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Forord

Projekt FOKUS - FOrbedring af indkeb og tilberedning af KedUdskaringer 1 Storkekkener har
veret gennemfort af StorKekkenCentret 1 Fodevaredirektoratet i samarbejde med en raekke
projektpartnere. Projektet har fundet sted 1 perioden oktober 1995 til februar 1998, og har varet
stottet af udviklingskontraktordningen.

Projektgruppen har bestdet af Inge Eggertsen, Danish Crown; Margit Dorffer, Slagteriernes
Forskningsinstitut; Janne Bjedstrup, Oluf Brennum & Co. A/S (fra 1/9-97 Henrik Jorgensen); Erik
Steinhardt, W.R. Grace A/S; Torben Christiansen og Bjarne Olsen, Hovedstadens Sygehusfzlles-
skab (H:S), H:S Fallesindkeb; Niels Rerdam Holm, Centralkekkenet A/S; Gitte Breum Rasmussen,
Amtssygehuset i Glostrup; Margit Skytte Nielsen, Sundby Hospital; Gunvor Bruus, De Gamles By;
Bent Egberg Mikkelsen; Anne Lassen og Ina Clausen, StorKekkenCentret, Fodevaredirektoratet.

De praktiske forseg er blevet udfert af projektmedarbejdere, der har veret ansat i de fire testkokke-
ner: Lene Andreasen, Sundby Hospital; Camilla Bitz, Amtssygehuset i Glostrup; Ken Jensen,
Centralkekkenet A/S og Lise Lotte Larsen, De Gamles By.

Folgegruppen der har veret vejledende for projektet, har bestdet af Irene Koefoed Nielsen,
Okonomaforeningen, Bjarne Olsen, SINERFA, Erhardt Franzen, Kedbranchens Fallesrad, Tine
Skriver, NESA; Mogens Serensen, Kantinernes Landsklub; Tina Beck Hansen, Den Kgl. Veteriner-
og Landbohgjskole; Peter Bagge, MLK-sammenslutningen (fra 1/9-97 Emilie Sloth, Faelleskommu-
nal Levnedsmiddelkontrol, Kbh. Amt Vest); Karin Andreasen, Forbrugerradet (fra 1/7-97 stedfor-
treeder: Nina Due Jensen), Niels C. Jorgensen, Danske Slagterier; Anne Heogberg, INCO; Evald
Staehr, Kooperativ Medlems Service og Anne Marie Laustsen, Den Kgl. Veterinar- og Landbohgj-
skole

Projektet har lebende haft tilknyttet praktikanter. Séledes har Ernaerings- og husholdningsekonom
Rikke Svendsen varet i praktik i projektet og beskrevet forhold vedrerende udarbejdelse af
indkebsaftaler i storkekkener ud fra interviews med indkebsansvarlige i udvalgte storkekkener samt
indkebskoordinatorer i forbindelse med falles indkebsaftaler. Levnedsmiddelingenierstuderende
Eva Holm Hansen og Tina Hornbaek har varet i praktik og gennemfort spisekvalitetsundersogelser.

En raekke kokkener deltog i projektets indledende researchfase og udgjorde projektets reference-
gruppe. Det gelder Biersted Storkekken, Bredgade Centret, Hasserishave, Plejehjemmet Rosengar-
den, Viborg Sygehus, Nykebing Mors Sygehus, Centralkekkenet i Risskov, Fredericia Sygehus,
Plejehjemmet Vestervang, Centralkekkenet i Bramming, Plejehjemmet Hegnsgérden, Omsorgscen-
tret Egebjerg, Roskilde Amts Sygehus, Kirsebarhavens Plejehjem, Rigshospitalet og ZAldre- og
Handicap Service.

Bent Egberg Mikkelsen, Projektleder
Februar 2000
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1. Indledning

Omkring en fjerdedel af totalomkostningerne til fedevareindkeb i cateringsektoren som helhed gér
til indkeb af ked og kedprodukter, svarende til flere milliarder kroner &rligt. Heraf aftager den
offentlige storkekkensektor for ca. 800 mio. kr. P& trods af institutionskekkenernes rolle som
storforbruger har de imidlertid ikke haft tradition for at stille systematiske kvalitetskrav til sine
kadleveranderer. Manglen pa kravspecifikationer har gjort det vanskeligt for tilbudsgiverne at vide
ngjagtigt, hvad de skal afgive tilbud pa. Tilsvarende har det veret nasten umuligt for udbyderne at
vurdere, hvad de modtagne tilbud reelt indeholdt, og om tilbudene var sammenlignelige. Det har
betydet at tilbudsgiverne ikke har haft tilstreekkeligt incitament til at produktudvikle, og at indkeber-
ne, dvs. brugerne, ikke i alle tilfzelde har opnéet det optimale pris-/kvalitetsforhold. Pa den baggrund
har FOKUS projektgruppen med stottet fra Udviklingskontraktordningen gennemfort et samarbejds-
projekt med titlen Forbedring af indkeb og tilberedning af KedUdskaeringer i Storkekkener
(FOKUS).

1.1 Projektets tilblivelse

Forberedelserne til projektet startede i 1993. Projektet udsprang af ensker fra flere forskellige sider. I
storkekkenerne enskede man at kunne servere ked, som var mere mert, uden at vare tert. I forseget
pa at opna mert ked, opndede man i stedet lang tilberedningstid, stort svind og ofte tert ked. Derfor
onskede man at optimere sével indkebsrutinerne som tilberedningsprocesserne.

Samtidig enskede man at udvikle metoder, der kunne spare arbejde i kekkenet, at spare pa
energiforbruget, og at se pd muligheden for at anvende andre og billigere kedudskaringer. Desuden
ville man gerne udvikle et redskab, der kunne sikre bedre indkebsrutiner.

Forskellige parter blev inddraget i forberedelserne til projektet. Det gjaldt Slagteriernes Forsknings-
institut og Glostrup Amtsygehuskekken, der gennemferte en raekke forforseg. Desuden blev
StorKekkenCentret i Fodevaredirektoratet (dengang Levnedsmiddelstyrelsen) inddraget med hen-
blik pa en koordinering med andre projekter pa storkekkenomréadet.

Det blev desuden undersegt, hvorledes projektet kunne finansieres, og hvorledes udviklingsarbejdet
rent praktisk kunne finde sted og i hvilke kekkener.

I slutningen af 1993 nedsatte Erhvervsministeriet et udvalg, der skulle udarbejde oplag til projekter,
der kunne fremme samspillet mellem det private og det offentlige. Der blev udarbejdet en revideret
projektbeskrivelse pd baggrund af bl.a. de gennemforte forforseg med tilberedningsprocesser.
Samtidig havde indkebsforvaltningen i det nydannede Hovedstadens Sygehusfzllesskab og
slagteriselskabet Danish Crown formuleret et projekt, der sa narmere pa indkebsspecifikationer. Et
halvt ar senere udgav det davarende Industri og Samordningsministerium rapporten Offentlig-privat
samspil - perspektiver, barrierer og eksempler, hvori begge projekter blev omtalt. Det var nu klart,
at projekterne havde en rakke lighedspunkter, og Erhvervsfremmestyrelsen enskede derfor de to
projekter koordineret til ét samlet.

Det skete i foraret 1995, og der blev udarbejdet en samlet projektansegning med vagt pa bade
indkeb og processer. Tilsagnet til projektet blev givet i efteraret 1995, og senere pa aret kunne
projektet starte. Den egentlige start af projektet skete pa et projektopstartsseminar i januar 1996.



1.2 Projektets formal

Projektet har haft til formal at udvikle et offentligt samspil omkring lesning af én konkret opgave:
At hegjne kvaliteten af ravarer og processer i forbindelse med indkeb og tilberedning af ked i stor-
kekkener. Det er sket gennem udvikling og formulering af detaljerede kvalitetskrav til kedud-
skeringer samt afprevning af disse i forhold til sével eksisterende som nye produktionsformer, der
anvendes i storkekkener i dag.

Ved at udvikle specifikationer har kedleverandorerne mulighed for at byde pracist pa en given
leverance, samtidig med at leveranderen har mulighed for kommercielt at udnytte kendskabet til
kekkenernes behov, ikke bare pa det danske marked, men i takt med en stigende globalisering af
cateringmarkedet, ogséd pa eksportmarkeder.

Ved at vaere med til at udvikle tilberedningsmetoder har udstyrsleverandorerne mulighed for at
kommercialisere de nye teknikker overfor cateringkunder.

Ved at udvikle specifikationer far indkoberne mulighed for at stille pracise krav i udbudsrunder og
dermed mulighed for at opnd et optimalt kvalitets-/pris forhold.

Ved at udvikle specifikationer far storkokkenerne mulighed for at lade kvalitetsmassige og er-
n@ringsmassige parametre indga i beslutninger omkring indkeb af ked.

Ved at optimere savel indkeb som tilberedningsprocesser har man mulighed for at sikre brugerne en
bedre kvalitet af de maltider, der serveres pa institutioner.

1.3 Projektets organisation

Projektet har veret organiseret i en projektgruppe, der har varet styrende for projektet, en arbejds-
gruppe og en konsulentgruppe, der har stiet for det daglige arbejde i projektet, en folgegruppe der
har fulgt og rddgivet projektet, samt en referencegruppe.

Projektgruppen har styret projektets gennemforelse og atholdt meder ca. 5 gange arligt. Ledelsen af
projektet har veret varetaget af StorKekkenCentret.



Folgegruppe Projektgruppe

Arbejdsgruppe

I projektet deltog en leverander af ked, nemlig slagteriselskabet Danish Crown, fire kekkener:
Amtssygehuset i Glostrup, Centralkekkenet A/S, Amager Hospital og De Gamles By, leveranderer
af udstyr og emballage, henholdsvis Oluf Brennum og Co. A/S og W.R. Grace A/S, en indkebsfor-
valtning, nemlig H:S Fallesindkeb samt to ekspertinstitutioner: Slagteriernes Forskningsinstitut og
StorKekkenCentret i Fodevaredirektoratet.

Arbejdsgruppen har bestéet af projektmedarbejderne, der har arbejdet teet sammen med konsulent-
gruppen, der har bestaet af medarbejdere fra Fedevaredirektoratets StorKekkenCenter og Slagterier-
nes Forskningsinstitut. De praktiske forseg blev gennemfort af projektmedarbejdere ansat i de fire
testkokkener.

Projektets folgegruppe har radgivet projektgruppen ligesom projektets referencegruppe, bestaende af
repreesentanter for kekkener, har deltaget i meder og kommenteret udkast til et af hovedresultaterne
fra projektet: Haindbog om Ked i Storkekkener.



2. Aktiviteter i projektet

Projektet blev fra starten organiseret i to delprojekter med henholdsvis indkeb af ked og tilberedning
af ked. Det viste sig dog hurtigt, at det ikke var hensigtsmessigt at opretholde en meget skarp
opdeling af projektet i to.

Pa projektets opstartsseminar blev der lagt en detaljeret plan for projektets forleb. Forlebet i
projektet har bestdet af en rekke faser. I den forste fase blev foretaget litteratursegninger og
indsamling af relevant litteratur. Der blev desuden udvalgt en rekke kekkener, der skulle danne
udgangspunkt for projektets vidensindsamling og fastlegge, hvilke kedudskaringer, det var relevant
at medtage i projektet, og dermed hvilke udskeringer, der skulle medtages i projektets endelige
handbog om ked. Disse udskeringer indgik i1 projektets eksperimentelle del, hvor der blev gennem-
fort forseg bade pa kekkenernes normale produktion, p& modelravarer og i optimerede forsogs-
designs - sékaldte optimeringsforsog.

Pa basis af disse erfaringer blev der i1 projektets senere faser gennemfort udviklingsforseg med
avancerede tilberedningsprocesser, som sous vide og lavtemperaturvarmebehandling, ligesom der
blev gennemfort undersegelser af de neringsstofmaessige konsekvenser af forskellige tilbered-
ningsformer. I denne fase blev ogsa to af de konkrete projektetresultater - handbog og video gjort
ferdige, ligesom projektets formidlingsfase blev gennemfort.

2.1 Udveelgelse af ravarer

Udvalgelsen af ravarer og udskaringer samt de dertil herende kvalitetsparametre skete trinvis. Der
blev udarbejdet et opleeg til enskede ravarer, og der blev derefter gennemfort en spergeskemaunder-
sogelse hos en rakke test- og referencekeokkener. Der blev fulgt op pa spergeskemaerne ved
interviews. Derefter blev der opstillet ensker til kvalitetsparametre til ravarer, og endelig blev der
udarbejdet et samlet forslag til ravarer.

2.2 Spergeskemaundersogelse og interviews

Udvealgelsen af test- og referencestorkekkener til deltagelse i spergeskemaundersogelse og inter-
view blev foretaget pa baggrund af en raekke kriterier. Der blev lagt vaegt pa, at sammensatningen af
kekkener 1 gruppen sa vidt muligt skulle ligne sammens&tningen gaeldende for hele landet, at bade
sygehus- og plejehjemskekkener skulle vaere reprasenteret, at der skulle vare en vis geografisk
spredning, og at forskellige former for produktionssystemer skulle vare dekket. Der blev desuden
taget hensyn til kekkener med speciel interesse eller viden inden for ked eller kravspecifikationer.
Spergeskemaundersogelsen og interviewrunden fokuserede pa to hovedomrader, dels indkeb, dels
anvendelse af ferske kedprodukter.

Den del af undersogelsen, der omhandlede indkebsvaner, havde til formal at kortlegge, dels
hvordan storkekkener opstiller krav ved indkeb af ked, dels hvilke omréder, der typisk stilles krav
inden for. Den anden havde til formél at kortlegge processer i forbindelse med anvendelse af kad.
Endvidere var det enskeligt gennem interviewene at fi belyst kekkenernes egen vurdering af
behovet for information om emnet.



I forbindelse med udsendelse af spergeskema blev de 20 deltagende storkekkener bedt om at legge
typiske opskrifter pd hele stege, stykstege, sammenkogte retter og fars ved besvarelsen. Formalet
med indsamling af opskrifter var at fa et indblik i variationen fra kekken til kekken med hensyn til
tilberedningsmetoder for retter med kod. Afdaekningen skulle danne baggrund for planlegningen af
tilberedningsmetoder til afprevning i testkekkenerne.

2.3 Valg af kedudskeeringer

Pa grundlag af besvarelser fra interviewrunden blev der foretaget en vurdering af de benyttede
udskeringers karakteristika, f.eks. handelsnavne, indhold af fedt o.l. Typerne blev herefter inddelt i
hoved- og undergrupper efter type, fedtprocent m.m.

Disse resultater blev sammenholdt med de forslag til kedudskaeringer, der var stillet af Danish
Crown for at sikre overensstemmelse mellem det typiske forbrug i de adspurgte kekkener og
leveranderens iagttagelser pa grundlag af salgsstatistik og lignende.

For at begraense omfanget af forsegsravarer blev der foretaget en fordeling af udskeringerne, sa de
vesentligste kom til at indgd som standardforseg efter en passende fordeling. Herudover blev
medtaget udskeeringer til supplerende forseg specielt med henblik pé oplysninger om tilberednings-
svind. Til de indledende afprevninger blev der valgt een udskering som model fra hver af hoved-
grupperne: Hel steg, stykstege, hakket ked og smaked, alle for henholdsvis gris og okse.

Skaerespecifikationer og produktspecifikationerne for svine-, okse- og kalveked blev udarbejdet af
Slagteriernes Forskningsinstitut i samarbejde med H:S Fellesindkeb og Danish Crown. Hele
projektgruppen kunne derefter kommentere forslagene til krav ved en 2-dages work-shop med
deltagelse af eokonomaer, leveranderer, faglige konsulenter og eksperter. Her blev de ca. 80
udskeringer, der var blevet udtaget til kravspecifikationerne preesenteret, beskrevet og overens-
stemmelsen med vedtagne skarekrav kommenteret.

Pa grundlag af en hering i projektgruppen omkring specifikationer blev det oprindelige antal udvidet
fra 80 til ca. 100 udskeaeringer. De sidste udskearinger blev medtaget pa baggrund af forbrugsoplys-
ninger fra Aalborg Kommune og Kebenhavns amt.

2.4 Udarbejdelse af kravspecifikationer

Der blev gennemfort en lang rekke tilberedningsforseg til belysning af, hvilke krav det vil vare
hensigtsmaessigt at stille til sterrelse og vaegt af udskaringerne. Néar man stiller krav, er det vigtigt, at
disse kan kontrolleres. For smaked blev det saledes afprovet, hvorvidt det er muligt at stille krav til
storrelsen af kedet. Denne metode viste sig ikke at vere tilstraekkelig objektiv, og det anbefales i
stedet at stille krav til veegten af smikedet. For koteletter blev der ogsa foretaget forseg med henblik
pa at fastleegge storrelsestolerancer.

2.5 Mailinger pa normalproduktionen

Der blev foretaget malinger pd normalproduktionen. Formélet hermed var at afpreve metodikken for
maélinger samt afprove om skemaerne var egnede til de planlagte forseg med afprevning af model-
ravarer.



2.6 Afprevning af modelravarer
Forsegsraekken "afprovning af modelravarer™" havde til formal at vise, hvilke tilberedningsmetoder,

der var de mest optimale for kedgrupperne, hele stege, stykstege, (f.eks. koteletter), smaked og
hakket ked.

Tilberedningsmetoderne blev udvalgt primart pa baggrund af den indledende spergeskemaunder-
sogelse og interviewrunden. Inden den egentlige afprovning blev der gennemfort forforseg over en
uge, hvor hver enkelt kadgruppe blev afprovet, uden at disse registreringer indgik i resultaterne.
Herefter blev modelrdvarerne afprovet. Alle tilberedningsmetoder blev afprovet i tre kekkener for at
kunne tage hejde for variationer mellem keokkener. Tilberedningsmetoderne skulle evalueres ud fra
parametre som spisekvalitet, arbejdsbelastning og miljehensyn (el og vand).

For hele stege (nakkefilet) blev afprovet forskellige kombinationer af ovntemperatur og stegning til
forskellig sluttemperatur i kernen (centrum) af kedet. Baggrunden for disse forseg var forventninger
om, at lav ovntemperatur ved tilberedningen og lav sluttemperatur i kernen af kedet efter stegning,
ville resultere i mere saftigt og mert ked.

For stykstege (koteletter af mellemkam) blev afpravet to forskellige kombinationer af ovntemperatu-
rer for almindelige stegte koteletter og for fadkoteletter. Desuden blev panerede koteletter afprovet.
Forsegene skulle belyse, hvilke tilberedningsmetoder, der gav den bedste spisekvalitet og det
mindste svind.

For smakedet blev afprevet fem forskellige metoder til lukning af kedets porer for bade svineked og
oksekad - lige fra bruning pd pande til opvarmning startende i koldt vand. Forsegene skulle belyse,
hvorvidt metoderne pévirker kedets spisekvalitet, samt hvorvidt der var héndteringsmaessige
forskelle pa metoderne.

For hakket svineked (farsbred) blev afprovet fem forskellige fremgangsmader for farsrering.
Forsegene skulle belyse, dels om der var handteringsmeessige forskelle mellem de fem reremetoder,
dels om metoderne resulterede i forskellig slutstrukturer i de ferdige produkter.

For hakket oksekad (hakkebeffer) blev afpravet tilberedning ved tre forskellige temperaturer. Bof-
ferne blev i alle forseg brunet pa panden. Herefter blev de enten stegt faerdig pa panden eller anbragt
i ovn ved 2 forskellige temperaturer. Forseget skulle belyse, hvilke tilberedningsmetoder, der gav
den bedste spisekvalitet og det mindste svind.

I alle forseg blev der ud over parametre for spisekvalitet, svind, handteringstid og arbejdsbelastning
desuden malt forbrug af el og vand.

Det viste sig ikke at vare muligt at foretage systematiske bedemmelser af spisekvaliteten i kok-
kenerne. Dels var der problemer med at afse tilstraekkeligt personale fra den normale produktion til
smagsbedemmelser, dels var det ikke muligt at sikre, at det var de samme personer, der deltog i be-
demmelserne.

Det blev nedvendigt at foretage en rakke yderligere mélinger pa normalproduktionen, da resultat-
erne fra "afprovning af modelravarer" pegede pd, at der var store problemer med at opné ensartede
temperaturer i de faerdige produkter. Det enskedes derfor belyst, om det var muligt at styre
temperaturen bedre ved storkekkenproduktion.

! Modelrévarer er kedudskeringer, som skal reprasentere en udskaringsgruppe. Nakkefilet reprasenterer f.eks.

hele stege.
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Der blev foretaget temperatur- og vegtmalinger pa stege stegt til kakkenernes egenproduktion. Keok-
kenerne tilberedte en rakke stege i deres normal produktion i de ovne, der var opstillet til FOKUS-
forsogene og med de stegemetoder, som enskedes afprovet i storkekkenskala. Der blev ogsé
foretaget malinger pa forskellige grydestege, disse blev dog i alle tilfeelde tilberedt efter kekkenets
sedvanlige procedure.

2.7 Optimeringsforseg

Der blev efterfolgende gennemfort optimeringsforseg til belysning af, hvordan tilberedningen af
produkterne kunne optimeres. Formalet med optimeringen var dels at forbedre spisekvaliteten, dels
at mindske arbejdsbelastningen. Det skulle samtidig sikres, at tilberedningsmetoderne ikke medforte
en mikrobiologisk risiko.

For hele stege (svinefilet) blev afprovet langtidsstegning og stegning til forskellige centrumstempe-
raturer. Forsggene skulle belyse, hvorvidt det var lettere at opna samme sluttemperatur i alle stege,
ved lav ovntemperatur, og hvilke centrumtemperaturer, der ville vere de mest optimale for
spisekvaliteten.

For koteletter blev afprevet forskellige metoder til at optimere brunfarvningen. Der blev ogsé
afprovet forskellige paneringsmetoder, iseer med henblik pa kelet (cook-chill) produktion, ligesom
der blev afprevet ovnstegning ved lav temperatur. Denne afprevning skulle vise om det var lettere at
styre sluttemperaturen i koteletterne pa denne made. Den enskede sluttemperatur blev sat til 75°C af
hensyn til spisekvaliteten og under hensyn til lovkravet om, at temperaturen ikke mé vare lavere.

Pa smaked blev afprevet en variant af tilberedning i ovn med lav ovntemperatur samt kogning af
kadet i sovs. Disse metoder skulle optimere spisekvalitet og mindske arbejdsbelastningen.

For frikadeller blev afprevet, hvorvidt det var muligt at smage forskel pé frikadellerne, nar der blev
@ndret pa fedtindholdet, og nér der blev @ndret pa farsens hviletid.

Der blev desuden gennemfoert optimeringsforseg, der skulle belyse, hvorvidt kvaliteten af hakke-
beffer er bedre med en melpanering end uden, om tils@tning af kartofler giver et bedre resultat, samt
hvorvidt dette gjaldt bade i kelet og varmholdt produktion. Endelig blev undersogt, om det er bedre
at gennemfore hele varmebehandlingen i ovn frem for pa pande efterfulgt af varmebehandling i ovn.

2.7.1 Sous vide tilberedning og lavtemperaturstegning

En vigtig del af projektet var at undersege alternative tilberedningsformer. Derfor blev gennemfort
forsog med lavtemperaturvarmehandling. Det er meget vigtigt at opna ens varmefordeling i ovnene,
saledes at sluttemperaturen, der har betydning for spisekvaliteten og den hygiejniske kvalitet i kadet,
kan styres. De indledende forseg viste imidlertid, at der var problemer med at sikre en ensartet tem-
peratur, og det var derfor nedvendigt forst at udvikle en metode til vurdering af ovnenes varmeforde-
ling.

Bedemmelsen af tilberedningsmetoderne skete ved objektive fysiske mélinger samt ved maling af
tilberedningssvind og el- og vandforbrug under tilberedningen. Desuden blev gennemfert en sub-
jektiv vurdering af handteringsbelastningen. Endelig blev kedet smagsbedemt. Metoden, der blev
anvendt, var rangordning; en metode der ikke kraver trenede dommere.

2.7.2 Neringsstofanalyser
I projektet er blevet gennemfort en rekke forseg med naringsstofanalyser. Forsegene havde til
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formal at belyse, hvorvidt storkekkentilberedning og husholdningstilberedning er sammenlignelige
med hensyn til &ndring af fedtindhold under tilberedning.

Derudover blev et udvalg pa 26 af de udskeringer, der findes i Hindbog om Ked i Storkekkener,
analyseret for fedt, protein og vand i sdvel ra som tilberedt stand.

Formélet var at belyse fedtindhold i de specifikke kedudskeringer. Derudover blev 10 udskeringer

analyseret for vitamin D for at belyse, hvordan indholdet fordeler sig i sver, fedt og keddel, samt at
belyse hvorledes naringsstofindholdet &endres ved tilberedning under storkekkenforhold.
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3. Formidling

3.1 Projektkonferencer og udstillingsstand

Projektet har gennemfort to offentlige projektkonferencer. Dels pa Tema 96 i Bella Center februar
1996 og dels pa Hotel, Restaurant & Catering '98 i Herning i januar 1998. Konferencerne havde
titlerne Indkob af kod i catering og Kod i fremtidens storkokkener - indkob og tilberedning, og her
deltog henholdsvis 150 og 250 fagfolk fra branchen. I forbindelse med Hotel, Restaurant & Catering
'98 deltog projektet yderligere med en udstillingsstand.

3.2 Pressemgade

Afslutningen af projektet blev markeret med et pressemede, hvor ogsé et af de mest synlige resul-
tater af projekt FOKUS "Héndbog om Ked i Storkekkener" blev praesenteret. Pressemodet fandt
sted den 13. maj 1998 i Laden i Merkhgj. P& pressemodet og til den efterfolgende reception deltog
bl.a. fadevareminister Henrik Dam Kristensen, direkter for Fodevaredirektoratet Ole Kopp Christen-
sen, en rekke representanter fra dags- og fagpresse samt repraesentanter fra projektteam og
projektets folge- og referencegruppe. Arrangementet blev efterfolgende omtalt i bl.a. DR Radioa-
visen, Jyllands-Posten, Berlingske Tidende, Landsbladet, @konomaen og Ingenigren.

3.3 Héandbog

Et af projektets hovedresultater har vaeret Handbog om Kod i Storkokkener - Specifikationer pd
svine-, okse- og kalvekod & Fakta om kod fra opdreet til tilberedning i. Der er tale om et opslags-
verk om fersk svine-, okse- og kalveked og dets brug i storkekkener. Hidndbogen kan bruges af
indkebere i kekkener og af leveranderer, nar der skal udarbejdes udbuds- og tilbudsmateriale for
kead. Den er blandt andet teenkt som et varktej, der skal gore det nemmere for leverandererne at
afgive mere praecise tilbud og for indkeberne at sammenligne tilbudsmateriale og priser. Hindbogen
har ogsé til formal at lette kokkenet ved indkeb og handtering af ked, at styrke samarbejdet mellem
indkebere og leveranderer, ar oge den generelle viden om ked og dets tilberedning, a¢ styrke
kvalitetsbevidstheden om ked, at styrke kvalitetsudviklingen i kekkenet og at stimulere produktud-
viklingen hos leveranderen i samarbejde med indkebsenheden og kekkenet.

Oplaget er pa 1000. Derudover er trykt ekstra st af specifikationerne, sa kakkener kan fa et ekstra
seet til brug i modtagekontrollen. Haindbogen forventes at vaere udsolgt i lebet af tre ar. Der er endnu
ikke truffet nogen aftaler om, under hvilke skonomiske rammer, vedligeholdelsen af handbogen vil
finde sted. Det vil vaere nerliggende at etablere en elektronisk version (CD-rom), der kan indeholde
tekst og illustrationer og som lgbende kan opdateres.

Det forventes ikke, at opdatering kan finde sted inden for det forste ar. For en opdatering vil finde
sted, ber der gennemfores sporgeskemaundersegelse om brugernes behov og ensker til en opdate-
ring.

3.4 Video

Pa grund af projektets almennyttige karakter har formidlingsaspektet veret genstand for grundige
overvejelser. Projektgruppen besluttede tidligt at producere en introduktionsvideo henvendt savel til
faglerte som til ufaglerte medarbejdere i1 institutionskekkener. Den sekundare malgruppe var
indkebere i amter og kommuner, deltagere i forskellige uddannelsesforlob samt deltagere i
konferencer og andre brancherettede aktiviteter.
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Formélet med produktionen var at motivere keokkenmedarbejderne til at benytte FOKUS-
handbogen, samt generelt at oge opmarksomheden pé kedkvalitet i alle led, fra indkeb til servering.
Desuden skal den medvirke til at styrke den faglige identitet hos medarbejderne. Videoen skildrer
gennem enkle og reprasentative eksempler brugen af mappen, og hvordan de anbefalede handlings-
anvisninger kan medvirke til at hojne kedkvaliteten.

3.5 Konferencer, moder, studierejser og kurser

Projektpartnerne har deltaget i en lang raekke konferencer, meder, studierejser og kurser i lobet af
projektet - aktiviteter der har kunnet bruges internt i projektet, og aktiviteter der havde til formal at
udbrede kendskabet til projektet.

I bilag 1 er vist en oversigt over de aktiviteter, hvor projektdeltagere har bidraget med indleeg, mens
bilag 2 viser en oversigt over de aktiviteter, projektdeltagerne har deltaget i som et led i projektets
indsamling af viden.

3.6 Publikationer og artikler

Projektets resultater er blevet formidlet i en lang raekke artikler og rapporter. Det gaelder Fadevarer-
apporter, og det geelder en lang raekke artikler 1 dels populare cateringtidsskrifter, dels videnskabeli-
ge tidsskrifter. Bilag 3 viser en oversigt over disse artikler. Bilag 4 viser en oversigt over rapporter
fra projektet.

3.7 Medieomtale af projektet

Formidlingen af projektet er desuden sket lobende i form af udsendelse af nyhedsbreve til dags- og
fagpressen. I bilag 5 findes en oversigt over nyhedsbreve fra projektet, og bilag 6 viser en oversigt
over omtaler af projektet i fag- og dagspresse. Alle artikler, nyhedsbreve og omtale af projektet i
pressen er samlet i rapporten ’Presseklip fra projekt FOKUS”.
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4. Evaluering af projektet

Projektet har givet en lang raeekke erfaringer 1, hvorledes et praktisk offentlig privat projektsamarbej-
de kan fungere. I dette afsnit uddrages en raekke af de konkrete erfaringer fra projektet.

Pé det sidste projektgruppemede blev gennemfort en intern evaluering af projektet. Evalueringen
omhandlede projektets gennemforelse og dets resultater, herunder sarlig den afsluttende fase, hvor
formidlingen af projektet stod i centrum.

4.1 Projektets gennemforelse

Erfaringer fra selve projektets gennemforelse viser, at motivation og engagement blandt projektdel-
tagerne er en vigtig faktor. Det betyder, at det godt kan betale sig at ofre tid pa at skabe gode
netveerk og samarbejdsformer i projektet samt at bruge den nedvendige tid pa et projektopstartsse-
minar.

Det samme gaelder informationsrutiner, bade internt i projektet og udadtil. Her kan det betale sig
grundigt at analysere, hvem der skal informeres, og hvordan det skal ske.

Serligt i projekter med mange projektdeltagere er det vigtigt at udarbejde pracise samarbejdsaftaler
parterne imellem. Der ber séledes aftales pracise opgaver samt ansvars- og kompetenceomrader.

Projektgruppen har atholdt mederne pa skift hos de deltagende parter, og der var stor tilfredshed
med dette, fordi det samtidig gav mulighed for at fa et indblik i de enkelte projektpartneres made at
arbejde pa. Der var ligeledes tilfredshed med muligheden for at deltage i de fabriks- og kekkenbe-
sog, der blev arrangeret i lobet af projektet. Det gav kekkenerne mulighed for at laere leveranderer-
nes betingelser og muligheder at kende, omvendt gav det leverandererne indblik i kekkenernes
virkelighed. Projektgruppen deltog i en raekke konkrete bedemmelser af ked, og der var stor tilfreds-
hed med disse produktdemonstrationer og med muligheden for se de konkrete resultater af projektet.

4.2 Udstillingsstand

Projektgruppen valgte pé et tidligt tidspunkt at satse pd formidling af projektets resultater pd messen
Hotel, Restaurant og Catering. Her var mulighed for dels at gennemfore en konference, dels at del-
tage med en udstillingsstand. Erfaringerne fra dette udstillingsarrangement var generelt positive, og
der var stor interesse for projektets stand blandt de besegende. Det var imidlertid ogsé erfaringen, at
opbygning og drift af en udstillingsstand er et meget stort arbejde, der kraever grundige forberedelser
og mange ressourcer fra projektpartnerne.

Det er blandt andet vigtigt, at der aftales, hvad der skal udstilles, og at man undgér signalforvirring
ved at der udstilles andet pd standen end det, projektet handler om. Det er ligeledes vigtigt, at der er
en klar plan for opbygning, bemanding og nedpakning, sdledes at besagende tilbydes en tilfredsstil-
lende service. Det er ligeledes vigtigt at vere opmaerksom pda, at det at bemande en stand er
kreevende arbejde pd grund af de lange arbejdstider. Det kan anbefales at have en standleder, der
deltager i planlaegning og gennemforelse. Det kan ligeledes anbefales at gennemfore et orienterende
mede for dem, der bemander standen.

4.3 Konferencerne
Erfaringerne fra projektets forste konference i Bella Centret viste, at det er en god idé at informere
om et projekt til en bredere kreds, mens projektet kerer. Men erfaringen og tilbagemeldingerne fra
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publikum viste, at der ikke var fuld tilfredshed med konferencens nyhedsverdi. Erfaringerne tyder
p4, at man ber vente med at atholde konferencer til afslutningen af projektet. Vil man inddrage en
bredere kreds i den konkrete gennemforelse af et projekt, med henblik pa at lade kredsens erfaringer
indgé i projekt, ber man i stedet overveje andre muligheder.

Planlegningen af sdvel konferencen i Bella Centret og Herningkonferencen viste, at der er et stort
arbejde forbundet med at planlaegge en konference, bade hvad angér det praktiske og det faglige.
Erfaringerne viser ogsa, at det er svart at inddrage projektgruppen i detailplanleegningen af et kon-
ferenceprogram. Det bar i stedet overlades til en arbejdsgruppe.

Erfaringerne specielt fra gennemforelsen af Herningkonferencen - hvor der var sarlig mange del-
tagere - viste, at der var for lidt tid til check-in proceduren, og at den ikke fungerede optimalt. Der
var derimod bred enighed om, at det faglige udbytte og resultat af Herningkonferencen var godt, og
at publikum havde veret godt tilfreds. En spergeskemaevaluering blev gennemfort blandt konferen-
cens deltagere. Den viste stor tilfredshed, specielt med den storskermsprasentation af kedudskeerin-
ger og kedkvalitet, der blev gennemfort og med de eksempler fra hdndbogen, der blev prasenteret.
Spergeskemaevalueringen blev gennemfort bl.a. pa baggrund af tilbagemeldingerne fra den forste
konference. Erfaringerne viser, at en evaluering er en vardifuld informationskilde, der kan bruges
ved overvejelser om kommende konferencer.

Tager man konferencearbejdets omfang i betragtning, ber man ved gennemforelse af efterfolgende
konferencer af denne sterrelse alvorligt overveje at overlade nogle af disse opgaver til en ekstern
operator.

4.4 Videoen

Erfaringerne viste, at arbejdet med videofilmen var et stort arbejde for kekkenet. Projektdeltagerne
var enige om, at resultatet var blevet godt, men at der burde have varet foretaget en ngjere analyse
af mélgruppe og fremvisningsmuligheder. Endvidere viser erfaringer, at hdndbogen har haft langt
storre opmarksomhedsskabende verdi end videoen.
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5. Effekter af projektet

Udover den konkrete udvikling af kravspecifikationer og nye tilberedningsmetoder har projektet
givet en reekke andre resultater. Generelt har projektet fort til en tettere dialog mellem private og
offentlige partnere samt et bedre kendskab til de betingelser, der rader i private firmaer og i
offentlige institutioner.

5.1 Firmaer

Danish Crown har igangsat en raekke produktudviklingsaktiviteter pd baggrund af erfaringerne
med projekt FOKUS. Eksempelvis en konkret udvikling af spareribs og bacon til storkekkener, og
firmaet har i forbindelse med projektet implementeret en ny metode til udskaring af ked i tern.

For Danish Crown har projektet derudover betydet, at selskabet har foraget sit generelle kendskab
til cateringmarkedet. Dette kendskab har man bl.a. kunnet udnytte i selskabets aktiviteter pa det
franske cateringmarked.

5.2 Forsknings- og udviklingsinstitutioner

For forsknings- og udviklingsinstitutionerne har projektet givet vaerdifuld viden om storkekken-
sektorens betingelser og om behovet for fremtidige forsknings- og udviklingsaktiviter. Serligt har
institutionerne opndet vigtig viden om, hvorledes private virksomheder arbejder. Forsknings- og
udviklingsinstitutioner har desuden opnéet verdifuld viden om de processer og indkebsrutiner,
der anvendes i institutioner og deres betydning for méltidskvaliteten.

Projektet har desuden eget de deltagende forskningsinstitutioners kompetence ndr det galder
planlegning og gennemforelse af projekter.

5.3 Kekkener

For de deltagende keokkener har projektet givet resultater pa flere omrader. Projektet har siledes
givet erfaringer med projektarbejde og generelt fort til kompetenceudvikling i kekkenerne. Pro-
jektet har betydet, at kekkenernes faglig udvikling er blevet styrket, og at der er blevet igangsat
faglige debatter, kontakt- og erfaringsudveksling med kekkener og andre medvirkende i projektet.

Generelt har projektet fort til, at kekkenerne har fiet sterre viden om ked, indkeb, nye produk-
tions- og tilberedningsformer og nye typer af udstyr.

Pa grund af det omfattende formidlingsarbejde har projektet ogsa fort til sterre synlighed for kek-
kenerne samt varet med til at styrke deres konkurrencedygtighed overfor andre operaterer.

5.4 Teknologi

En af de vigtige aktiviteter i projektet var at udvikle metoder for tilberedning af ked. Der er
saledes gennemfort omfattende forseg med tilberedning efter principperne for sous vide og lav-
temperaturvarmebehandling. Dette har fort til en reekke positive effekter blandt projektpartnerne.
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Hovedstadens Sygehusfzllesskab har igennem projektet faet indblik i1 sous vide-teknikken og har
efterfolgende entreret med en cateringgrossist om levering af ked i sous vide-pakninger pa
forsegsbasis, forelobig pa et udvalgt afsnit pa Rigshospitalet, Amager Hospital, Frederiksberg
Hospital og i De Gamles By. I forbindelse med planerne omkring udvidelse af Rigshospitalets
produktion vil man overveje, hvorvidt sous vide teknikken kan anvendes i forbindelse hermed.

Ogsé 1 Centralkekkenet A/S har man planer om at udnytte sous vide-teknikken, og projektet har
bl.a. fert til kontakter i Goteborg (Skafferiet) og Stavanger kommune omkring udvikling af
teknikken. Centralkekkenet A/S har ogsa afprevet industrielt fremstillede sous vide stege.

Projektets erfaringer viser, at atkeling af varm mad er et stort teknisk problem. Projektet har fort
til et samarbejde med firmaet Kolva ApS om afprevning af vandbad til atkeling af cook-chill-
produktion.

5.5 Indkeb

En anden vasentlig aktivitet har bestaet i kortlagning af, hvorledes indkeb af ked gennemfores i
kommuner og amter. Kortleegningen er sket dels gennem en interviewundersogelse blandt en
rekke referencekekkener, dels gennem et casestudie af forholdene i en raeekke udvalgte kom-
muner.

Med projekt FOKUS er skabt kontakt til en arbejdsgruppe under IKA (Indkebere i kommuner og
amter) omkring udvikling af kravspecifikationer til offentlig fedevareindkeb. I den forbindelse
har der kunnet treekkes pa erfaringerne fra udviklingen af FOKUS-materialet.

Projektet har fort til en klar identifikation af veesentlige akterer involveret i indkeb af ked. Akter-
erne har faet et bedre kendskab til hinandens behov, styrker og svagheder og dermed skabt basis
for en forbedret dialog.

Ogsa mellem offentlige og private parter er der opnéet en tydeligere identifikation af roller. Pro-
jektet har sat fokus pa, hvilke typer af leveranderer, der er aktive pa markedet, og dermed givet
mulighed for at tilretteleegge og gennemfore indkeb pa nye méder.

5.6 Netvaerk

En reekke netvaerk er opstaet undervejs i projektet. Projekt FOKUS har saledes lebende udvekslet
erfaringer med Color Lines kekken i1 Hirtshals omkring sous vide-teknik. Color Line har stillet
deres erfaringer til radighed og til gengald har projektet forsynet Color Line med data omkring
svind og temperaturstyring i forbindelse med sous vide-produktion.

5.7 Andre projekter

Projektet har givet inspiration til en reekke andre projekter pa storkekkenomradet. Modellen for
udvikling af kravspecifikationer til ked har veret med til at give inspiration til et projekt om Fisk
i catering, som forberedes af Dansk Institut for Fiskeriteknologi og Akvakultur og StorKekken-
Centret 1 Fodevaredirektoratet. P4 baggrund af bl.a. de positive erfaring med projekt FOKUS er
der udarbejdet et forslag til et projekt om kvalitetsrengering i storkekkener. Dette projekt
forberedes af Kebenhavns Amt, Diversey Lever og StorKekkenCentret i Fedevaredirektoratet.
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Bilag 1 Oversigt over de aktiviteter hvor projektdeltagere har bidraget med indlaeg
(ekskl. videnskabelige)

Bedre tilberedning af ked - vigtige forsegsresultatet fra projekt FOKUS. Konference "Kod 1
fremtidens storkekkener - indkeb og tilberedning", Messecenter Herning, 13/1 1998.
Projektmedarbejder Camilla Bitz, KAS 1 Glostrup.

FOKUS Héandbogen - et veerktej til kommunikation. Margit Dorffer IKA konference 11.- 12.3.
98 Arhus (indkebere i Kommuner og Amter)

FOKUS-handbogen - opbygning og anvendelse. Konference "Kod i fremtidens storkekkener -
indkeb og tilberedning", Messecenter Herning, 13/1 1998. Chefokonoma Margit Skytte, Amager
Hospital.

Hvordan kan brugernes krav imedekommes, nar det gaelder ked - indkeberens og leveran-
derens synspunkter. Konference "Keod i fremtidens storkekkener - indkeb og tilberedning",
Messecenter Herning, 13/1 1998. Salgschef Inge Eggertsen, Danish Crown og fuldmaegtig Torben
Christiansen, H:S Feallesindkeb.

Hvordan kan brugernes krav imedekommes, niar det gzlder ked - den private og den
offentlige cateringoperators synspunkter. Konference "Ked i fremtidens storkekkener - indkeb
og tilberedning", Messecenter Herning, 13/1 1998. Chefokonoma Gitte Breum Rasmussen, KAS i
Glostrup og direkter Niels Rerdam Holm, Centralkekkenet A/S.

Indkeb af ked i storkekkener. Hvad kan projekt FOKUS bidrage med? Konference "Indkeb
af kod 1 catering", Bella Center, 26/2 1997. Projektleder Bent Egberg Mikkelsen, StorKekken-
Centret, Fadevaredirektoratet.

Indkeb af ked i storkekkener - indkebsafdelingens synsvinkel. Konference "Indkeb af ked 1
catering”, Bella Center, 26/2 1997. Kontorchef Bjarne Olsen, SINERFA.

Indkeb af ked - leveranderens synsvinkel. Konference "Indkeb af ked i catering"”, Bella Center,
26/2 1997. Cateringchef Inge Eggertsen, Danish Crown.

Indkeb af ked i storkekkener - storkekkenets synsvinkel. Konference "Indkeb af ked i
catering”, Bella Center, 26/2 1997. Chefokonoma Gunvor Bruus, De Gamles By.

Indkebsaftaler i storkekkener - sidan bruges de. Resultater fra en interviewundersogelse.
Konference "Indkeb af ked i catering", Bella Center, 26/2 1997. Ernerings- og Hushold-
ningsekonom Rikke Svendsen, StorKekkenCentret, Fodevaredirektoratet.

Indkebsspecifikationer for ked - derfor er det vigtigt. Resultater fra produktionsforseg.
Konference "Indkeb af ked i catering", Bella Center, 26/2 1997. Cand.brom. Ina Clausen, Stor-
KekkenCentret, Fodevaredirektoratet.

Kravspecifikationer for ked i catering - forpremiere pa et af resultaterne fra projektet.

Konference "Indkeb af ked i catering", Bella Center, 26/2 1997. Storkekkenkonsulent Margit
Dorffer, Slagteriernes Forskningsinstitut.
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Kursus i offentligt/privat samspil: Gitte Rasmussen, arrangeret af Kebenhavns amt og
Kvalitetsinst. for Servicesektoren, 2. december 1997, Glostrup.

Kvalitetsstyring i storkekkener: Ina Clausen, Suhrs Seminarium, 20. november 1996.

Ked i fremtidens storkekkener - indkeb og tilberedning. Torben Christiansen, IKA konference
11.- 12.3. 98 Arhus (indkebere i Kommuner og Amter).

Kad - kvalitet og rigtig tilberedning: Margit Dorffer, Bornholms Erhvervsskole, 14. marts 1996.

Przesentation, de vigtigste resultater og rapporter fra Projekt FOKUS. Konference "Kod 1
fremtidens storkekkener - indkeb og tilberedning”, Messecenter Herning, 13/1 1998. Projektleder
Bent Egberg Mikkelsen, StorKekkenCentret, Fodevaredirektoratet.

Przesentation af FOKUS: Bent Egberg Mikkelsen, Kostrddsmede, Centralkekkenet A/S, 11.
september 1996.

Przesentation af FOKUS: Margit Dorffer, Vestjyske Slagterier + Jysk Cater virksomheder i
Jylland og pa Fyn. 22. april 1998.

Przesentation af FOKUS: Margit Dorffer, Tican slagteriet. 20. maj og 6. august 1998.

Przesentation af FOKUS: Margit Dorffer, Steff-Houlberg + Jysk Cater virksomheder pé
Sjelland. 15. maj 1998.

Praesentation af FOKUS: Margit Dorffer, Holstebro Tekniske Skole + Struerskolen. 30. april
1998.

Przesentation af FOKUS: Margit Dorffer, Aalborg Tekniske Skole + Aars Tekniske Skole,
Teknisk Skole Thy/Mors, Teknisk Skole Hjorring, EUC Midt, Viborg. 19. august 1998.

Przesentation af FOKUS: Margit Dorffer, Slagteriskolen + Industri- og Handverkerskolen,
Nykebing F., Hillerad Tekniske Skole, Teknisk Skole Slagelse, Suhrs Husholdningsskole. 18.
maj, 20. april og 12. august 1998.

Przesentation af FOKUS: Margit Dérffer, EUC-Syd, Abenrd + Kolding Tekniske Skole, Esbjerg
Tekniske Skole, Senderjyllands Hush.skole, Tender Tekniske Skole. 26. maj 1998.

Przesentation af FOKUS: Margit Dorffer, Vejle Tekniske Skole + Dalum Tekniske Skole,
Skjern Tekniske Skole, Svendborg Tekniske Skole. 27. maj 1998.

Przesentation af FOKUS: Margit Dorffer, EUC Midt, Viborg + Aars Tekniske Skole. 19. august
1998.

Praesentation af FOKUS: Margit Dorffer, Aarhus Tekniske Skole + Silkeborg Tekniske Skole,
Aarhus Husholdningsskole, Silkeborgskolen og Aarhus Offentlige slagterhus. 13. august og
29.oktober 1998.

Przesentation af FOKUS: Margit Dorffer, INCO Kadbyen. 19. september 1998.
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Praesentation af FOKUS: Margit Dorffer, Danske Slagterier, slagterseminar. 15. og 23.
september 1998.

Przesentation af FOKUS: Margit Dorffer, @konomaskolen. 14. og 25. maj 1998.

Révarevurdering og kedkvalitet: Margit Dorffer, Okonomaskolen, Efteruddannelse for
gkonomaer, 23. oktober 1997.

Sous vide som supplerende teknologi i storkekkener - case story fra KRAM I/S i Koge.
Konference "Kod i fremtidens storkekkener - indkeb og tilberedning", Messecenter Herning, 13/1
1998. Direktor Henrik Solkaer, KRAM I/S.

Sous vide teknologi i et cateringkekken - case story fra Color Line A/S i Hirtshals. Konferen-
ce "Kad i fremtidens storkekkener - indkeb og tilberedning", Messecenter Herning, 13/1 1998.
Kokkenchef Claus Andersen og driftsstette Benny Pedersen, Color Line A/S.

Specifikationer for ked. Konference "Ked i fremtidens storkekkener - indkeb og tilberedning",

Messecenter Herning, 13/1 1998. Storkekkenkonsulent Margit Ddorffer, Slagteriernes
Forskningsinstitut og fabrikschef Jorn Selvsten, Danish Crown.
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Bilag 2 Oversigt over de aktiviteter projektdeltagerne har deltaget i som et led i pro-
jektets indsamling af viden

ANUGA - Cateringmesse: Torben Christiansen, Margit Skytte, Erik Steinhardt, K6ln, november
1997.

Elektronisk publicering pa Internet: Bent Egberg Mikkelsen, Ingenierens Hus, Kebenhavn, 29.
maj 1997.

Fabriksbesog og udtagning af prever til forseg: Ina Clausen, Steff-Houlberg, Ringsted, 10. og
17. juni 1997.

Fabriksbesog og udtagning af prever til forseg: Ina Clausen, Dane Beef, Skjern, 23. juli 1997.

Fabriksbesog: Ina Clausen, Camilla Bitz, Margit Dorffer, Torben Christiansen og Bent Egberg
Mikkelsen, Danish Crown, Hadsund og Randers, 4. september 1997.

Fabriksbesog: Ina Clausen, Camilla Bitz, Margit Dorffer, Torben Christiansen, Danish Crown,
Hadsund og Randers, 4. september 1997.

I gir, i dag og i morgen - Fodevaretrenden i kekken og kantine: Inge Eggertsen, Niels Ror-
dam Holm, Bent Egberg Mikkelsen, Rikke Svendsen, Nyborg Strand, 5. november 1997.

ICOMST 96 - Kedforskningskongres: Ina Clausen, Lillechammer, Norge, 1.-6. september 1996.

Innovation i fedevarevirksomheder: Bent Egberg Mikkelsen, arr. MAPP og Ideon Agro,
Landbohgjskolen, Kabenhavn, 6. oktober 1997.

Konference og kontaktbers (for offentlige indkebere i Norge og Sverige): Margit Dorffer, Inge
Eggertsen, Bent Egberg Mikkelsen, Industriens Hus, Kebenhavn, 29. oktober 1997.

Praktikophold: Ina Clausen, Camilla Bitz, Color Line, Hirtshals, 1.-3. september 1997.
Skrivekursus: Ina Clausen og Camilla Bitz arrangeret af Amtssygehuset i Glostrup.

Sous vide - Studietur: Ina Clausen, Anne Lassen, Gunvor Bruus, Margit Dorffer, Niels Rardam
Holm, Lene Andreasen, Camilla Bitz, Frankrig og Belgien, 19.-22. oktober 1996.

Sous vide - Foredrag (deltager): Ina Clausen, Centralkekkenet A/S, 24. januar 1997.
Sous vide - Praktikophold: Camilla Bitz, Sunas Hospital, Norge, 10.-14. marts 1997.

Sous vide - Kokkenbesog: Ina Clausen, Anne Lassen, KRAM I/S, Koge, 20. januar 1998.
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Bilag 3 Oversigt over artikler udarbejdet af projektets deltagere. A/populzere,
B/videnskabelige

A. Populzere
Bedre kodkvalitet i storkekkener: Bent Egberg Mikkelsen og Ina Clausen, LST-Nyt, juni 1997.

Improvement of purchasing and processing of meats in catering. European Catering
Newsletter, summer 1997.

Ny hiandbog skal hjzlpe storkekkener med at stille krav til ked. Margit Dorffer og Bent
Egberg Mikkelsen. Kedbranchen, februar 1998.

Samarbete for smidigare inkop. Margit Dorffer og Bent Egberg Mikkelsen. Kéttbranchen 5/99.

Storkekkener far lettere ved at stille krav til kedet. Bent Egberg Mikkelsen. Plus Proces nr. 2
1998, 5.10-11.

Sous vide - Er det fremtidens tilberedningsmetode? Ina Clausen. Plus Proces nr. 2 1998, s.12-
14.

Storkekkener stiller krav til ked. Margit Dorffer. ds nyt 3/98.

Velbesogt pressemode om projekt FOKUS. Bent Egberg Mikkelsen. VFD Personalenyt, den
18. juni 1998.

B. Videnskabelige

Hojnelse af madens kulinariske kvalitet som ét af midlerne til at forbedre er-
nzeringstilstanden blandt modtagerne af den offentlige kostforplejning: Poster v/Selskabet for
Ernaringsforskning, drsmede 2-3. maj 1997.

End-point temperatures and cooking loss of neck loin prepared in institutional catering: Ina
Clausen, Anne Lassen og Bent Egberg Mikkelsen, 43rd International Congress of Meat Science
and Technology, 27/7-1/8 1997.

Quality in projectmanagement. Bent Egberg Mikkelsen, Nordnet, Reykjavik, 11-13/9 1997

Fat content in raw and cooked pork cuts. Ina Clausen. Paper to International Congress of Meat
Science and Technology in Barcelona 1998.

Sous vide og lavtemperaturvarmebehandling af ked. Ina Clausen og Camilla Bitz. Abstrakt og
poster til Levnedsmiddelkongres 1998, 29.-30. januar 1998 i Lyngby.

/Endring af fedtindhold ved stegning af ked. Ina Clausen. Videnskabeligt &rsmode i Selskabet
for Ernaringsforskning. 15.-16. maj 1998.

Change in Fat, Protein and Water Content during cooking of pork Joints and sliced Joints.
Ina Clausen & Lars Ovesen. Paper til J. Food Comp. Analysis. Under udarbejdelse.

Improvement of the culinary quality as one of the possible methods of improving the
nutritional status of recipients of institutional catering. Anne Lassen og Ina Clausen. Poster
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prasenteret ved Selskabet for Ernaringsforskning, arsmede den 2.-3. maj 1997.
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Bilag 4 Oversigt over rapporter, samt arbejdsrapporter og tekniske rapporter fra
projektet

Ked i storkekkener — brugerundersogelser af svineked. Udarbejdet af Eva Holm Hansen og
Tine Hornbaek. StorKekkenCentret. Fadevaredirektoratet, Seborg. 2000.

Héndbog om Ked i Storkekkener - specifikationer pa svin-, okse- og kalveked & Fakta om
ked fra opdrzet til tilberedning. Redigeret af Ina Clausen og Anne Lassen. Forfattet af Margit
Dorffer, Ina Clausen, Anne Lassen, Bent Egberg Mikkelsen, Rikke Svendsen og Torben
Christiansen. StorKekkenCentret. Fodevaredirektoratet, Seborg. 1998. s 1-226.

Indkeb af ked i catering Rapport fra konference 26.2 1997. StorKekkenCentret. Redigeret af
Bent Egberg Mikkelsen. Fadevaredirektoratet, Seborg. 2000.

Ked i fremtidens storkekkener. Rapport fra konference om indkeb og tilberedning. Redigeret af
Bent Egberg Mikkelsen 13.1.1998. StorKekkenCentret. Fadevaredirektoratet, Seborg. 2000.

Fodevareindkeb - erfaringer med fazlles indkebsaftaler og storkekkeners praksis ved
indkeb af ked. Redigeret af Anne Lassen. Forfattet af Anne Lassen, Bent Egberg Mikkelsen,
Rikke Svendsen, Tina Beck Hansen, Margit Dorffer og Liselotte Larsen. StorKekkenCentret.
Fodevaredirektoratet, Seborg. 2000.

Projektrapport - forleb, erfaringer og resultater fra projekt FOKUS. Udarbejdet af Bent
Egberg Mikkelsen. StorKekkenCentret. Fodevaredirektoratet, Seborg. 2000.

R4 og tilberedt ked — fedt, protein og svind. Ina Clausen. StorKekkenCentret. Fodevaredirek-
toratet, Seborg. 1998.

Presseklip fra projekt FOKUS. Udarbejdet af Bent Egberg Mikkelsen. StorKekkenCentret.
Fodevaredirektoratet, Seborg. 2000.
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Bilag 5 Oversigt over nyhedsbreve fra projektet. Udsendt til fagpressen

Offentligt privat samspil pa forplejningsomradet, marts 1996.
Indkeb af ked i storkekkener: Foromtale af seminar den 26. februar 1997, december 1996.
Krzesne storforbrugere kan vere med til at sikre kvaliteten af den offentlige mad, marts 1997.

Stor interesse for projekt FOKUS pa Hotel, Restaurant & Catering '98 i Herning. 4. februar
1998.

Handbog om Ked i Storkekkener nu pa gaden. 22. april 1998.

FOKUS pa indkeb og tilberedning af kedudskzeringer i storkekkener. Bent Egberg Mikkelsen.
Mad os pé Hotel, Restaurant & Catering "98.
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Bilag 6 Oversigt over omtale af projektet i fag- og dagspresse

Bedre ked til samme pris. Birgit Straarup. Berlingske Tidende, den 14. maj 1998.
Check temperaturen i keleskabet. chb. Ingenieren, den 29. maj 1998.

Den rigtige kvalitet til den rigtige pris. Anonym. Akanden, nr. 7/98.

En god offentlig bef. Anonym. Fadevarenyt, juni 1998.

En god ordentlig bef. Anonym. LederForum, den 1. oktober 1998.

En ordentlig bef pa sygehus. Lotte Haubroe. Landsbladet, den 15. maj 1998.
FOKUS - Internet hjemmeside. Internettet den 16. april 1998.

FOKUS projektet: I Instituttet for Levnedsmiddelkemi og Ernzring, Arsberetning 1996.
FOKUS pa kedet. Anonym. @konomaen 11/1998.

Fokus pa ked i storkekkener. Anonym. Kantinen 12/97.

Fokus pa ked i storkekkener. Anonym. Plus Proces nr. 12, december 1997.

Fokus pa ked til storkekkener. Torben Jensen. Slagterierne Forskningsinstitut, K-Orientering,
februar 1998, nr. 1.

FOKUS pa kedkvalitet: Anonym, Hotel, Restaurant & Turisme, April 1997.

Fokus pa kedvarer. Bjarne Olsen. Tidsskrift for dansk sundhedsvasen, september 7/1998.
Fremragende hiandbog til sikring af kvalitet. Anonym. KedBranchen, august 1998.

God hygiejne i storkekkener. Jens Fonnesbech. Nyhedsinformation, januar 1998.
GrofBkiichen-Handbuch erstellt. Anonym. gv-praxis 2/99.

Handbog skal hjeelpe offentlige indkebere. Jens Fonnesbech. Nyhedsinformation, januar 1998.
Handbog om Ked i Storkekkener. Anonym. Foedevarenyt, marts 1998.

Handbog om Ked i Storkekkener. Ulrik Boesen. Jyllands-Posten. 14. maj 1998.

Institutionskekkener skal arbejde sammen. Tidsskrift for Sundhedsvasen dec. 10/1997. Af Niels
Lindén.

Krav til ked. Ulla Lundstrem. @konomaen, 1/1998.

Kodets kvalitet. Monika Larsen. Meals 11/12, december 1998.
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Kad i faellesskab: Anonym, Erhvervsbladet, 8. maj 1996.

Kad i storkekkener. Anonym. Danske Slagterier, Nyhedsbrev 10, februar 1998.

Kaod i storkekkener. anmeldt af John Albert Christensen. Meals, 5,1998.

Mere for pengene i storkekkener: Henrik Tiichsen, Berlingske Tidende, Erhverv 12.marts 1996.
Maltidets dyreste del. Irene Brandt. LederForum nr. 2/98.

Ny hiandbog skal hjzelpe storkekkener med at stille krav til ked. Margit Dorffer og Bent Egberg
Mikkelsen. Kgdbranchen, februar 1998.

Ny héndbog satter fokus pa indkeb af ked i storkekkener. Anonym. LevnedsmiddelBladet,
august 1998.

Ny metode til bedre mad. Jens Fonnesbech. Nyhedsinformation, januar 1998.
Nye aftaler pa Fodevarer. Anonym. Indkebsnyt, nr. 2/1998.
Nyt storkekkenprojekt - om kvalitetskrav til leveranderer: Anonym, Plus Proces, nr.4/5 1996.

Offentlig/privat samarbejde i centralkekkenet pA Amtssygehuset i Glostrup: Gitte B. Rasmus-
sen, Erhverv, Kbhs Amt, maj 1997.

Opfundet til luksus - ideel til hverdag (om sous vide).Tidsskrift for Sundhedsvaesen dec. 10/1997
Af Niels Lindén.

Project FOKUS - Improvement of purchasing and processing of meats in catering: Brief news
from the Catering Centre in Denmark in European Catering Association Newsletter, Summer 1997.

Projekt Fokus. Anonym. Levnedsmiddelavisen, februar, marts 1998.

Projekt med effekt. Mette Jensen. @konomaen 17/1998.

Sagen er bef. Anonym. NYH:S, september 1998.

Samarbejde giver bedre kvalitet: Anonym, Milje/Sundhed, April/maj 1997.
Sous-vide eller hvad. Jens Fonnesbech. NyhedsInformation, februar 1999.
Storkekkendrift. Anonym. Slagteriernes Forskningsinstitut, arsberetning 1997.

Storkekkener skeerper kravene til kedkvalitet: Susanne B. Thomsen, Levnedsmiddelbladet, april
1997.

Sa vidt sous vide. Hanne Sigga Madslund. @konomaen nr. 1, den 5. januar 1998.

Udlicitering af storkekkendrift szetter fokus pa pris og kvalitet: Anonym, DRC-Bladet, marts
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1997.

Udviklingskontrakter: i Kom i gang - en introduktion til offentlig/privat samarbejde, Kebenhavns
Amt 1997, s. 20, Maj 1997.

Verktej til indkebere. NyhedsInformation, februar 1999.

29



