen på arbejdspladserne er
meget forskellig. Men de kan lære
hinanden meget.

12 Jobskifte kan gøre godt,
uanset om det er tvunget
eller frivilligt
De færreste tænker på karrieren, så
længe det går godt. Men det er klogt
at være på forkant, så man ikke bli-
ver handlingslammet, hvis der sker
ændringer på jobbet.

13 Kunsten at sikre sin fremtid

16 Fra stuen til 1. sal

18 Jeg ville gøre det hele igen

20 Et gavnligt spark bagi

23 Visse, vasse: Karrieretvang
Der er absolut ingen undskyldning
for ikke at forholde sig til sin kar-
riere.
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