CENTRALKQKKENET

Kgkkenleder Morten Mikkelsen




HVORFOR EN KOSTPOLITIK?

I 2007 blev det besluttet, at alle offentlige kakkener skal have en kostpolitik. Fgdevareministeriet har
de sidste ar sat fokus pa omradet kost i de offentlige kakkener, dels for at skabe en sundere livstriv-
sel, men ogsa for at indfgre gkologi, og nu baeredygtighed.

Vi har en ambition om, at kostpolitikken pa Sgdisbakke ikke ma blive et skuffeprojekt, men at den
skal fungere som et naturligt arbejdsredskab for centralkgkkenet, samt for afdelingerne. Kostpolitik-
ken skal minde os om vigtigheden af, at vi lever op til politikken og til stadighed udvikler kakkenet
og personalet til at veere i trit med tiden, og udvise ansvar over for de beboere, som vi servicerer i
dagligdagen.

De 10 kostrad udarbejdet af fadevarestyrelsen er en integreret del af kostpolitikken pa Sgdisbakke.
Kostpolitikken indeholder desuden andre informationer om bl.a. arbejdsopgaver, hvilket vi har valgt
at skrive med, fordi det ikke udelukkende handler om at producere maden. Der ligger mange over-
vejelser og handlinger bag, for at na malet om det sunde og smagfulde maltid, som lever op til hver
enkelt beboers behov.

Kostpolitikken er udarbejdet af
Centralkgkkenets udvalg, bestaende af:
* Line Jensen

+ Ulla Thuesen

* Morten Mikkelsen
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PRINCIPPER

Vores kokken tager udgangspunkt i de officielle
kostrad, bl.a. ift. indkeb, hvor vi veelger magre
mejeriprodukter, fuldkorn, magert kad, og
kadpalaeg.

Vi leegger veegt pa, at maden er sund og ernae-
ringsrigtig ud fra kostradene, og derudover skal
maden veere veltillavet, se preesentabel ud og
dufte godt.

Maden bliver fremstillet i omgivelser, som lever
op til kravene for ordentlig hygiejne, og korrekt
udfgrt egenkontrol.

Vi bestraeber os pa sa vidt muligt at lave hjem-
melavet, varieret mad fra bunden af gode danske
ravarer.

Maden sammensaettes af arstidens danske frug-
ter og gr@ntsager, og vi vurderer dagligt kvalitet,
smag, duft og udseende.
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DE OFFICIELLE KOSTRAD

Spis planterigt,
varieret og ikke
for meget




MALSZATNINGER

Vi er et professionelt kgkken og fagpersonale, sa vores fornemmeste opgave er altid at kunne leve-
re s mange hjemmelavede produkter som muligt af bedste kvalitet. Vi skal arbejde med sa gode
ravarer som det lader sig gere ift. vores indkgbsaftale og i henhold til Regionens aftalte rammer,
hvori der ogsa fremadrettet er lagt op til mere gkologi og baeredygtighed.

Kakkenet pa Sadisbakke vil de kommende ar have starre fokus pa klima og baeredygtighed.
| gjeblikket arbejder kgkkenet med 70% wokologi, og det er vores mal at na 75% gkologi inden for de
naermeste ar.

Centralkgkkenet pa Sadisbakke skal vaere den gode leverander til beboerne, vores paedagogiske
kollegaer pa afdelingerne og vores kollegaer i Servicefunktionerne. Dette skal ske gennem god
dialog, imgdekommenhed og ved, at kekkenet bidrager til information og videndeling til hele Sgdis-
bakke.

Beboersammenseetningen er i en forandringsfase. Der bliver naturlig afgang af den aldre del, og
yngre generationer kommer til. Der bliver flere etniske forskelle, og starre saerlige hensyn at tage.
Det betyder, at vi som fagfolk skal vaere pa forkant og tilgodese se bade den zeldre, men ogsa den
yngre generation med de nye vilkar, det kan give.

Kostplanen tages op til revision én gang om aret og tilpasses.

KOSTPOLITIK 2021-2025 | SODISBAKKE




@KOLOGI OG BAREDYGTIGHED

| 2020 var vores vareforbrug 60% gkologisk baseret pa grant, mejeriprodukter og en stor del af
kornprodukterne. Malet er, at vi ved udgangen af 2021 arbejder med 70% gkologi, og at vi ved
udgangen af 2022 nar 75% wokologi.

Vi satter derudover fokus pa baeredygtighed, hvilket bl.a. indebaerer:

. Naerhedsprincippet

. Saesonbestemte ravarer

. Danske produkter

. Ravareaendringer

. Fokus pa vandforbrug

. Nyere kokkenudstyr med lavere strgmforbrug
. Reduceret forbrug af engangsemballage

. Reduceret tilberedningstid

Med aendrede vaner i tilberedningen og dagligdagen i
kokkenet, kan vi gare vores produktion mere baeredygtig.

0 - -'_ . -—
ravarer e
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DE OFFICIELLE KOSTRAD

| praksis udferer vi de officielle kostrad saledes:

» Spis planterigt, varieret og ikke for meget (jf. kostplan)
- Kgkken og afdelingsansvar

» Spis flere grantsager og frugter (jf. mellemmailtider)
- Kokken og afdelingsansvar

+ Spis mindre kad - veelg beelgfrugter og fisk (jf. kostplan)
- Kokken og afdelingsansvar

* Spis mad med fuldkorn
- Kokken og afdelingsansvar

* Veelg planteolier og magre mejeriprodukter
- Kokken og afdelingsansvar

+ Spis mindre af det sgde, salte og fede
- Kokken og afdelingsansvar \ or il L
X 5 4 og fede
* Sluk tgrsten i vand
- Afdelingsansvar
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FNs VERDENSMAL T
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VERDENSMAL

for baeredygtig udvikling

Vi saetter saerligt fokus pa 3 mal ud af FNs 17 verdensmal:

Mal 2: Stop sult

Ekstrem hungersnad er fortsat en barriere for udviklingen i mange lande. FNs Verdensmal vil afskaffe alle
former for sult inden 2030 og sikre, at alle mennesker har adgang til tilstreekkelig og naerende mad. Dette
kreever bl.a. beeredygtige fadevareproduktionssystemer og modstandsdygtige landbrug®.

Hvad ger vi: Vi kan understatte dette mal ved at bakke op om den baeredygtige produktion af fedevarer, med
fokus pa at kebe lokale og seesonbestemte produkter for at mindske ungdig langdistancetransport af ravarer.
Desuden arbejder vi lgbende pa at gge andelen af gkologiske varer i vores sortiment, for pa den made at
hjeelpe med at forbedre og bevare sunde gkosystemer og landbrugsforhold.

Mal 12: Ansvarligt forbrug og produktion

Beeredygtig udvikling kreever, at vi aendrer pa den made vi producerer og forbruger varer pa. At tilskynde virk-
somheder og forbrugere til at genbruge og reducere deres affald er vigtigt ift. at passe pa naturressourcer, og
en halvering af det globale madspild er vigtig for at skabe mere effektive forsyningskaeder®.

Hvad ger vi: Vi arbejder Ilgbende pa at reducere brugen af engangs- og plastikemballage, samt at sarge for
grundig affaldssortering og genanvendelse af materialer fra kakkenet. Vi tilpasser og gentaenker vores me-
nuer til bade beboere og personale, for at mindske madspild, og er opmaerksomme pa at indga i baeredygtige
indkgbsaftaler i samarbejde med Region Nordjylland.

Mal 14: Livet i havet

Verdenshavene er en livsvigtig ressource, men i dag bliver der overfisket med omkring 30 procent, hvilket
er langt over det niveau, hvor fiskebestandene kan reproducere baeredygtigt. Havforureningen er ogsa ved
at né et alarmerende niveau. Der skal derfor skabes en ramme for baeredygtig forvaltning og beskyttelse af
havene og kystneere gkosystemer.

Hvad ger vi: Vi er opmaerksomme pa at indga indkgbsaftaler, der understatter lovligt og beeredygtigt fiskeri
som et led i at stoppe ureguleret fiskeri og overfiskeri, og dermed genoprette fiskebestande.

*Kilde: https://www.verdensmaalene.dk/fakta/verdensmaalene
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MALTIDSLEVERING

Morgenmad: Afdelingerne star selv for morgenmaden. Produkterne bestilles i kekkenet gennem
bestillingsmodulet.

Frokost: Centralkgkkenet leverer varm mad til beboerne. De kan ogsa veelge at fa maden nedkgalet,
og i stedet fa den varme mad til aften, hvor personalet pa afdelingerne opvarmer maden til over 75
grader, og indfgrer det i afdelingens egenkontrol. Nogle beboere far maden leveret i plastbakker -
det er den samme mad, men nogle kan have problemer med at "dele” eller skal have specialkost.
Aftensmad: Afdelingerne serverer enten den nedkglede mad eller tilbyder rugbrgd og frisk ski-
veskaret palaeg eller diverse fiskeprodukter som konserves. Afdelingerne kan ogsa bestille en af-
tensmenu som tilskud til rugbrad. Gennem kgkkenets bestillingsmodul kan der desuden bestilles
forskelligt sortiment fra frost som lunt tilbehgr, som afdelingerne selv varmer.

Mellemmaltid: Knaekbr@gd med tilbeher, frugt og grentsagsbakker.

Onsdag: Kage, tilvalg i kekkenets bestillingsmodul.

Lordag: Kgkkenet leverer varm mad som pa hverdagene. Der suppleres ogsa med enten en forret
eller en dessert.

Sondag: Her varmer afdelingerne selv maden, som kgkkenet har leveret om Igrdagen til min. 75
grader, tjiekker med indstikningstermometer og skriver ind i afdelingens egenkontrol. Desuden leve-
res der sgndagskage.

Fodselsdage: | kakkenets bestillingsmodul er der tre valgmuligheder for bestilling af fedselsdags-
kage, som beboeren kan tilbyde hele afdelingen. Denne ydelse er en del af kostbetalingen.

Ekstra ydelser af egen betaling

Beboerne har mulighed for at bestille brad og kage, og der er ogsa mulighed for at bestille gaeste-
middage i kakkenets bestillingsmodul. Beboerne kan efterspgrge, om kakkenet kan yde 'gnskemid-
dage’ til f.eks. fadselsdage.
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KOSTPLAN

Der tages i kostplanlaegningen hensyn til hgjtider, traditioner og beboernes gnsker. Kostplanen
er varieret efter ravarer og falger saesonens udbud. | kostplanen tilstreeber vi at tilbyde fisk én
gang om ugen. Kgkkenet har igennem snart to ar udviklet et bestillingssystem sammen med
PC Data, hvori alle retter indskrives. Systemet laver selv de korrekte erneeringsberegninger.
Afdelingerne har her to muligheder:

1. Varebestilling

» | varebestillingen kan man finde hele kakkenets sortiment, som afdelingerne kan bestille.

+ Kokkenet leverer varer til afdelingerne mandag til fredag. | varebestillingen kan afdelingerne se
leveringsdato og deadline for de forskellige varegrupper.

2. Borgerbestilling

* | borgerbestillingen skal afdelingerne sgrge for at afmelde beboerne i det tilfeelde, at de ikke er
hjemme. Her kan afmeldes enkelte maltider, halve dage og hele dagen.

+ Derudover kan man i borgerbestillingen se ugens menuplan.

» Vi tilbyder hovedret 1-2 gange om mdr., hvor borgeren har mulighed for at vaelge menu.

Sarlige kosthensyn

Personalet i centralkokkenet har et teet samarbejde med afdelingernes paedagogiske personale,
saledes, at der bliver taget hensyn til den enkelte beboers seerlige behov og aktuelle situation. Det
kan fx veere leegeordinerede dizeter. Hvis beboeren skal have specialkost informeres der om dette
ved indskrivningen, eller hvis behovet skulle opsta. Det er muligt at inddrage sygeplejersken eller i
saerlige tilfeelde rekvirere en ekstern dizetist.
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BEBOERKOST

Morgenmad, inkl. drikkevarer*:
Cornflakes, havregryn, brad, ost, meelk, surmaelksprodukter,
juice, eeq, gllebrad, Nutella og marmelader

Lun middagsmad inkl. drikkevarer* (kan ogsa fas nedkolet til aften)

Hver lgrdag forret eller dessert.
Aftensmaltid, inkl. drikkevarer*
Brad, smar, paleeg, fiskekonserves, palaegschokolade,

hjemmelavede frostprodukter, dagens tilbud” fra kekkenet og grant.

Mellemmaltider inkl. drikkevarer*
Knaekbrad og marmelade, frisk frugt, heriblandt
gronsagsbakker, salatbakke.

+ Onsdag og sgndag hjemmebagt kage

+ Helligdagsmaltider og dessert/kage.

+ Fgdselsdagskage/kakao til alle beboerne pa afdelingen
- Her kan beboeren veaelge 1 ud af 3 kage- menuer.

* Drikkevarer: Meelkeprodukter, Juice, saft, kaffe og te

Vi har et fast sortiment af varer, som afdelingerne kan bestille
i bestillingssystemet. Varesortimentet skifter ift. udbud, arsti-
dens saesonvarer og iht. den geeldende indkgbsaftale, og bliver
lebende vurderet af Mad -og bestillingsteamet (se side 13).

Fuld dagskost 104,24 kr.
(alt ovenstaende) | pr. dag
Morgenmad & 31,38 kr.
mellemmaltid pr. maltid
Frokost 36,44 kr.
pr. maltid
Aftensmad 36,44 kr.
pr. maltid
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SKANEKOST

| kekkenet pa Sedisbakke tilbyder vi skanekost, samt tilbereder diverse diater.

Kakkenet har pa daglig basis 22 beboere som far blgd kost. Hermed forstas det, at konsistensen
skal veere blgd, men at maden stadigveek skal tygges.

Vi har ogsa nogle beboere med tygge/synkebesveer, som far en kostform kaldet gratinkost. Her er
konsistensen blgd, ensartet og sammenhaengende.

Bade ved blad kost og gratinkost arbejder vi med anbefalingerne for dysfagi-diset, som er kost med
modificeret konsistens.

Kokkenet tilpasser ogsa diaeter til beboere med diabetes type 1 og diabetes type 2.

Desuden er nogle af vores beboere muslimer, hvorfor de far et alternativ til svinekad, nar dette er
pa menuen.

Udover de ovenstaende diaeter, tager kakkenet ogsa hensyn til andre gnsker og behov fra
beboerne, og kan a&ndre pa menuerne, sa de er tilpasset den enkelte. Pa denne made arbejder vi
pa at imgdekomme sa mange forskelligheder som muligt.
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MAD- OG BESTILLINGSTEAMET

Vi har et Mad- og Bestillingsteam, som bestar af kakkenlederen, to kekkenpersonaler, og en kostan-
svarlig repraesentant fra hver afdeling, samt en repreesentant fra Administrationen. Her bliver der
bl.a. draftet passende meaengder/portionsstgrrelser, den forgangne menuplan, kosttilpasning for den
enkelte beboer og meget andet. (Brochuren for teamet kan ses pa Sedisbakkes hjemmeside). Der-
udover har afdelingspersonalet altid mulighed for individuelle samtaler/vejledninger i kakkenet om
sund mad, spisekultur og erneeringsrigtig kost til den enkelte.

1 Made hver
anden maned

Beboer & Kursus
bestilling f.eks dizetist,
Dysfagi

Mad/bestillings
Team
Veterinzer
besog;
egenkontrol,
holdbarhed

Bestillinger;
Mzengder &
udvalg
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KAGKKENPERSONALE

Kokkenpersonalet sikrer kvalitet og sundhedsbevidsthed i kakkenet. Vi har en nyteenkende, udvik-
lende og undersggende tilgang til kosten, hvor vi kan vaere kreative og nysgerrige pa at lave laekre
maltider med nutidige og fremtidige opskrifter. Dette er et naturligt emne i medarbejderudviklings-
samtalen. Kgkkenpersonalet skal labende opkvalificeres, bla. pa baeredygtighed, madspild og gko-
logi. Der bliver Igbende afholdt temadage for personalet, hvor emnerne bliver behandlet praktisk,
bade internt og med konsulenter, med henblik pa udarbejdelse af kakkenets eget manifest.

Som kgkkenleder har jeg prioriteret, at vi skal have en ernaeringsassistentelev. Dels for, at man som
ansat i kakkenet pa Sadisbakke forpligter sig til at holde sig ajourfgrt med nye tiltag og tidens trends,
og dels fordi, vi, som storkekken med flere faguddannede personaler, ligeledes har en samfunds-
maessig forpligtigelse til at uddanne nye unge mennesker.

Kakkenpersonalet skal bidrage med vidensdeling og sikre sig, at den mad som serveres er af hgj
kvalitet og med et visuelt udtryk - fra maden forlader kgkkenet til den er serveret for beboeren.

KONTAKT KOKKENET

Kokkenleder, Morten Mikkelsen:
Mail: morten.mikkelsen@rn.dk
TIf.: 20 58 73 31

Centralkegkkenet:
TIf.: 97 64 58 20
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TJEKLISTE TIL INDSKRIVNING AF NYE BEBOERE

Kokkenet har brug for felgende oplysninger:

Fulde navn:

Cpr.nr.:

Afdeling:

Evt. dagcenter:

Dato for ankomst:

Fuldkost:

Halv kost:

Madallergi, diabetes, kost til anden kultur (fx muslim):

Findelt eller gratinkost?

Andet:
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®

Omrddet for voksne med
udviklingshaamning -

Havndalvej 7-9
9550 Mariager
TIf. 97 64 57 00
sodisbakke@rn.dk




