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Tusende
kdrkortstagaren
haller rent hus
pa gymnasiet

Nar lokalerna démdes ut och
verksamheten skulle flytta
anmdlde sig Siv Norling och
hennes kolleger till Menys
hygienkérkort.

TEXT: ANNA-KARIN HALLGREN

Meny har fatt sin tusende hygienkorkorts-
tagare. Siv Norling ar en av fyra ldrare

vid Hotell- och restaurangprogrammet vid
gymnasiesérskolan Ljungbergsgymnasiet i
Borlédnge.

I somras anmélde sig alla fyra ldrarna
till Menys hygienkorkort. Programmets
lokaler pa Ljungbergsgymnasiet var
nédmligen utdémda och utbildningen skulle
flytta ihop med Hotell- och restaurang-
programmet pd Hushagsgymnasiet i samma
stad.

— Det var viktigt att vi hade samma
grund att st pa som vara kolleger dér,
berittar Siv Norling.

Nyttig repetition
Det var en kollega med bakgrund i restau-
rangbranschen som tipsade om meny.se.

— Jag har ju hygienutbildning tidigare
som utbildad hushéllslarare, men det hér var
en nyttig repetitionsutbildning, sidger Siv
Norling.

Kursen ar webbaserad och helt
fristdende, vilket innebér att deltagaren kan
genomfora kursen nir det passar henne
eller honom bést. I genomsnitt tar den atta
timmar att genomfora.

Att sitta sig vid en dator och ga
utbildning kindes inte som négon stor grej
for Siv Norling.

— Men jag var lite ouppmaérksam i
borjan och insag att jag missade informa-
tionen om att fler alternativ kunde vara rétt

pa fragorna.
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Menys hygienkérkortstagare Siv Norling omgiven av
Markus Engstrém, Lars Lundkvist, Erik Carlsson och Rasmus
Leandersson vid Ljiungbergsgymnasiet i Borléinge.

Menys hygienkdrkort dr uppbyggt sa att
varje avsnitt inleds med flervalsfragor for att
man ska kunna fa en uppfattning om vilka
forkunskaper man redan har. Efter avsnittet
g0rs en test pd samma vis. De hér avsnitten
kan man gora hur manga ganger som helst,
tills man kénner att man behédrskar det.

Den avslutande examinationen, ddaremot,

kan bara goras en enda gang.

Uppmarksamma elever
— Vara elever 4r jattebra pa att prata
hygien. De dr ute och praktiserar och
kommer tillbaka till skolan med manga
fragor om varfor vi inte gér som de gor ute
pé restaurangerna. Tidigare hade vi inte
ens golvbrunnar och vi tvittade golven
med vanlig skurhink. Nu kontrollerar vi
temperaturer och anvénder rétt utrustning.

Praktikplatserna ar betydelsefulla
for Siv Norlings sérskoleelever och nir
eleverna far ndgon slags anstillning &r det
guld virt. Eleverna gar fyra ar pa Hotell-
och restaurangprogrammet

— Nu &r det mycket fokus pa svin-
influensan, sa da blir det ju dnnu viktigare
med hygienfragorna.

Siv Norling mérker att elevernas in-
stdllning har fordndrats.

— For tva ar sedan fick vi tjata om
piercning och sadant. Nu &r den forstaelsen

mycket hogre hos eleverna.

Forst ut att ta ryska
Hygienkorkortet

Néstan samtidigt som Meny fick sin
tusende hygienkarkortstagare, sa blev
ocksé den férsta personen examinerad
fran det ryska hygienkérkortet. Det
innebdr att det nu &r skarpt lage for
Menys samtliga tre Hygienkdrkortskurser,
pé svenska, engelska och ryska.

”Livsmedelsbranschen

borde locka fler ungdomar”
Meny har fétt klartecken fréin Jordbruks-
verket att starta eft projekt om livsmedels-
branschens attraktionskraft. Bakgrunden
&r att livsmedelsutbildningar har svért
att Fy”q sina platser, trofs att det &r en
forhallandevis god efterfragan inom
branschen.

— Livsmedelsbranschen borde locka
fler ungdomar, med tanke pa den
medvetenhet som finns hos ungdomar
idag, séiger projektledaren Anna-Karin
Hallgren, informatdr vid Meny.

En grupp med representanter fran
s@val smé som stora livsmedelsfretag och
hégre utbildningar kommer under hésten
och véren att tillsammans arbeta fram ett
atgardspaket for hur livsmedelsbranschen
ska bli en attraktiv arbetsgivare.

Med fler ungdomar som intresserar
sig for livsmedelsbranschen kan statusen
ka pé livsmedelsutbildningar frén
gymnasienivd till forskarnivé.

Atgérdspakefet ska sedan férankras
inom séval industri som akademi.
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