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Samhall satsar pa Meny-
utbildning i lagkonjunktur

— Efter att ha tagit den har kursen
kan jag bara konstatera att jag ar
glad &ver att jag &r sé noga med
kyl och skafferi hemma, berattar
Marita Ahonen, som ar en av de
200 p& Samhall som under en

tvadrsperiod kan ta Menykérkortet

i livsmedelshygien.
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Samhall dr ett foretag som skapar jobb
for personer med funktionsnedsittning
eller nedsatt arbetsformaga. Foretaget
har verksamhet pa 250 orter i Sverige
och 21 000 medarbetare. Flera av dem
arbetar pa olika sétt med livsmedel — i
lunchrestauranger, med inhandling och
leverans av lagad mat till pensionérer etc.
De deltar i offentlig upphandling och har
samma krav pa sig som andra i samma
bransch.

Stefan Tengman ar utvecklingschef pa
Sambhall:

— Det dr viktigt att vara medarbetare
har ritt kompetens och det gédller inte minst
sikerhet kring livsmedel. Runt tvahundra
av vara medarbetare har mgjlighet att ta
Menykdrkortet i livsmedelshygien under en
tvadrsperiod.

Genom ett avtal med Meny, har
Sambhalls medarbetare dven mdjlighet att
gd den webbaserade kursen ”Att anvinda
och forsta livsmedelslagen”. En handfull ur
produktionspersonalen kommer ocksa att
kunna ga den mer djuplodande HACCP-
utbildningen som strécker sig dver 15

veckor.

Utbildning i lagkonjunkturen
95 procent av Samhalls anstéllda ar an-
visade fran arbetsformedlingen. Har man
en funktionsnedséttning kan det vara tufft
att ta sig in pa arbetsmarknaden pa egen
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hand. Sambhall har ett uppdrag fran staten
att medarbetarna ska lotsas vidare till jobb
hos andra arbetsgivare. Det mélet ligger pa
fem procent av det totala antalet anstidllda
med funktionsnedsittning. Under 2009 gick
niarmare 1 000 personer vidare till andra
arbetsgivare.

Lagkonjunkturen har naturligtvis
drabbat dven Samhall.

— Men i vart uppdrag ingar att ingen
med funktionsnedséttning ska sdgas upp pa
grund av arbetsbrist. Ddremot passar vi pa
att intensifiera vara utbildningsinsatser, dir
Meny ingar, sdger Stefan Tengman.

For Samhall, som har sin verksamhet
6ver hela landet, passade konceptet med
Menys webbaserade utbildningar bra.
Kurserna ér lika tillgéngliga for alla, oavsett
var man arbetar. Dessutom &r det bara
HACCP-kursen som har en gemensam
kursstart.

Dyslexi inget hinder

Menys basutbildning i livsmedelshygien

ar helt webbaserad och deltagarna viljer
sjdlva nér de vill starta, i vilken takt de vill
ga sin kurs och vid vilken tid pa dygnet.
Kursen ér helt sjdlvinstruerande och varje
avsnitt inleds med ett fortest som f6ljs av ett
teoriavsnitt. Varje avsnitt avslutas med ett
delprov. Hit fram kan deltagaren logga in
och ur hur manga génger som helst under en

ménads tid. Den avslutande examinationen

kan man dock bara gora en gang.

— Nu har de forsta borjat ta sina Meny-
korkort i livsmedelshygien och jag har fatt
positiva aterkopplingar, berittar Stefan
Tengman.

Marita Ahonen &r en av dem.

— Jag dr dyslektiker och var lite nervos
innan jag skulle ga kursen. Men det hir
passade mig bra. Det fanns ingen klocka
som tickade, utan jag kunde ga kursen helt i
min egen takt.

— De nya kunskaperna kommer
verkligen till anvdndning i mitt arbete. Jag
internutbildar personal som levererar kyld
mat till pensiondrer och jag visste ju sedan
tidigare att det &r viktigt att man inte bryter
kylkedjan. Men att det gér sa fort fran det att
maten blir dalig, tills att den blir rent farlig
—det var faktiskt lite skrimmande, sdger
Marita Ahonen.

Hon berittar att hon tog god tid pa sig.

— Jag gjorde ett bra grundarbete och
kinde mig trygg i att jag kunde g4 tillbaka
och gora om tester tills jag kéinde mig helt
saker. Nér jag vl gjorde examinationen
blev jag forvanad over att det gick sa
smidigt.

— Det var en stor fordel att spraket var
enkelt. Férutom namnen pé olika bakterier,
sa stotte jag inte pa nagra ord som var
svara att forsta. Eftersom alla texter dven
léses upp, var inte min dyslexi ett hinder,
konstaterar Marita Ahonen.
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