Mad politik for plejecentret Fortegarden,

Mal

Fortegardens mad politik har som formal at sikre den enkelte beboer det bedst mulige tilbud
om mad service i forhold til den enkeltes behov og @nsker.

Mad politikken skal som hovedopgave sikre:

- Valgmuligheder

- Fleksibilitet,

- Kvalitet.

- feellesskab og medbestemmelse.

Mad og livskvalitet
Sundhed og livskvalitet haenger teet sammen. Den enkelte beboers sundhed er grundlaget for at
kunne tage vare pa sig selv laengst mulig.

Maltider handler ikke kun om ernarings tilstand. Det handler i lige sa hgj grad om oplevelser,
som skaber samhgrighed og livskvalitet. Kost, maltid og livskvalitet skal ses i en sammenhang
for at sikre beboerens ernaringstilstand og livskvalitet.

Mulighed for fallesskab omkring maltidet er et tiloud vi gnsker at fremme. Der er tradition for
at mgdes om mad og drikke, og for de fleste er der noget socialt forbundet med at spise. Man
spiser sammen med andre mennesker, som man kan lide at veere sammen med. Maltidet er
forbundet med gleede og positive oplevelser i samveeret.

Personalet i plejen har til opgave og som ansvar at skabe ro omkring maltidet. Der skabes gode
rammer og faellesskab omkring maltidet ved at eks, daekke et paent bord, ved at inddrage
beboerne i den udstraekning, de har ressourcer til det og ved at der prioriteres personale
tilstedeveerelse, hvor beboerne har behov for det.

1. Valgmuligheder.
Beboernes individuelle behov og gnsker skal sa vidt muligt tilgodeses. Der skal vere sa hgj
grad af valgmulighed som muligt. Formalet er, at den enkelte beboer far et menu tilbud der er
malrettet vedkommendes behov. Dette opnas ved, at beboeren har mulighed for at vaelge
forskellige retter og madvarer.

Der kan til alle maltider laves gnske kost.

Beboere der af forskellige arsager ikke spiser bestemte fgdevarer, skal i videst muligt omfang
have mulighed for at maltid, som ikke indeholder pageeldende ingredienser.



Maden vil vare traditionel dansk mad med et islaet af nyere alternativer. Den vil veere
seesonafstemt bade med hensyn til hgjtider og ravarer.

Der er mulighed for at veelge biret til.
Beboere der har behov for at fa maltidet forarbejdet pa sarlig made skal have mulighed for det.

Ved fgdselsdag kan bo-gruppen bestille serlig levering til eftermiddagskaffen. Fgdselaren kan
ligeledes bestemme frokostens indhold.

Der kan bestilles ekstra portioner til gaester til seerlig geaestepris. Denne er geldende nar bo-
gruppen inviterer til fest/arrangementer med pargrende som deltagere

2. Fleksibilitet.
Der skal vere plads til fleksibilitet, hvornar der spises og med hvem.

De fysiske rammer i huset udnyttes saledes at der skabes de bedst mulige spisetilbud for den
enkelte beboer.

Det er til enhver tid muligt for den enkelte at spise sit maltid i husets cafe.

Personalet skal veere villigt til at skabe oplevelser omkring maltidet sammen med beboerne,
med fokus pa den enkeltes ressourcer inddrages beboerne i helt eller delvist at lave maltidet i
feellesskab, at bage en kage, osv.

Der skal lgbende forega en synlig dialog om kosten og maltidet, sa vaner og rutiner ikke bliver
fremherskende pa bekostning af beboernes konkrete og aktuelle behov.

3. Kvalitet
Beboerne skal vare tilfredse med maden, og den skal samtidig veere sund og narende.

Ved sund og narende forstas, at maden lever op til kravene for Den danske institutionskost
(publikation af Ministeriet for Fedevarer www.fdir.dk) Herunder er der fglgende kvalitets krav
som kgkkenpersonalet har ansvaret for:

Maden skal veere seesonafstemt

Der skal veere tilbud som malgruppen opfatter som traditionel dansk mad

Mad produktionen skal leve op til geeldende lovgivning pa omradet.

Maden tilberedes, opbevares og transporteres saledes, at tab af neeringsvardi, smag og kvalitet
holdes pa et absolut minimum.


http://www.fdir.dk/

Maden skal vere af hgj kvalitet med fokus pa brug af gode ravarer.

Madens kvalitet drejer sig om den made, som den prasenteres og spises pa. For beboerne har
plejepersonalet stor indflydelse pa, hvordan maden serveres. Derfor er kakkenet ikke alene om
ansvaret for, at maden har god kvalitet. Der er et feelles ansvar for fglgende kvalitets krav:

Maden serveres indbydende, med afstemning af farver i maltidets sammensatning.
Maden skal have den rette temperatur.
Maden serveres pa fade i bo-grupperne, hvor man spiser i feellesskab.

4. Fellesskab og medbestemmelse.
Som udgangspunkt skal der altid veere mulighed for, at den enkelte kan veelge at spise sammen
med andre eller alene. Det skal prioriteres at beboere med serlige behov kan spise sammen
med et personale alene med det sigte at bevare en selvstendig funktion og sikre at maltidet der
indtages er tilstrekkelig.

Beboerne skal have adgang til bade formel og uformel indflydelse pa maden og maltidet.

Formel indflydelse:

Der etableres et kostudvalg i bo-grupperne bestaende af beboer reprasentanter, personale
repraesentanter og kekkenreprasentanter.

Der kan gennemfares tilfredshedsundersagelser af tilfredshed med maden, nar det skannes
ngdvendigt

Uformel indflydelse:
Kakkenpersonalet tilknyttet bo-grupperne skal sgge dialog med beoerne og personalet, hvor de
informerer om kgkkenets tilbud, udvalg, menuplanleegning samt giver kost vejledning

Kakkenpersonalet og plejepersonalet skal vaere opmarksomme pa tveaerfaglig dialog, som
indirekte sikrer beboeren stgrre medbestemmelse, fordi den satter fokus pa deres behov.

Takstfastseettelse
Prisen for et méltid fastsettes arlige at Arhus Byrad.

Portionsstarrelserne tager udgangspunkt i et standardmal udarbejdet af Arhus Kommune
Paedagogisk maltid.

Der arbejdes med paedagogiske maltider saledes det personale der har til opgave at deltage ved
maltidet spiser med.



Dagens maltider

Morgenmad.

Der er mulighed for at fa forskellige morgenmadsprodukter, gllebrad, havregrad, surmealk,
rugbrad, franskbred, rundstykker, smar, marmelade, paleegschokolade, honning, melk, kaffe,
the

Frokost

Bo-gruppen meddeler kakkenet i hvilket omfang de selv vil veere medproducenter pa maltidet.
Der er mulighed for brad, palaeg, lune retter, supper, frugtgred og andre gnsker forsgges
imgdekommet.

Der er mulighed for at pakke en madkurv og tag ud i det bla.

Aften
Der serveres en eller to retter varm mad, som afhentes i kakkenet kl.17.30

Mellemmaltider
Der er mulighed for at fa diverse drikkevarer, frisk frugt, smakager, kiks, kage, dessert og diat
bestemte mellemmaltider.

Tilbud - Service
Der serveres i det daglige almindelig dansk mad til beboerne, men der tages hensyn til dizter ,
energitette mellemmaltider og anskekost.

Hakket mad
Der serveres hakket kad til beboere, der ikke kan tygge ituskaret kad.
Kadet er serveres er dagens kad.

Energitette mellemmaltider

Maltider, der er sammensat saledes at beboeren daglige energiindtag optimeres.

Der anvendes oftest federe produkter - piskeflade, &ggeblommer, smgr Sma maltider, der
serveres efter aftale med plejepersonalet pa tider uden for de 3 hovedmaltider.
Ingredienserne afstemmes efter hver enkelt beboer (smag, tandstatus)

Tilbydes hvor veegten er faldende eller i forbindelse med handleplan ved ernaringsscreening.

Proteinberiget mad

Maltider, der er sammensat med et hgjere indtag af proteiner fordelt over hele dggnet.
Der anvendes proteinkoncentrat, da beboerens appetit i forvejen oftest er reduceret.
Gratin kost



Maltider der er uden nogen form for klumper.

Det er sma enheder fremstillet af kad af forskellig sort (gris, okse, fjerkrz, fisk), gransager
hver enhed er en grgnsag disse enheder bages eller dampes og der serveres kartoffelmos og
sovs til.

Tilbydes hvor der er behov for at servere en helt klumpe fri mad. (fejlsynkning og darlig
tandstatus)

Dysfagi og gele kost

Dysfagi

Maltider der er tilberedt ud fra pureer af kad, fisk, fjerkree, gransager, frugt.

Disse ingredienser oprgres med &g og maelk og dampes. Serveres med kartoffelmos og sovs.
Tilbydes hvor der er behov for en mad der kan synkes uden nogen form for klumper og kanter.
Gelekost.

Maltider der er tilberedt ud fra inddampet ravarer, som tilsattes vand og geleringsmiddel.
Maden oplgser sig selv inde i munden.

Tilbydes hvor der er fejlsynkning og darlig tandstatus.

Der fremstilles “rugbred” og som palaeg bruges dysfasi produkterne. Pynt laves som stivnet
smagsvarianter rgdbede, asie, ananas, agurk.

Hygiejne og egenkontrol

Det kostfaglige personale er ansvarligt for i samarbejde med plejepersonalet at opfylde
myndighedernes krav til hygiejne og egenkontrol.

Egenkontrolprogram er beskrevet og godkendt af fadevareregionen.

Plejepersonalet gennemgar 3 dage fadevarecertifikat kursus.



