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Matur er okkar mál
fsiendingar eru og verða matvæla-
framleiðendur.Hin síðariár hefur á
hinn bóginnekki þótt sérlega flfnt að
vinna við matvælaiðnað, enda voru
Íaunin mun hærri íÖðrum greinum.
Núer hins vegar oldin önnur.Eftir
bankahruniðblasir viðnýr veruleikL
Leitaþarf á önnurmiðogþá er aftur
farið að taÍa um matvælaiðnaðinn
sem öfluga undirstöðu. Víster um
það að við íslendmgar erum svo
heppnir að eiga mikið af fersku og
góðuhráefhi, ömengaðvatn, Íand og
sjó. Nú er tækifærið að hcfja mat-
vælaiðnað aftor til vegs og virðingar.
Til þess að svo megi verða þarf hins
vegar að leggja áherslu á þekkingu á
öliumsviðuminnan greinarinnar.

Þjónusta við matvælaiðnað
ísextán ér

Rannsóknarþjónustan Sýni hefur þjónu-
stað matvælaiðnaðinn allt frá stofnun
fyrirtækisins árið 1993. Fyrirtækið hefur
ígegnum árin boðiðupp á þjónustu-
rannsóknir, örveru- og efhagrciningar
og unnið að fjölbreyttum verkefnum
sem tengjast gæðamálum, hreinlæti,
vöruþróun, næringu, vöruþekkingu og
gerðmatseðlasvo eitthvaðsé nefnt. Fyr-
irtækið hefur komið að hinum ýmsu
verkefnum fyrir fóðurframleiðendur,
sláturhus, fiskiskip, frystihus,kjötvinnsi-
ur, sem og aðrar matvælavinnslur, versl-
anir, dreifingafyrirtæki og veitingahús.
ölifæðukeðjan hefur veriðundir, enda
viðfangsefnin ekki endiiega svo ólík
hvort sem þau eru íveitingahusi eða
kjötvinnslu.Hinsíðariár hafa námskeið
og fræðsla skipað sffellt stærri sess í
starfsemi fyrirtækisins, endaþörf á hvers
konar þekkingu um matvæli og með-
höndlunþeirra mjögmíkil.Til aðbyrja
með var höfuðáhersian logðífræðsiu
um gæði og öryggimatvæla, en núer
áherslan einnig á hoiiustu, vöruþekk-
ingu og matseld þvíþað er margsannað
að vel nærður starfsmaður verður mun

betri starfskrafur en sá sem iítiðhugsar
umhvað hannsetur ofan ísig.

Sýni stofnarMatvælaskólann hjá Sýni
ídag er svo komið að námskeið og
fræðsla eru orðin það umfangsmikili
hiuti af starfseminni að ástæða þótti tii
að haida utanum hana sérstaklega með

stofhun Matvælaskólans hjá Sýni. Þar

verður íauknum mæli boðið upp á
námskeið fyrir einstakiinga, en cii þessa
hefur megináherslan verið á námskeið
sem henta öllum starfsmönnum og þá
sérstakiega f matvælafyrirtækjum. Meðal
nýjunga sem boðiðverðurupp á f haust
er námskeið um Stofnun matvælafyrir-
tækis þar sem farið er yfir það helsta
sem mikilvægt er að kunna skil á við
stofnun slíkrafyrirtækja, Svo einkenni-
Íegt sem það núer, þá er ekkigerð nein
sérstök krafa til þeirra sem stofna mat-
vælafyrirtæki um menntun eða sérþekk-
ingu á sviðimatvæia meðan á bifreiða-
verkstæðinu þarf að vera bífvélavirkiog
á hárgreiðsiustofunni, hárgreiðsiumeist-
ari. Mcð námskeiðinu Stofhun mat-
vælafyrirtækis er gerð tilraun til að bæta
úr brýnni þorf á fræðslu á þessu sviði.
Meðal annarra nýjunga er 60 tíma
grunnnámskeið um matvæli og með-
höndlunfyrir aimennt starfsfólk ímat-

vælafyrirtækjum, en hingað til hefur
einungis verið boðiðupp á slíktnám
fyrir fiskvinnslufóik. Eftir grunnnám-
skeiðið verður sfðan boðiðupp á 120
eininganám tilviðbótarumgæðastjórn-
unímatvælaiðnaði.

Samstarf viðÞekkingarmiðlun
og Verkís

Tiiað auka fjöibreytninámskeiða hefur
Matvælaskólinn hjá Sýni einnig efht til
samstarfs bæði viðÞekkingarmiðiun og
Verkísehf. Undanfariðhefur Sýni boð-
ið upp á námskeið um hópefli þar sem
m.a. fyrirtækjahópar og hópar ungra
fþróttamanna hafa stiilt saman strengi
sínameð því að elda saman og njóta

síðanafrakstursins með sameiginiegri
máltíð.Núer einnig hægt að bæta við
hópefliðstuttum fyrirlestrit.d.um sam-
vinnu eða jákvætt hugarfar frá Þekking-
armiðlun.Á meðanMatvæiaskólinn hjá
Sýni býður upp á áhættugreiningu
vegna Öryggis matvæla þá býður Verkís
upp á áhættugreiningu vegna öry^is
starfsmanna. NámsframboðÍð er þvf
eins og sjá má ákaflega fjölbreytt og

stefnaner og hefur alltafverið að klæð-
skerasmíðanámskeiðin eínsmikið og
hægt er að þörfum hvers og eins. Þvíer

umað geraað hafa samband f netfangið
matvaelaskolinn@syni.is eða skoða
heimasíðunawww.syni.is.
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