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Forord 
 

Projektet er gennemført i et samar-

bejde imellem Erhvervsakademi 

MidtVest (EAMV), Erhvervsakademi 

Lillebælt (EAL) og Erhvervsakademi 

Sjælland (EASJ). Arbejdsgruppen har 

bestået af: 

 Inge Hummelshøj (EAMV) 

 Gunhild Brynning (EAMV) 

 Helle Thastum (EAL) 

 Hans Kjær Vilsmark (EAL) 

 Trine Boelt Vilsmark (EAL) 

 Johnny Larsen (EAL) 

 Bo Glerup (EAL) 

 Suzane Terpe (EASJ) 

 Kaj Reiter (EASJ) 

 

Rapporten er bl.a. baseret på resul-

tater indsamlet via kvalitative inter-

views med personer fra industrielle 

fødevarevarevirksomheder samt er-

faringer opnået ved gennemførelse  

 

 

 

 

 

 

 

 

af virksomhedstilpassede efterud-

dannelsesforløb.  

Alle aktiviteterne er støttet af Food-

Network via projektet ”Efteruddan-

nelse til alle i fødevareindustrien” 

som blev gennemført i perioden sep-

tember 2016 til juni 2017. 

 

Der skal lyde en stor tak til de virk-

somheder, der har brugt tid på at 

lade sig interviewe, så vi kan blive 

klogere på, hvad der er af ønsker og 

behov i forhold til efteruddannelse i 

danske fødevarevirksomheder med 

industriel produktion.  
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1.0 Baggrund 
På Erhvervsakademi MidtVest, Erhvervs-

akademi Lillebælt og Erhvervsakademi 

Sjælland ønsker vi at være med til at 

hæve kompetence-, og vidensniveauet 

hos små og mellemstore fødevarevirk-

somheder, ved at efteruddanne produk-

tionsmedarbejdere og andre fødevare-

medarbejdere, så de bliver klogere på 

processerne, råvarerne og produkterne 

på deres egen arbejdsplads. 

Vi har igennem flere år udbudt uddan-

nelser på AU niveau (videregående ef-

teruddannelse på 60 ECTS) rettet mod 

faglærte (og ufaglærte med erfaring) i 

fødevareindustrien. Tilslutningen har 

dog ikke været helt så stor som øn-

sket/forventet og vi har erfaring for at 

hele AU uddannelser og selv enkelte mo-

duler kan være en stor bid for både virk-

somheder og ansatte. Samtidig er der 

tale om ret brede forløb, hvor man som 

studerende vil komme til at lære andre 

ting end dem, der lige kan relateres til 

ens egen konkrete arbejdsfunktion. 

Som det er lige nu, ser det derfor ikke ud 

til, at vi rammer de behov, der er i føde-

varevirksomhederne for efteruddan-

nelse – eller også kender virksomhe-

derne ikke til vores muligheder for efter-

uddannelse. 

Vi ønsker nu, i samarbejde, at under-

søge, hvad der er af behov og ønsker for 

efteruddannelse ude i de danske fødeva-

revirksomheder, og hvordan vi kan gøre 

efteruddannelse mere spiseligt for virk-

somhederne og deres medarbejdere. 

Formålet med dette projekt er derfor at 

screene en række små og mellemstore 

virksomheder med industriel fødevare-

produktion for at få afdækket deres kon-

krete behov for efteruddannelse, for 

derefter at kunne skræddersy opkvalifi-

ceringstilbud til virksomhedens medar-

bejdere. Samtidig vil vi øge opmærksom-

heden på muligheder samt fordele ved 

efteruddannelse af produktionsmedar-

bejdere hos en lang række danske føde-

varevirksomheder.  
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2.0 Metode 
Projektet ”Efteruddannelse til alle” 

har, som tidligere nævnt, til formål 

at afdække behovene for og ønsker 

til efteruddannelse i danske fødeva-

revirksomheder med industriel pro-

duktion samt at øge virksomheder-

nes kendskab til muligheden for ef-

teruddannelse ved de tre erhvervs-

akademier.  

Projektet er delt op i flere delprojek-

ter, hvoraf de to første dele lægger 

sig direkte op af projektets formål og 

de sidste to går skridtet videre og an-

vender de indsamlede data til at for-

mulere anvendelsesorienterede kon-

ceptbeskrivelser for efteruddannel-

sesforløb og fremtidigt samarbejde 

imellem de tre deltagende erhvervs-

akademier.  

De fire delprojekter er: 

 Informationsmateriale til virk-

somhederne 

 Afdækning af behov via inter-

views 

 Beskrivelse af koncepter/model-

ler for efteruddannelsesforløb 

 Beskrivelse af fremtidigt samar-

bejde imellem de tre erhvervs-

akademier ift. efteruddannelse 

 

2.1 Informationsmateriale 
Der er indledningsvist afholdt et 

møde med repræsentanter fra de tre 

erhvervsakademier. På dette møde 

er det blevet diskuteret, hvilke bud-

skaber vi ønsker at få frem med ma-

terialet, hvilken form det skal have 

og lidt om det konkrete indhold. Pro-

jektet er herefter blevet udført af en 

studerende med løbende feedback 

fra en vejleder og projektgruppen. 

Informationsmaterialer er sendt ud 

via mails og sociale medier. 

 

2.2 Interviews 
Ud fra projektbeskrivelsen er der la-

vet et operationaliseringsskema som 

er videreudviklet til en interview-

guide.  

Interviewguiden består af en række 

temaer med en række tilknyttede 

spørgsmål. Spørgsmålene er en kom-

bination af åbne og lukkede spørgs-

mål, men altid med mulighed for at 

respondenten kan uddybe sit svar.  

Temaerne i interviewguiden er for-

søgt tilrettelagt, så vi kommer hele 

vejen rundt om de ønsker og behov 

fødevarevirksomhederne har til virk-

somhedstilpasset efteruddannelse 

dog er det tilstræbt at et interview 

ikke tager meget mere end 1-½ time 

at gennemføre.  

Se Figur 1 for oversigt over temaer i 

interviewguiden. 
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Figur 1. Oversigt over temaer i interview-
guiden. Interviewguiden starter med et bag-
grundstema og slutter med et tema kaldet 
"fremtidige moduler", som kun er anvendt i 
enkelte interviews og endelig er der en afslut-
ning. 

Rekruttering af virksomheder til del-

tagelse i interviewundersøgelsen er 

helt simpelt foregået ved at ringe og 

skrive rundt til forskellige virksomhe-

der. Herudover er der via sociale me-

dier lavet et par opslag. 

Svarene fra de enkelte interviews er 

indtastet i et afrapporteringsskema, 

for at sikre en ensartet afrapporte-

ring. Alle data er herefter samlet i et 

Excel ark for nemmere overblik. Re-

sultaterne i denne rapport er stort 

set kun en deskriptiv gennemgang af 

data, og der er derfor ikke lavet en 

grundig kodning af data. 

Der har i løbet af undersøgelsen væ-

ret mange forskellige interviewere 

inde over, og det har resulteret i for-

skellige måder at spørge på og for-

skellige opfattelser af, hvad formålet 

med de enkelte spørgsmål har væ-

ret. Dette har resulteret i, at der i 

flere tilfælde ikke er blevet svaret på 

det, som spørgsmålet i interview-

guiden egentlig gik på. 

Interviewene er gennemført i perio-

den oktober 2016 til maj 2017. 

 

2.3 Konceptbeskriveler 
I løbet af projektperioden er der ble-

vet gennemført nogle efteruddan-

nelsesforløb for nogle af de virksom-

heder der har indgået i interviewun-

dersøgelsen.  

Disse forløb er blevet beskrevet, og 

der er ganske kort samlet op på 

eventuelle mønstre i disse forløb. 

Disse mønstre danner sammen med 

resultater fra interviewundersøgel-

sen baggrund for bud på konceptbe-

skrivelser for virksomhedstilpasset 
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efteruddannelse til fødevarevirksom-

heder med industriel produktion. 

 

2.4 Fremtidigt samarbejde 
På baggrund af de resultater, der er 

kommet frem i dette projekt, samt 

det fokus de tre erhvervsakademier 

til sammen har haft på efteruddan-

nelse til fødevarevirksomheder, er 

der opstået et ønske om at få lavet 

en beskrivelse af, hvordan de tre er-

hvervsakademier kan blive bedre til 

at samarbejde i fremtiden indenfor 

dette felt.  

Ønskerne til dette samarbejde er 

kort blevet vendt på et fælles møde, 

og er efterfølgende forsøgt formule-

ret på skrift. 
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3.0 Resultater 
I dette afsnit vil resultaterne fra pro-

jektet kort blive beskrevet. De fire 

delelementer beskrevet i metodeaf-

snittet går igen i dette afsnit. 

Der bliver flere gange henvist til de 

tre forskellige dækningsområder. 

Her gælder det at Sjælland = Region 

Sjælland og Region Hovedstaden, Lil-

lebælt = Region Syddanmark og 

MidtVest = Region Midt og Region 

Nordjylland. 

 

3.1 Informationsmateriale 
Resultatet af den indledende snak 

om informationsmaterialet blev, at 

materialet skulle have karakter af et 

nyhedsbrev, og at der skulle være så 

lidt tekst som muligt. Teksten skulle 

gøre opmærksom på muligheden for 

virksomhedstilpasset efteruddan-

nelse hos erhvervsakademierne og 

ganske kort om muligheden for at 

deltage i interviewundersøgelsen.  

Nyhedsbrevet kan ses i bilag 1. 

Der var ikke fastlagt en strategi for at 

finde frem til de virksomheder, som 

nyhedsbrevet skulle sendes ud til, så 

det er en blanding af udtræk, kend-

skab til virksomheder, søgninger osv. 

Målet var at få sendt nyhedsbrevet 

ud til ca. 300 virksomheder, men det 

er blevet sendt ud til langt over 400 

virksomheder via mails, og det er 

endvidere nået ud til endnu flere 

virksomheder via sociale medier og 

som en nyhed i FoodNetworks ny-

hedsmail.   

Nyhedsbrevet er sendt ud i efteråret 

2016, og er resulteret i nogle få hen-

vendelser.  

 

3.2 Interviews 
Målet var at interviewe repræsen-

tanter fra 60 fødevarevirksomheder 

fordelt over hele landet. 

Beskrivelsen af resultaterne fra inter-

viewundersøgelsen følger samme 

rækkefølge som de indgik i inter-

viewet.  

 

3.2.1 Baggrundsinformationer 
Vi er lykkes med at komme godt 

rundt i landet, om end nogle egne er 

stærkere repræsenteret end andre. 

Se Figur 2 for oversigt over virksom-

hedernes geografiske placeringer. 

Udover en geografisk spredning på 

virksomhederne, har vi også en god 

spredning i forhold til fødevarekate-

gorier. I Figur 4 fremgår det, hvor 

mange virksomheder fra forskellige 

fødevarekategorier der indgår i un-

dersøgelsen.  
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Figur 2. Oversigt over den geografiske placering af de deltagende virksomheder

3.2.2 Den konkrete virksomhed 
Langt hovedparten af virksomhe-

derne er organiserede under Dansk 

Industri. Blandt de virksomheder, 

der ikke er organiserede, er der en 

overrepræsentation af bryggerier. 

Dette kan måske forklares med, at 

de ofte også hører til blandt de virk-

somheder, hvor der kun er få an-

satte.  

Der er også et par større virksomhe-

der der ikke er organiseret, flere af 

disse betaler dog ind til en kompe-

tencefond.  

Antallet af medarbejdere, i de virk-

somheder der indgår i undersøgel-

sen, svinger meget. Der er både helt 

små virksomheder med under 5 an-

satte og op til de store virksomheder 

med flere hundrede ansatte. I Figur 3 

er en oversigt over, hvordan virk-

somhederne fordeler sig baseret på 

antal medarbejdere. Der er ikke den 

store forskel mellem landsdelene i 

dette tilfælde. 

 

Figur 3. Antal virksomheder fordelt efter an-
tal medarbejdere. 
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Kigger vi derimod på, hvor mange af 

de ansatte, der er relevante at give 

efteruddannelse, så er der store for-

skelle imellem erhvervsakademier-

nes dækningsområder. I Lillebælts 

område er tilbagemeldingerne oftest 

at det kun er en lille af de ansatte 

der er relevante at give efteruddan-

nelse, hvor der i MidtVest dæknings-

området oftest bliver svaret, at det 

er alle ansatte i virksomheden. Dette 

kan muligvis skyldes at der i Midt-

Vest har været fokus på efteruddan-

nelse generelt, hvor der i Lillebælt 

har været fokus på efteruddannelse 

på AU niveau.  

Der er for få data til at kunne udtale 

sig om Sjælland. 

For langt størstedelens vedkom-

mende kan undervisningen foregå på 

dansk. Mange virksomheder udtaler, 

at de stiller krav til medarbejderne 

om at kunne snakke dansk – ofte af 

sikkerhedsmæssige årsager. I enkelte 

tilfælde kan det være nødvendigt at 

undervisningen foregår på engelsk 

eller med tolk (oftest østeuropæiske 

sprog). 

Mange af virksomhederne har både 

ufaglærte, faglærte, kontoruddan-

nede og personer med videregående 

uddannelser, hovedparten af de an-

satte er dog ofte ufaglærte og det er 

ofte dem, og evt. faglærte der tæn-

kes på, når der snakkes om efterud-

dannelse til de ansatte.  

Udover lidt sproglige udfordringer, 

så nævnes ordblindhed som en hyp-

pig udfordring, og i enkelte tilfælde 

kan dårlig fysisk helbred og psykisk 

sårbarhed komme på tale. 

Det er meget forskelligt, hvor meget 

og hvilke erfaringer virksomhederne 

har med efteruddannelse. Rigtig 

mange bruger sidemandsoplæring. 

Nogle virksomheder sender gerne 

alle ansatte på efteruddannelse og 

prioriterer det højt, hvor andre ikke 

rigtig bruger efteruddannelse.  

   

Figur 4. Fordelingen af virksomheder indenfor 
forskellige fødevarekategorier. 
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Udover mange forskellige branche-

specifikke kurser, er det primært de 

gængse kurser i hygiejne, lean, kvali-

tet, arbejdsmiljø, truckcertifikat osv. 

der anvendes. Flere nævner dog 

også AU i ledelse. 

Generelt er der positive erfaringer i 

virksomhederne, men flere nævner 

at de er trætte af AMU kurser f.eks. 

pga. niveauet, det sparsomme ud-

bud, mangel på fornyelse, pris osv. 

 

3.2.3 Aktuelle efteruddannel-

sesbehov 
Det er et meget broget billede, der 

tegner sig i forhold til, hvad der er af 

konkrete behov for efteruddannelse 

i de deltagende virksomheder. Det 

spænder imellem alt fra f.eks. føde-

vareteknologi, kvalitet, lovgivning, 

egenkontrol og til branding, IT, 

sprog, personlig udvikling, organisa-

tion, lagerstyring osv. I Figur 5 ses en 

liste over de nævnte behov og rele-

vante temaer for virksomhederne. 

Der er ikke blevet analyseret på, om 

temaerne/behovene grupperer sig i 

forhold til f.eks. virksomhedernes 

størrelse, produkter eller lignende.  

I forhold til geografisk placering sy-

nes der ikke umiddelbart at være 

den store forskel – dette er dog ikke 

analyseret til bunds.  

Niveauet på efteruddannelserne skal 

for en stor dels vedkommende være 

på et niveau svarende til AMU, da 

mange er ufaglærte. I de tilfælde 

hvor virksomhederne skal have nogle 

af de mere specialiserede medarbej-

dere på kursus, skal niveauet ofte op 

på et højere niveau – AU eller hø-

jere. Det ser ud til, at de helt små 

virksomheder med under 5 medar-

bejdere oftere har en videregående 

uddannelse, og derfor er personer, 

der er vant til at tilegne sig viden på 

en anden måde end de faglærte og 

ufaglærte. 

3.2.4 Virksomhedstilpasset 
Størstedelen af respondenterne gi-

ver udtryk for, at de gerne vil have at 

et kursusforløb tager udgangspunkt i 

en case/problemstilling fra virksom-

heden. Nogle få stiller det som et 

krav, og det er ofte de virksomheder, 

der har deres egne forløb kun med 

interne folk. Rigtig mange sætter 

ikke umiddelbart krav til det, men er 

positive overfor det, og enkelte 

fremhæver, at det kan være med til 

at gøre det nemmere for medarbej-

derne at bruge det lærte hjemme i 

virksomheden. 

I Sjælland og MidVest dækningsom-

råderne er der generel åbenhed for 

at der i undervisningen bliver inddra-

get materiale fra virksomhederne, 

hvor der er lidt mere tilbageholden-

hed i Lillebælt området. For flere 

virksomheder gælder det dog at 

f.eks. opskrifter ikke udleveres. Det 

afhænger med andre ord af, hvor 

følsomt materialet er. 
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Figur 5. Oversigt over temaer for efteruddannelse som der er behov for og som næv-

nes som værende relevante i virksomhederne. 
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På Sjælland og i MidtVest vil det for 

mange virksomheders vedkom-

mende være fint at et kursusforløb 

er tilrettelagt ud fra allerede præde-

finerede moduler – nogle anser det 

ligefrem for en fordel, da det kan 

gøre, at der er relevant indhold med 

på kurserne, som de ikke selv havde 

tænkt på. Hvis det samtidig kan være 

med til at holde prisen nede, er det 

en yderligere fordel. 

I Lillebæltområdet kan de ikke umid-

delbart se den store fidus i det, og 

her mangler der en del svar på 

spørgsmålet, så det er svært helt at 

drage en konklusion. 

På Sjælland er virksomhederne ok 

med at kurserne kører som åbne 

hold, men man vil lige så gerne have 

sine egne (hvor det kan lade sig 

gøre), og man vil helst ikke skulle 

bruge tid på at hjælpe med at finde 

andre deltagere til holdene. 

I Lillebælt er der lidt splittelse, man 

er ok med at der er andre med, men 

kun nogle ganske få nævner det som 

værende en decideret fordel. Også i 

forhold til at hjælpe med at samle 

deltagere til et hold, er der splittelse 

– nogle er ok med at hjælpe, andre 

har ikke rigtig noget relevant net-

værk, og andre ønsker ikke at 

hjælpe. 

I MidtVest forholder det sig helt an-

derledes. Her ser langt hovedparten 

det som en klar fordel at der er an-

dre med på holdene, da erfaringsud-

veksling og netværk er vigtigt. Samti-

dig er man også meget villige til at 

hjælpe med at samle deltagere til et 

hold. 

 

3.2.5 Model/sammensætning 
Hovedparten af virksomhederne øn-

sker at kursusforløbene er rimelig 

skræddersyede til virksomheden, så 

selvom det godt kan være ud fra 

prædefinerede moduler, så skal det 

alligevel tilpasses virksomhederne – 

det kunne måske være ved at have 

et prædefineret pensum, men til-

passe det ved at tage udgangspunkt i 

en case fra virksomheden.  

Når kurserne skal planlægges, så skal 

de planlægges med en stor del prak-

tisk arbejde. Langt størstedelen af 

virksomheden angiver at minimum 

50 % af forløbet skal være praktisk, 

idet det kan være svært for medar-

bejderne at koncentrere sig for lang 

tid ad gangen til teori – de fleste er 

kun vant til at modtage korte beske-

der til hverdag. Enkelte virksomhe-

der vil dog gerne have, at hovedpar-

ten er teori – det er primært de små 

virksomheder, hvor medarbejderne 

har en videregående uddannelse. 

På Sjælland må underviserne gerne 

bede kursisterne om at forberede sig 

inden kursusstart, i Lillebælt er de 

lidt lunkne i forhold til forberedelse 

og i MidtVest er det noget, der deler 

vandene men med lille overvægt til, 

at der gerne må lægges op til at kur-

sisterne skal forberede sig….det er 

bare ikke sikkert, at man kan for-

vente at de gør det.
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Figur 6. Oversigt over hvornår på året virksomhederne har bedst tid til efteruddannelse. Virksomhe-
derne er inddelt efter en grov kategorisering. Grøn = flest har tid, gul = nogle har tid, rød = ingen har 
tid. 

Til gengæld må underviserne meget 

gerne stille krav til at deltagerne er 

aktivt deltagende. 

 

3.2.6 Koncept 
Af helt naturlige årsager er der en 

variation i, hvornår på året virksom-

hederne har bedst tid til efteruddan-

nelse. Selv indenfor den samme 

branche kan der være forskel alt ef-

ter hvilke fødevarer virksomheden 

mere specifikt arbejder med. 

Mange af de deltagende virksomhe-

der har dog en lille lavsæson i årets 

første kvartal.  

Dette kan være et generelt billede, 

men det er i den periode vi gennem-

førte de fleste interviews, og det kan 

derfor ikke udelukkes at vi har kunne 

få en aftale med mange af de virk-

somheder der netop har lavsæson 

på dette tidspunkt. 

Det var dog svært at lave aftaler med 

virksomhederne i efteråret, hvor 

mange har højsæson.  

I Figur 6 ses en oversigt over, hvor-

når på året virksomhederne har 

bedst tid til efteruddannelse af-

hængig af branche. 

For langt hovedparten af virksomhe-

derne har det ikke den store betyd-

ning, hvilke dage der bliver afholdt 

kurser, så længe det bare er på hver-

dage. Kun et par virksomheder næv-

ner weekender som en mulighed, 

hvoraf den ene virksomhed (slagteri) 

ser det som en fordelagtig mulighed. 

Ellers er der et par virksomheder, 

der helst vil i starten af ugen, nogle 

helst fredag og andre helst ikke om 

fredagen. Det primære billede er 

dog, at det bare skal være på hver-

dage. 
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Undervisningen skal helst finde sted i 

dagtimerne – altså indenfor alminde-

lig arbejdstid. Én til to virksomheder 

vil synes, det er en fordel, hvis det 

kan følge medarbejdernes normale 

skift, så natarbejderne kan blive un-

dervist om natten – dette ønske hø-

rer dog til sjældenhederne. 

Flere virksomheder nævner at afte-

ner gerne må blive taget i brug, men 

nævner samtidig at udbyttet nok bli-

ver højest for medarbejderne, hvis 

det er i dagtimerne. 

Hvor kurset skal afholdes afhænger 

af hvor i landet virksomheden kom-

mer fra.  

På Sjælland vil virksomhederne helst 

have kurser i egne lokaler, og hvis 

det er ude af huset, skal det være 

lige i nærheden, så der ikke skal kø-

res så langt. 

I Lillebælt-området er virksomhe-

derne generelt ret åbne overfor det 

hele. 

I MidtVest-området vil virksomhe-

derne generelt gerne have at kur-

serne bliver holdt ude af huset, da 

det skal være en oplevelse at komme 

på kursus og for at give medarbej-

derne mest mulig ro til at koncen-

trere sig om kurserne. Nogle af virk-

somhederne vil gerne have ”egne 

kurser” på virksomheden imens an-

dre virksomheder gerne vil have 

medarbejderne ud af huset, selv om 

det kun er virksomhedens egne folk, 

der skal deltage.   

Økonomien deler vandene – nogle 

virksomheder giver udtryk for at det 

er altafgørende og at udgifter skal 

kunne dækkes af kompetencefonde. 

Andre virksomheder anerkender 

mere, at det kan koste mange penge 

at få medarbejdere på kursus og for-

tæller, at der først kigges på behov 

og indhold af kurser og så må økono-

mien komme i anden række.  

Der er ikke den store geografiske for-

skel, men måske en lille tendens til 

at der i Vestdanmark kigges mere på 

indhold og udbytte og i Østdanmark 

lidt mere på økonomi, men det er 

absolut ikke markante forskelle. 

Det er meget få virksomheder, der 

ikke ønsker, at der skal være forplej-

ning med. De få virksomheder der 

ikke ønsker det, eller som synes det 

er ligegyldigt, er alle sammen virk-

somheder, for hvem økonomien er 

vigtig. Det er dog primært i MidtVest 

at der ikke ønskes forplejning. 

Mange virksomheder vil gerne have 

efteruddannelsesforløb planlagt i 

god tid. For nogle virksomheder skal 

planlægningen være på plads 3-6 

måneder før kursusstart og andre 

virksomheder skal bare have det en-

delig på plads 3-4 uger før. 

En lille gruppe virksomheder ønsker 

dog, at det er muligt at tilmelde 

medarbejdere til kurser indenfor en 

uge – dette gælder primært de virk-

somheder, hvor arbejdsbelastningen 

kan være svær at forudsige som 

f.eks. på mejerier. Et mejeri nævnte 

at de i denne sammenhæng ofte gør 

brug af www.efteruddannelse.dk, 

hvor de hurtigt kan få et overblik 

over, om der er ledige pladser på re-

levante kurser.  

http://www.efteruddannelse.dk/
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Så længe efteruddannelsesforløb 

bare planlægges i god tid, så er der 

ikke det store at tage hensyn til i for-

hold til produktionen. Virksomhe-

derne planlægger sig ud af det på 

samme måde, hvis nogle medarbej-

dere skal holde ferie.  

 

3.2.7 Afvikling 
Hvordan et forløb skal tilrettelægges 

i forhold til fordeling af dagene, er 

svært at sige. Her viser sig et noget 

broget billede. 

Nogle virksomheder synes, det er 

nemmere at planlægge deres pro-

duktion, hvis de kun skal undvære 

medarbejderne 1-2 dage ad gangen, 

hvor andre synes det er nemmere at 

planlægge, hvis medarbejderne er 

væk hele ugen. 

Der er måske en lille tendens til, at 

virksomhederne i MidtVest gerne vil 

have kursusdagene lidt samlet i 

blokke, og i Lillebælt hældes der lidt 

mere til enkelte dage. Der kan i 

denne sammenhæng ikke siges no-

get om virksomhederne på Sjælland. 

De sjællandske virksomheder ser en 

fordel i, at der er en pause imellem 

nogle af kursusdagene, og det 

samme gør de Midt- og Vestjyske 

virksomheder. Der kan ikke siges no-

get om hvordan dette forholder sig i 

Lillebælt, da dette spørgsmål var ble-

vet misforstået af intervieweren/in-

terviewerne. 

Over hele landet gælder det at virk-

somhederne helst ser at kursusda-

gene består af hele dage. Kun en-

kelte virksomheder ønsker halve 

dage – dette er primært helt små 

virksomheder uden ret mange an-

satte. 

Over halvdelen af virksomhederne 

ønsker ikke at kursusforløb planlæg-

ges som internatforløb, hvor afte-

nerne tages i brug – slet ikke hvis det 

er en sjællandsk virksomhed, der 

skal have medarbejdere på kursus. 

I MidtVest er det mere en 50/50 for-

deling, hvor nogle virksomheder fint 

synes det kan være en mulighed. 

Dette billede hænger godt sammen 

med at de sjællandske virksomheder 

ikke mener deres medarbejdere skal 

køre ret langt for at komme på kur-

sus, og de helst holder det på ar-

bejdspladsen, hvor virksomhederne i 

MidtVest gerne vil have medarbej-

derne ud af huset, og hvor det skal 

være en oplevelse at komme afsted. 

Virksomhederne i Lillebælt er over-

vejende ikke tilhængere af internat-

forløb, men flere af virksomhederne 

her svarer hverken klart ”ja” eller 

”nej” til det. 

Under halvdelen af virksomhederne 

mener, at kursusforløb skal afsluttes 

med en eksamen. Flere virksomhe-

der nævner dog, at der gerne må 

være en form for en prøve eller del-

tagerevaluering. Nogle virksomheder 

er bange for, at det skræmmer med-

arbejderne væk, hvis de skal til en 

eksamen, og andre virksomheder 

mener at en eksamen kan være med 
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til at løfte medarbejdernes indsats, 

da de så er nødt til at følge godt 

med. 

Der er dog en helt gennemgående 

enighed om, at kursusdeltagerne 

skal have et bevis/diplom, når de har 

gennemført et kursus. Baggrunden 

for dette varierer dog. Nogle virk-

somheder skal bruge diplomer/bevi-

ser til deres arkivsystem, hvor de lø-

bende kan se, hvad medarbejderne 

har af kurser, andre skal bruge det 

som en dokumentation overfor kun-

der, og endelig mener nogle virk-

somheder, at der for medarbejder-

nes skyld skal være diplom/bevis, da 

dette kan være med til at styrke de-

res selvtillid og få dem til at stå 

bedre på jobmarkedet ude i fremti-

den.  

3.2.8 Fremtidige moduler 
Ved godt halvdelen af de gennem-

førte interviews i MidtVest blev der 

anvendt et ekstra interviewmateri-

ale, hvor respondenterne er blevet 

spurgt ind til, hvad det kræver af 

medarbejdere og virksomheder, at 

medarbejdere skal på efteruddan-

nelse samt hvilke gevinster, det kan 

give. Mange af udsagnene kan ses i 

Figur 7 og Figur 8. 

 

3.3 Opsummering  
De opsummerede resultater fremgår 

af Figur 9.

 

 



 

   19 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figur 7. Virksomhedernes bud på hvad det vil kræve/hvilke barrierer der kan være for medarbejderne hvis de skal på efteruddannelse og 
hvilke mulige gevinster det kan give dem. 
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Figur 8. Virksomhedernes bud på hvad det vil kræve af virksomheden at skulle have medarbejdere på efteruddannelse og hvilken gevinster 
den vil opnå. 
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Figur 9. Opsummering af resultaterne. 
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4.0 Afholdte forløb
Der er i løbet af projektperioden ble-

vet planlagt og afholdt nogle efter-

uddannelsesforløb for nogle af de 

deltagende virksomheder. 

Der er i alt blevet afholdt 10 forløb i 

projektperioden og der er ved ud-

gangen af projektperioden planlagt 

yderligere tre forløb. 

 

 

 

 

 

I bilagene er det muligt at finde flere 

af de beskrivelser der ligger af de 

forløb der er planlagt i løbet af pro-

jektperioden.  
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5.0 Fremtidigt sam-

arbejde
Undervejs i projektet blev der holdt 

et midtvejsmøde og et afsluttende 

møde for projektgruppen. Ved begge 

disse møder blev der talt om, hvor-

dan de tre deltagende erhvervsaka-

demier i fremtiden kan samarbejde, 

så færrest mulige kurser bliver aflyst 

fremadrettet pga. for få deltagere. 

Kaj Reiter fra EASJ har formuleret 

samarbejdet på følgende måde: 

Der kan samarbejdes om udbud af 
IDV, dvs. korte kurser på 1 – 3 dages 
varighed 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Hvert år eller hvert halve år aftales 
hvilke kurser, der skal udbydes, hvor-
når, hvor og til hvilken pris 
Udbudssted står for administration, 
faciliteter, evaluering og for under-
visningen 
Alle bidrager til markedsføringen 
Når alle udgifter er trukket fra deles 
overskuddet efter, hvor mange del-
tagere den enkelte institution har bi-
draget med. Markedsføringsudgifter 
tæller ikke med. 
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6.0 Konklusion 
Der er i starten af projektperioden 

blevet sendt informationsmateriale 

ud til mere end 400 fødevarevirk-

somheder, hvilket må siges at være 

tilfredsstillende. 

Der er endvidere gennemført 60 

virksomhedsinterview fordelt over 

det meste af Danmark. Disse inter-

views har ved projektets afslutning 

resulteret i 13 efteruddannelsesfor-

løb og muligvis flere på længere sigt. 

Et af formålene med projektet var, at 

få beskrevet et overordnet kon-

cept/en model for efteruddannelses-

forløb til fødevarevirksomheder, som 

skulle kunne gøre det nemt i fremti-

den at beregne priser, tilrettelægge 

forløb osv. Konklusionen på dette 

projekt er, at det er et meget broget 

billede vi ser, og det derfor er svært 

at lave en egentlig model. I stedet 

for er de forskellige præferencer for-

søgt opsummeret, som et bud på et 

hjælpeværktøj til de, der fremadret-

tet skal planlægge efteruddannelses-

forløb. Der skal her tilføjes, at det er 

vigtigt at lytte til de enkelte virksom-

heders ønsker, da der ikke kan siges 

noget generelt. 

Af dette projekt udspringer der et 

oplæg til et fremtidigt muligt samar-

bejde om afholdelse af efteruddan-

nelsesforløb. 
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Bilagsliste 
Bilag 1 – Informationsmateriale 

 

Bilag 2 – EAL forløb 

 

Bilag 3 – EASJ forløb 

 

Bilag 4 – EAMV forløb 
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Bilag 1 – Informati-

onsmateriale 
 

 

 

 



 

   27 

Bilag 2 – EAL forløb 
2 dags praktisk LEAN forløb, med vægt på 5s; TPM og Flow forståelse afholdt for 

Tulip den 13. og 14. februar 2017.  

 
Dag 1 
Målet med dagen var at give kursister praktisk forståelse for anvendelsen af 5s og 
hvilke tilhørende Lean værktøjer, der er i spil. Værktøjer som kundeværdi, SMART 
Mål, behov, PDCA hjulet og Spaghettidiagram blev brugt. Dagen var en veksling 
mellem teori og praktisk arbejde. Det ud fra definerede områder i produktionen. 
De blev opdelt i grupper, så gruppedynamik og gruppeudvikling var også i spil. De 
skulle alle præsentere deres resultat sidst på dagen. 
 
Dag 2 
Målet for dagen var at give kursisterne praktisk forståelse for hvad TPM er, speci-
elt hvilke signaler der er på manglende TPM og hvordan opsamler vi viden om be-
hovet. Værktøjer som SMART mål, OEE, opsamling af data, GEMBA, forskellige ty-
per af FLOW, PDCA hjulet, ansvar og involvering af hinanden blev brugt. Dagen var 
en afveksling mellem teori og praktisk arbejde. Det ud fra definerede områder i 
produktionen. De var igen opdelt i grupper. De skulle præsentere deres resultat 
sidst på dagen. 
 
 
2 x 3 timers forløb for Lantmännen Unibake Hatting den 9. og 23. november 
2016. 
  
Program  
(Undervisningsforløbet vil tage afsæt i Lantmännen Unibakes produktion) 
  
Dag 1. 
Hvad er bakterier 
Normalflora hos mennesker, hvordan hænger det sammen med produktionshygi-
ejne? 
Patogene bakterier 
Lidt om vækstbetingelser 

  
Dag 2. 
Gær og skimmel 
Vækstbetingelser 
Typiske udfordringer i jeres produktion 
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Bilag 3 – EASJ forløb 
Online fødevaresikkerhedskursus for nye CP Kelco ansatte 

Indholdet i det online fødevaresikkerhedskursus skal være en kombination 

imellem nuværende indhold fra E-smiley ”General fødevarehygiejne kursus”, 

afholdt kursus ved Erhvervsakademi Sjælland ”HACCP/egenkontrol – operatø-

rer i fødevareindustrien”, samt obligatorisk indhold i forhold til  

Obligatorisk indhold 

- Introduktion til GMP 

o Generelt inkl. Fødevarestyrelsen definition  

o GMP reglerne på CP Kelco, se dokument i7012 

- Fødevaresikkerhedstrekanten  

o HACCP planer: PRP, OPRP, CCP + PC: forskellen og eksempler 

på dette  

o HACCP kontra HARPC  

o Risikovurderingsmetodik: GMP, OPRP/PRP, CCP inkl. eksem-

pler på fysisk, kemisk, mikrobiologisk og allergen kontamine-

ring 

o Mikrobiologisk risici: fokus på listeria, salmonella, E. coli, step. 

Aureous, B. cereus (se i1017) 

- FSMA: Intro til FSMA 

- Certificeringer  

o Introduktion til ISO 9001 og FSSC22.000 samt hvilke krav 

dette medfører at CPK har disse certificeringer  

- Audits: intern + GMP audit inkl. GMP auditskema  

- Fødevaresikkerhedsteam 

- Rengøring: områdestandarder 

- Forventninger og krav til fødevaresikkerhed på CPK 

- Allergener 

 

Kursusindhold ”HACCP/egenkontrol – operatører i fødevare-

industrien” 

- Lovgivning (præsentation fra kursus): ok men områder med bemærk-

ninger om RTE produktion skal undlades  
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- Rengøring: ok men tørisblæsning kan slettes, UV kan reduceres, kontrol 
test kan fjernes da vi ikke anvender det 

- HACCP skemaer: opdaterede versioner tilsendes, så disse skal opdateres 
- HACCP planer: opdaterede versioner tilsendes, så disse skal opdateres 
- Egenkontrol: ok men tegneserier skal undlades 
- Introduktion til forskellige patogener: indholdet her skal målrettes CPK 

mikrobiologiske risici (se HACCP planer) samt kortes ned 
- Personlig hygiejne: ok undlad det med kroppens indhold af bakterier 

samt øg fokus på CPK hygiejneregler og krav samt begrundelse for hvor-
for at det er vigtigt 
 

Nuværende E-smiley ”Generel fødevarehygiejne kursus” 

- Indledning: ok 
- Mikrobiologi: se noter om MEMP 
- Egenkontrol: beholdes men med fokus på CPK produktion og ikke RTE 

produktion 
o Intro: ok 
o Registrering af egenkontrol: ikke nødvendig 
o Branchekoder: ikke nødvendig 
o egenkontrolprogram: ok 
o dokumentation: ok dog undlad noter om registrering via E-smi-

ley 
o tilsyn og kontrol: ok 
o opbygning: ok med fokus på CPK områder og ikke RTE produk-

tion, eksempelvis temperaturstyring ved buffet. Obs. trin 6 skal 
henvises til CPK procedure om arkivering i 5 år 

- Råvarer: ikke relevant 
- Opbevaring: ikke relevant 
- Produktion: ikke relevant da indholdet er rettet mod RTE produktion 
- Rengøring: ok, men tilretning i forhold til CPK hygiejne regler og krav. 

Håndvask: undlad noter om ringe. Pointering om anvendelse kun af CPK 
godkendte desinfektionsmidler  

- Fødevarekontrol: fjernes  
-  

Andre noter 

- Undgå RTE (ready-to-eat) mad idet at vi producerer ingredienser, inkl. 
noter om spækbræt, krydskontaminering, køkkenhygiejne, grøntsager, 
kød etc. som er relateret til kantine og køkkenproduktion 

- Øvelser + Tip en 13’er ikke gennemgået da jeg formoder at disse opda-
teres/ændres i forhold til online test ved gennemgang af E-learning 
program  

 

Dokumenter til Erhvervsakademi Sjælland 
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- HACCP dokumentation  
o HACCP planer  
o Risk metode 
o HACCP/HARPC plan  
o Food Safety plan  

- I7012 
o  cGMP og hygiejne regler  
o GMP zone kort 
o I7012-redskaber 
o I7012-værktøj 

- I1017 Monitorering af CCP og opfølgning på afvigelser  
- GMP auditskema 
- Rengøring – områdestandarder  
- Præsentation ”Intro til fødevaresikkerhed på CP Kelco” 
- PF-2B-18 Fødevaresikkerhedsteam 

 

 

Kursusprogram for e-Smiley 
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Hvor: På virksomheden 

Tidspunkt på dagen: I dagtimerne 

Hvornår: 2016.11.04 

 

 

Konceptbeskrivelse 

 

Udvikle 2 kurser: 

1) For lagermedarbejdere 

2) Butikschefer 

 

Varighed: 1 ½ dag fordelt på 2 kurser, et indledende kursus og et opsamlingskur-

sus 

 

Indhold (ikke nødvendigvis denne rækkefølge): 

ALDI´s kvalitetshåndbog i forhold til Frugt og grønt 

Kendskab til frugt og grøntsags sorter: 

o Med underpunkter 

Kvalitetsændringer i frugt og grønt, herunder: 

o Med underpunkter 

Giftige stoffer og mikroorganismer: 

• Med underpunkter 

Let forarbejdede frugter og grøntsager 

o Med underpunkter 

 

Kursustype: IDV 
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Afholdelsessted:  på deres lagercentraler 

 

 

 

Input til kursusbevis: Kursusforløb for køkken- og plejepersonale på Ældrecentret 

Nygårds plads 

Afholdes: den 4. og 18. november 2016 

  

Titel: Tværfagligt samarbejde til glæde for borgerne 

 

Formål: at styrke de tværfaglige relationer mellem pleje- og køkkenpersonale 

 

Indhold: 

• Zinnock øvelse 

• Fælles værdier for Nygårds plads plejecenter 

• Sund mad for ældre 

• Konkrete scenarier fra feltstudie 

• Kostrådsmøder 

• Ris/ros kassen 

Praktikordning 
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Input til kursusbevis: Kursusforløb for køkkenpersonale på Ældrecentret Nygårds 

plads 

Afholdes: den 10. og 20. januar 2017 

  

Titel: Skønne måltider 

 

Formål: At styrke kompetencerne hos køkkenpersonalet i relation til at vurdere og 

dokumentere den kulinariske og ernæringsmæssige kvalitet af måltiderne 

 

Indhold: 

• Kulinarisk kvalitet 

o Succesfaktorer 

o Arbejdsgang 

o Dokumentation 

 

• Ernæring 

o Målgruppe afklaring 

o Anbefalinger for den danske institutionskost 

o Dokumentation  

▪ næringsindhold  

▪ overholdelse af officielle anbefalinger for den danske in-

stitutionskost 
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Bilag 4 – EAMV forløb 
Fødevaresikkerhed og HACCP 

Vi har udviklet et samlet koncept for, hvordan en hel virksomhed kan få opkvalifi-

ceret samtlige medarbejdere inden for fødevaresikkerhed. Det er et koncept, der 

indtænker medarbejdernes forskellige niveauer af arbejde med fødevaresikkerhe-

den. Fra produktionsmedarbejderen til HACCP teamet og kvalitetsafdelingen. 

Konceptet udnytter ligele-

des allerede eksisterende 

uddannelser. 

 

Uddannelsen af produktionsmed-

arbejdere består af to AMU moduler: 

• Produktionshygiejne (AMU) – 

Alle produktionsmedarbejdere 

• HACCP/Egenkontrol 

Uddannelsen af HACCP teamet består af fire ny-

udviklede moduler: 

• Introduktion til mikrobiologi og hygiejne (1 

dag) 

• Lovgivning og GMP (2 dage) 

• Egenkontrol og HACCP Analysen (3 dage) 

• Validering og Verifikation (1 dag) 

 

De fire moduler målrettet HACCP teamet kunne i princippet være afviklet som AU 

i fødevaresikkerhed i Industriel fødevareproduktion, men virksomheden ønskede 

ikke at deres medarbejdere skulle bruge den tid på hjemmearbejde som et AU 

modul kræver. Derfor er der i dette koncept kun lagt op til en minimal mængde 

hjemmearbejde. Der er til gengæld taget 100% udgangspunkt i virksomhedens ek-

sisterende systemer. 

 

Alle modulerne i konceptet kan gennemføres enkeltvis, såfremt det vurderes, at 

deltagerne har de nødvendige forudsætninger for at følge dem. 

 

Se vedlagte beskrivelse af HACCP teamets moduler. AMU modulerne følger deres 

studieordninger 

Produktionshygiejne (AMU)

Alle medarbejdere (30 stk)

1 dag

HACCP/egenkontrol (AMU)

10 medarbejdere

2 ekstra dage

HACCP systemet

5 medarbejdere

7 dage
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Evaluering 

AMU kurserne venter på lavsæson for Slagteriet 

HACCP teamet bestående af 3 personer har gennemført deres 3 moduler. Kur-

serne foregik på engelsk og de forløb fint med et godt udbytte. Der skulle måske 

de første dage have været lidt samarbejds- og teambuildingøvelser, da det viste 

sig, at de tre i teamet ikke tidligere havde arbejdet sammen. 
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Introduktion til Mikrobiologi og Kemi 

En række forskellige grønlandske virksomheder og organisationer oplever et be-

hov for efteruddannelse af deres medarbejdere, som ikke har mulighed for at 

flytte til Danmark i to år for at læse fiskeriteknolog. 

I den sammenhæng har EAMV arbejdet med at udvikle forskellige modeller for 

hvordan de kan få enkelte relevante AU moduler eller en hel AU uddannelse. 

Det har dog vist sig særdeles vanskeligt for mange grønlændere at komme uforbe-

redt til Danmark for at gå på uddannelse med danskere.  

Derfor har vi i samarbejde med Fiskeriministeriet og Polar Seafood udviklet et to 

ugers introduktionsforløb specielt for grønlandske kursister i kemi og mikrobio-

logi. 

Konceptet er at der som på et kursus er fuld skemalagt og lærerstyret undervis-

ning hver dag, så forløbet bliver så komprimeret som muligt. Der er en stor grad af 

laboratorie arbejde lagt ind i undervisningen og der er hvor muligt lagt eksempler 

fra fiskeriet og især fra det grønlandske fiskeri ind. 

Indhold: 

Kemi (30 lektioner) Mikrobiologi (30 lektioner) 

Teori 
• Grundstoffernes og det periodiske 

system 

• Reaktionsskemaet 

• Ionforbindelser og salte 

• Molbegrebet og koncentrationer 

• Fældning 

• Titrering 

• Exoterme og endoterme reaktioner 

• Syrer og baser 

• Metaller 

• Redoxreaktioner 

• Protein 

• Kulhydrat 

• Fedtstof 

• Alkoholer, carboxylsyrer 

• Hvad er mikroorganismer og hvor 
findes de? 

• Bakteriecellen 

• Rengøringskontrol 

• Drab af mikroorganismer. Kemi-
ske midler og varmebehandling 

• Eukaryote celler 

• Vækstbetingelser. Fødevarepro-
duktion. Fisk og fiskeprodukter 

 

Øvelser 
• Laboratoriesikkerhed og labo-

ratorieteknik 
• Kimfald fra luft. Effekt af håndvask 
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• Fremstilling af salte 

• Saltbestemmelse ved fæld-
ningstitrering 

• pH-måling 

• Bestemmelse af TVN 

• Peroxidtal 

• Syretal 
 

• Rengøringskontrol. Svaber, kon-
taktplader og kontaktslides 

• Drab af mikroorganismer 

• Mikroskopi 

• Temperaturens indflydelse på 
vækst 

• Tælling af bakterier fra fisk 

Evaluering 

Kurset blev afholdt en gang med 7 deltagere. 5 fra Fiskerikontrollen på Grønland 

og to fra Polar Seafood Greenland. Programmet var rigeligt presset og kunne med 

fordel have været spredt ud over 3 uger. 

De studerende oplevede at de lærte meget og virkelig fik noget med hjem (bortset 

fra dem der kom med en lignende uddannelse fra Grønland). 

 

Textureanalyser kursus 

Der er lavet udkast til et virksomhedstilpasset endagskursus for laboranter i konsi-

stensanalyser med Texture Analyser. 

Kurset indeholder: 

• Brug af forskellige Prober 

• Forskellige slags konsistens og mål herfor 

• Dataanalyse 

Kurset er ikke endeligt aftalt med den pågældende virksomhed 

 

Mikrobiologi - opfriskning 

Der er lavet udkast til et endagskursus i et virksomhedstilpasset kursus for labo-

ranter i et mikrobiologisk laboratorium på en fødevarevirksomhed. 

Kurset indeholder: 

• Den teoretiske baggrund for de forskellige analysemetoder og substrater 

• Tælling af mikroorganismer 

• Databehandling 

• Brug af Standarder 


