
 

 

DSKE Temadag d. 17. marts 2014 
 

Smag, mad og måltider – et helhedsperspektiv på patienters ernæring 
 

Mødested: 
Landbrug og Fødevarer 
Axelborg 

København K 
 

 
Program: 

 

Tidspunkt Emne Oplægsholder 

09.00-09.30 Morgenmad/Registrering  

09.30-09.45 Velkomst og præsentation af dagens 

program 
 
Velkomst fra Landbrug og Fødevarer 

Mette Borre/Tina 

Beermann, DSKE 
 
Susan Rønholt Vasegaard, 

Landbrug og Fødevarer 

09.45-10.30 Projekt morgenstund med protein i 

mund 

Marie Nerup Mortensen, 

kostkonsulent og  
Tina Beermann, Ledende 

klinisk diætist, cand. 
scient., Aalborg 
Universitetshospital   

10.30-11.15 Hæmatologiske kræftpatienters smags- 
og mellemmåltidspræferencer 

Signe Okkels, 
sygeplejerske, cand. scient. 

i Gastronomi og Sundhed  

11.15-11.30 Pause  

11.30-12.15 Børns smagspræferencer – hvordan 
udvikles de og hvordan kan de 

ændres? 

Annemarie Olsen, ph.d., 
Studieleder, Institut for 

Fødevarevidenskab – 
Sektion for Sensorik og 

Forbrugervidenskab, 
Københavns Universitet 

12.15-13.15 Frokost  

13.15 – 14.00 Herlevs Herligheder - udvikling, 

afprøvning og implementering 

Tina Munk, Ledende klinisk 

diætist, cand.scient., 
Herlev Hospital og Jonas 
Thunberg, køkkenchef, 

Bojesen 

14.05-14.50 Arkitekturens indflydelse på 

måltidsoplevelsen 

Tenna Doktor Olsen 

Tvedebrink, ph.d., 
Food+Design, Institut for 

Byggeri og Anlæg, Aalborg 
Universitet 

14.50-15.00 Afslutning Mette Borre/Tina 
Beermann, DSKE 

 
 
 

 
 

Alle medlemmer af DSKE er velkomne uanset faggruppe og deltagelse er gratis for 

medlemmer. Bindende tilmelding per mail til DSKE sekretariatet på m.frendrup@rn.dk 

senest d. 10. marts 2014. Skriv ”efteruddannelse” i titelfeltet og oplys navn, titel og 

arbejdssted.  

Der er et begrænset antal pladser, så husk at give besked, hvis du bliver forhindret í at 
fremmøde. Såfremt du ikke møder op uden afbud, pålægges gebyr for forplejning. 

Protein og energi skal der til, men ofte rækker appetitten 

ikke helt til de anbefalede mængder hos de indlagte 

patienter. Denne temadag sætter fokus på hvordan vi ved at 

arbejde med smagen og måltidet kan optimere det rette 

ernæringsindtag. Lige fra at arbejde med de enkelte 

smagskomponenter og måltidets sammensætning, til 

servering og omgivelser. Velbekomme! 

mailto:m.frendrup@rn.dk

