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Jeg ser ernæringsteknologer som koordinatorer
– Jeg kan sagtens se for mig, at vi kunne bruge de nye ernæringsteknologer hos 
os. I dag håndplukker vi selv de ernæringsassistenter blandt vores medarbej-
dere, vi kan se har potentiale som mellemledere og uddanner dem til at varetage 
en koordinatorfunktion i vores køkkener. Så jeg kan godt se, at vi fremadrettet 
kunne søge efter ernæringsteknologer. Det kunne f.eks. være som koordinator 
for det varme køkken, for pakkeriet eller på vores færdigvarelager. Der bliver 
mere og mere ’selvledelse’ i køkkenerne, og netop derfor er der brug for koordi-
natorfunktionen.
– Vi vil selvfølgelig fortsat plukke ledertalenter blandt vores egne, men jeg 
kunne også godt forestille mig, at vi kunne tilbyde vores ernæringsassistenter, 
som skal lære noget om ledelse, muligheden for en videreuddannelse som ernæ-
ringsteknolog.

Mette Lei, køkkenchef i Det Danske Madhus, som løser 
cateringopgaver i offentlig-privat samarbejde med mange kommuner. 

Maden produceres i seks storkøkkener med cirka 200 medarbejdere.

navn

alder

uddannelse

Sanne Olsen

44 år

Uddannet køkkenleder i 1986 og har siden arbejdet rundt 
omkring i den køkkenfaglige verden på virksomhedskantiner, 
plejehjem, skolekantiner m.m.

“
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Jeg har mange års erfaring 
– og den nyeste viden

Hvorfor har du valgt at uddanne dig til ernæringsteknolog?
– Efter mange år i faget ønskede jeg at udvide og opdatere min viden 
inden for fødevaresikkerhed, ledelse, økonomi, menusammensætning, 
næringsberegning, diæt og specialkost, kulinarisk og sensorisk viden. 
Derfor besluttede jeg at bygge videre på det, jeg kunne i forvejen 
og syntes det lød som om, ernæringsteknolog fint kombinerede det 
teoretiske med det praktiske. Her var min uddannelse som køkkenleder 
adgangsgivende – det betød også noget, at jeg ikke først skulle tage nye 
fag, som det f.eks. ville være tilfældet, hvis jeg ville læse til professions-
bachelor.

Hvordan er uddannelsen i forhold til dine forventninger?
– Jeg forventede selvfølgelig at få ny og større viden om det, jeg kendte 
en del til i forvejen. Og jeg lærer noget nyt hver eneste dag, jeg er i skole. 
Det er rigtig givende for mig. Her er også et super godt studiemiljø. Jeg 
føler mig helt på linje med de andre, selvom jeg har mange års erfaring, 
fordi alle har en baggrund inden for levnedsmidler, så vi supplerer 
hinanden godt.

Hvilke kvalifikationer vil du kunne tilbyde en fremtidig 
arbejdsgiver som ernæringsteknolog, tror du?
– I mit tilfælde vil min erfaring fra mine tidligere jobs selvfølgelig være 
en stor fordel, plus at jeg er opgraderet med den nyeste viden på de 
områder, uddannelsen dækker, bl.a. ledelse, økonomi, fødevaresik-
kerhed, menusammensætning, næringsberegning, diæt og specialkost, 
kulinarisk og sensorisk viden.

Hvad er dit ønskejob som ernæringsteknolog?
– At være ’administrativ’ medarbejder og videregiven min viden – være 
med til at lægge budgetter, planlægge menuer og vejlede inden for kost-
området. Jeg ville nok først henvende mig til et hospital, fordi det er så 
stor en arbejdsplads, at jeg forestiller mig, at jeg kunne få lov at koncen-
trere mig om ’kontorarbejdet’. Men det kunne også være spændende at 
komme inden for det kommunalt kostfaglige, hvor der jo har været stor 
fokus på bl.a. børn og unges ernæring.

Hvordan ser du dine muligheder på det kostfaglige 
jobmarked? 
– Jeg tror, jobmulighederne er rimelig gode, fordi der ikke bliver 
uddannet køkkenledere og økonomaer længere, så der bliver brug for os 
i fremtiden. Der skal jo altid produceres mad, og jeg er jo en af de ’gamle 
i gårde’, som der bliver færre og færre af. Når vi så også kun er ti i hele 
landet, der bliver uddannet som det første hold i sommeren 2011, skulle 
der være gode muligheder.
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Ernæringsteknologer kan udfylde et hul
– Jeg kan se, at vi kommer til at mangle mellemledere, når de ’gamle’ økono-
maer forsvinder fra arbejdsmarkedet inden for de næste otte-ti år, og de nye, 
som bliver uddannet, er bachelorer. Det hul kan jeg godt se, at ernæringstekno-
logerne vil kunne udfylde, fordi de lærer både om ledelse og økonomistyring.
– Vores mellemledere er administrative og varetager specialiserede funktioner i 
køkkenet, som jeg tror, ernæringsteknologerne også kan. Men jeg tror også, det 
er vigtigt, at de kan give en hånd med i produktionen, når det af og til brænder 
på. Det gør vores mellemledere, som alle er uddannet økonomaer. Så en eller 
anden håndværksmæssig baggrund eller uddannelse som ernæringsassistent i 
forvejen vil være en stor fordel.

Ernæringsassistent og tillidsrepræsentant Gitte Kirkelund Nielsen, 
Viborg Sygehus, hvor der er 50 ansatte i køkkenet, der hver dag 

laver mad til 1.000 patienter, fordelt på fire adresser.

navn

alder

uddannelse

Vibeke Hansen

29 år

HF og en del af professionsbachelor i sundhed og ernæring, 
men forlod studiet i forbindelse med sit første barn. 
Mange års erhvervserfaring fra butiksområdet. 

“
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Jeg vil give min viden 
om sundhed videre

Hvorfor har du valgt at uddanne dig til ernæringsteknolog?
– Jeg har en generel interesse for sundhed og for at være noget for andre 
mennesker – forbedre deres livskvalitet gennem sund mad og ernæring. 
Det vil jeg kunne ved at give min viden videre om, hvad der er godt for 
kroppen og ved at være med til at aflive myter om sundhed, f.eks. om, at 
man slet ikke må få fedt.

Hvordan er uddannelsen i forhold til dine forventninger?
– Jeg havde en forventning om, at den var mere praktisk og mindre teore-
tisk end bacheloruddannelsen, og det er den også. Vi er meget inde at røre 
ved tingene i f.eks. mikrobiologi, og det har været meget positivt for mig.
– Men det har også været lidt kaotisk, fordi vi er det første hold – og 
mere krævende, end jeg havde forventet. Jeg var faktisk lidt bekymret 
for, om uddannelsen var krævende nok, da jeg havde været til introduk-
tionsmøde, men det er den. I og med, at jeg ikke har den samme prak-
tiske køkkenbaggrund, som mange af de andre, var der meget, jeg slet 
ikke kendte til. Så jeg valgte at tage fire ugers ulønnet praktik på Vejle 
Sygehus i min sommerferie for at få indsigt i det praktiske. Det er også 
svært, hvis du skal ud og være leder i et køkken uden at kende til den 
praktiske virkelighed.

Hvilke kvalifikationer vil du kunne tilbyde en fremtidig 
arbejdsgiver som ernæringsteknolog, tror du?
– Jeg ved en masse om ledelse og om menneskers samspil med hinanden. 
Jeg har også en god basis- og baggrundsviden om, hvordan mad skal 
sammensættes – både normalkost og specialkost. Jeg ville også kunne 
give en hånd med i produktionen i nødstilfælde, men min største force er 
helt klart det teoretiske inden for ledelse, økonomi osv. 

Hvad er dit ønskejob som ernæringsteknolog?
– At komme ud og være ’rigtig’ leder i et køkken – at få medarbejder-
gruppen til at fungere godt sammen, at sikre, at man har de rigtige folk, 
så hverdagen fungerer. Eller at stå for sammensætningen af kostplaner 
– hvad der skal på menuen for at dække folks næringsbehov. Det kunne 
være spændende at prøve på f.eks. en højskole eller idrætsefterskole med 
unge mennesker.
– Min drøm engang i fremtiden er at åbne mig egen sandwichbar – vi 
mangler en god en i Vejle. Men først skal jeg have den praktiske erfaring.

Hvordan ser du dine muligheder på det kostfaglige jobmarked?
– Det er selvfølgelig noget, jeg bekymrer mig om, som de fleste stude-
rende nok gør. Men jeg tror, der er gode muligheder, fordi vi har en bred 
uddannelse, og fordi vi også har ledelsesdelen, så vi vil kunne gå ind på 
andre fagområder end det ernæringsmæssige som ledere, hvis det skulle 
blive nødvendigt.
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Ernæringsteknologer styrker den faglige ballast
– Jeg kan godt se en ernæringsteknolog som leder af et mindre køkken på en høj- 
eller efteskole som vores, fordi de lærer om ledelse og økonomistyring. Det er 
nødvendig at kunne, sådan som de økonomiske forhold er i dag. Men det vil også 
styrke den faglige ballast i køkkenerne, hvor der stadig er mange ufaglærte ansat.
– Jeg ville også på sigt selv kunne bruge en ernæringsteknolog i vores køkken. 
Når vores elever har meget konkrete, faglige spørgsmål til maden, kan ikke 
alle ansatte svare. Så her ville det være dejligt med en bredere faglig ballast i 
personaleflokken, som en ernæringsteknolog ville kunne give. Det ville også 
give anledning til at reflektere over vores egen praksis – og jeg har lovet mig selv, 
at jeg vil følge med tiden, så vi rammer målgruppens behov med vores mad og 
sikrer samtidig, at den er ernæringsmæssigt forsvarlig. Det ville en uddannet 
ernæringsteknolog eller en -elev også kunne bidrage til.
Køkkenleder Jette Kærvang, Skovlund Efterskole. Leder for fire deltidsansatte 

i rengøringen og køkkenet, som laver mad til 120 elever hver dag.

navn

alder

uddannelse

Stine Ellegaard Jørgensen

29 år

Uddannet ernæringsassistent, 2009. 
Arbejder ved siden af studierne som ernæringsassistent 
i plejehjemskøkkener i Odense Kommune.

“
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Jeg har mulighed for 
at tænke nye tanker

Hvorfor har du valgt at videreuddanne dig til ernærings-
teknolog? 
– Ernæringsassistentuddannelsen var ikke helt nok for mig – jeg 
havde flere ønsker og drømme. Jeg ville gerne have en bredere viden, 
blandt andet om ernæring og om mikrobiologi. Og jeg vil også højere 
op i hierarkiet som leder. Som ernæringsassistent lærer man ikke 
noget om ledelse. 
– Men det har også noget at gøre med, at lønnen som ernæringsas-
sistent kunne være højere. Jeg synes, det er grotesk, fordi det er et 
hårdt job – mange bliver nedslidt. Det har jeg ikke i sinde.

Hvordan er uddannelsen i forhold til dine forventninger?
– Bortset fra nogle startvanskeligheder, som ikke har været helt 
optimale, fordi vi er det første hold, har den levet op til mine forvent-
ninger. Jeg synes bestemt, jeg kan bruge det, jeg har lært indtil nu.

Hvilke kvalifikationer vil du kunne tilbyde en fremtidig 
arbejdsgiver som ernæringsteknolog?
– Jeg håber at kunne en masse om ledelse, administration og 
økonomi. Vi har også en masse personlige tests undervejs, så vi bliver 
klogere på, hvor vores styrker ligger. Det er godt at vide, når man skal 
søge job.

Hvad er dit ønskejob som ernæringsteknolog?
– Det er svært at sige endnu, men måske i en mindre virksomhed, 
f.eks. på en højskole eller efterskole, hvor der både er produktion og 
administration – jeg vil gerne lidt af det hele. Det må gerne være et 
sted med en lidt specielt målgruppe, f.eks. overvægtige eller aktive 
idrætsfolk, som skal have en særlig kost. Jeg vil også gerne arbejde 
med personale, f.eks. vagtskemaer og produktionsplanlægning.

Hvordan ser du dine muligheder på det kostfaglige 
jobmarked?
– Det er svært at sige nu. Der er jo ingen stillingsopslag, hvor der 
står ’ernæringsteknolog’ på endnu. Men jeg håber, at praktikken på 
4. semester giver større klarhed over, hvilke jobs der passer til os. 
Min idé er at finde et sted, hvor jeg måske kan få arbejde bagefter, 
men jeg ved endnu ikke hvor. Jeg ved bare, at jeg ikke vil på et pleje-
hjem eller i et meget stort køkken, fordi jeg synes, at maden er for 
ensformig – det er ikke kreativt nok for mig.



Vi lever af maden

Kost & Ernæringsforbundet er fagforening og interesse-

organisation for køkkenassistenter, ernæringsassistenter, 

køkkenledere, kokke, økonomaer, professionsbachelorer i 

ernæring og sundhed og kliniske diætister. De har blandt 

andet ansvaret for ernæring, sundhed og Den gode 

hverdagsmad i institutioner, på skoler, arbejdspladser, 

hospitaler og plejecentre.

Det er centralt for Kost & Ernæringsforbundet, at kost-

fagligt uddannede medarbejdere har ansvaret for alle 

aspekter omkring måltidet. 





Tilbud til studerende:  
Værdifuldt
medlemskab!
Allerede mens du læser til ernæringsteknolog, 
kan du blive medlem af Kost & Ernæringsfor-
bundet. Det koster kun 50 kr. om måneden. 
Og de første tre måneder er gratis!

Læs mere om fordelene ved at være medlem, 
og meld dig ind på www.kost.dk.

Skræddersyet til 
at lede et køkken 

Den kost- og ernæringsfaglige verden har fået en ny gruppe af 
kolleger – ernæringsteknologerne. 
I denne pjece fortæller de om deres karrierevalg, drømmejob og 
hvor de mener, de passer ind i det kost- og ernæringsfaglige land-
skab. Og flere arbejdsgivere giver deres bud på det samme.
I kraft af en fælles uddannelsesbaggrund og via deres medlem-
skab af Kost & Ernæringsforbundet har ernæringsteknologerne 
en fælles, faglig ballast, og er en del af et stort netværk på det 
ernærings- og sundhedsfaglige område – med adgang til at 
trække på en endnu større faglig viden og erfaring, som Kost & 
Ernæringsforbundets repræsenterer.
Pjecen er tænkt som inspiration til dig, som overvejer at videre-
uddanne dig til ernæringsteknolog. Eller dig, som gerne vil ind 
som leder eller mellemleder i et køkken. Eller dig, som har en 
fortid et andet sted i levnedsmiddelbranchen. Eller … 

Den er også henvendt 
til arbejdsgivere i 
kommuner, regioner, i 
staten og i det private 
erhvervsliv, som over-
vejer ansættelse af ernæ-
ringsteknologer og derfor 
vil vide mere om, hvem 
ernæringsteknologerne 
er, og hvad de kan. Som 
arbejdsgiver kan du altid 
kontakte Kost & Ernæ-
ringsforbundet, hvis du 
har spørgsmål om løn- og 
ansættelsesforhold.

Nørre Voldgade 90 · 1358 København K 
Tlf 33 41 46 60 · www.kost.dk

1kost&ernæringsforbundet


