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| DENNE GUIDE
KAN DU ...

Faideer til hvordan kgkkener kan arbejde med opfglgning og udvikling i hverdagen.
Denne guide er en af flere guides og redskaber der setter fokus pd kvaliteten af
maden til eldre. Redskaberne er udviklet som et led i Servicestyrelsens projekt God
mad - godt liv.

Guiden er blevet til i samarbejde med fem projektkommuner: Kerteminde, Kgben-

havn, Mariagerfjord, Roskilde og Arhus. Guiden er sdledes udviklet og testet i praksis.

Dette med henblik pd at give inspiration, der er mdlrettet de behov og udfordringer,
som kommunerne oplever.

Endelig har Professionsskolen Metropol samt et panel af eksperter bidraget til udvik-

lingen af guiden. Deltagerne i ekspertpanelet fremgar nedenfor.

EKSPERTPANELETS DELTAGERE

Bente Sloth, chefgkonoma, Arhus Universitetshospital

Jens Rahbek, kok og ivaerksatter, Sticks 'n’ Sushi

Christine Bille Nielsen, kok og foodstylist

Martin Dauw Jacobsen, kokkenchef, Det danske madhus

Christl Radler, kok, Professionsskolen Metropol

Michael Nielsen, direktgr, KRAM

Eva Nautrup, innovationsleder, Tulip

Mogens Fonseca Pedersen, chefkok, Hvidovre Hospital

Orla Zinck, administrerende direktgr, Dansk Catering Center A/S
Mogens Lund, afdelingsleder, Institut for fgdevarevidenskab

Jens Adler-Nissen, professor og dr. tech,, DTU Institut for fgdevareteknologi
Lotte Lyngsted Jepsen, partner og Innovation Director, Hatch & Bloom
Janni Glasel, mad og -maltidskonsulent, Kost- og ernaringsforbundet

Kgkkenerne og kommunerne kan ogsd hente inspiration i fglgende redskaber:

>HOLD STYR PA SKYSOVSEN
> MENUPLANER MED FOKUS PA SASONERNES RAVARER
>VALGMULIGHEDER GIVER TILFREDSE £LDRE BORGERE

Landets kommuner, produktionskgkkener, plejecentre og hjemmeplejedistrikter kan
hente yderligere redskaber og guides, der kan forbedre kvaliteten af maden til 2ldre
pd Servicestyrelsens hjemmeside: www.servicestyrelsen.dk/godmadgodtliva
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HVAD HAR UDVIKLING

MED KVALITET AT GORE?

@JNENE STAR PA STILKE, NASEBORENE VIBRERER LIVLIGT, 0G SMAGSL@GENE HOPPER
OP OG NED. ET MALTID KAN GIVE EN VARDIFULD OPLEVELSE. EN OPLEVELSE, DER AP-
PELLERER TIL ALLE SANSERNE.

Sadan kan oplevelsen beskrives, nar der serveres mad af hgj kulinarisk kvalitet. Ma-
ske is@r nar den serveres pa en ganske almindelig tirsdag.

Denne guide skal give kokkener, der tilbereder mad til &ldre borgere, motivation og
inspiration til, hvordan kvalitet kan opnas gennem Igbende opfalgning pd og udvik-
ling af menuerne.

HVAD G@R ET MALTID GODT?

Hvad der udggr et godt maltid, og ikke mindst hvad god kvalitet indebarer, er meget
individuelt. Det kan ikke tages for givet, at ens egen opfattelse af, hvad der er god
mad og et godt maltid, ogsa galder for andre. Religion, opvakst, familietraditioner,
alder og personlig smag spillerind.

Dette til trods er der dog nogle elementer, som overordnet spillerind i forhold til at
tilberede mad af hgj kulinarisk kvalitet. Det handler om sanser og om at fd faglig-
heden og engagementet med. Kulinarisk kvalitet mdles pa appetitligheden og ople-
velsen af det enkelte maltid og pa variationen i maltidernes duft, udseende, smag,
konsistens og ravarer fra dag til dag.

Der findes fem grundsmage: surt, s@dt, salt, bittert og umami, som tilsammen til-
fredsstiller alle ens smagslgg. For at opnd en fuldendt smagsoplevelse er det sdledes
etvigtigt element i et godt maltid, at de fem grundsmage er til stede.

Ogsa anretningen er afggrende for lysten til at spise. Godt 85 procent af ens sanse-
indtryk modtages gennem gjnene, og synet som appetitvakker er derfor et vaesent-
ligt elementidet gode mdltid. Anret maden appetitligt ved for eksempel at pynte
med grgnt drys og servere pd fade, der fremhaver maden positivt.

Madens duft signalerer til kroppen, at den skal ggre sig klar til at modtage nzring.
Lugtesansen skaber den fgrste forventning om, hvad de andre sanser kommer til at
opleve.

Madens konsistens har ogsd betydning for oplevelsen af et maltid. Selv simpel mad
kan blive en fuldendt oplevelse, hvis maltidet sammensattes af madvarer med

DE FEM GRUNDSMAGE:

DET SURE
fx citron, hindbar, @bler, eddike og
surmalksprodukter

DET S@DE
fx sukker, honning, gulergdder, tilberedte
lgg og abrikoser

DET SALTE
fx salt, kapers, ansjoser og oliven

DET BITRE
fx kaffe, chokolade, g, rd lgg, timian, grgn
peber ogjulesalat

UMAMI
fx kad, fisk, modne tomater, vin, parmesan,
soja, tang og asparges
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forskellig konsistens. For eksempel en cremet jordskokkesuppe med sprgde crouto-
ner og friskhakket persille. Her indgdr det flydende, det sprgde og det ra.

Rettens navn er ogsd med til at skabe forventninger, lyst og appetit. Positive ord i
beskrivelsen af menuen fremmer de spisendes oplevelse af velsmagende mad.

OPF@OLGNING OG UDVIKLING GIVER KVALITET

Gode ravarer og en professionel og nervarende facon er dog ikke de eneste virke-
midler for at tilberede mad af en hgj kvalitet. Der skal ogsa krydres med en sund
nysgerrighed og lysten til at blive bedre.

Systematisk opfglgning og evaluering betaler sig. Farst og fremmest giver det kgkke-
net vaerdifuld viden, som blandt andet kan bruges til menuplanlegningen. Men det
kan ogsd skabe afsat for videreudvikling af de retter, der er en succes, og undgaelse
af de retter, der ikke er en succes.

Opf@lgning og udvikling skal teenkes ind i hverdagen. Opgaven er overkommelig, nar
det bliver en fast del af kgkkenets daglige arbejdsgang at justere og tilpasse retterne
lgbende.

Udviklingen bgr tage udgangspunkt i bade kgkkenets egne evalueringer og &ldre
borgeres tilbagemeldinger om maden. De kommende sider giver inspiration til, hvor-
dan kgkkener og kommuner kan arbejde med opfglgning og udvikling i hverdagen
for at sikre en hgj maltidskvalitet.n
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INSPIRATION
TIL UDVIKLING
| HVERDAGEN

Der er forskellige metoder til, hvordan kgkkenerne kan fa systematisk opfalgning og
udvikling ind som en fast bestanddel i hverdagen.

Pa de fglgende sider kan kgkkenerne fd inspiration til fire forskellige metoder, der
kan anvendes til opfglgning pa og udvikling af den mad, der produceres.

DE FIRE METODER ER:

> Smagsdommere

> Dialogpostkortet

> Aldre borgeres talergr (maltidsrad)
> Smagspanel

Alle fire metoder kan bidrage til Igbende opfglgning, udvikling og sikring af madens
kvalitet. Mens metoden i form af smagsdommere retter sig mod at fa kvalitetssikring
ind som en del af kgkkenpersonalet arbejdsgang, retter metoderne dialogpostkor-
tet, &ldre borgeres talergr (maltidsrad) og smagspanelet sig mod ®ldre borgeres
oplevelse af madens kvalitet.

SMAGSDOMMERE

| fadevareindustrien er kvalitetsudviklingen typisk systematisk og detaljeret beskre-
vet. Nye retter og produkter afprgves og analyseres grundigt, f@r forbrugerne far
adgang til dem. Det sker blandt andet gennem sensorisk analyse. Sensorik defineres
som en situation, hvor alle sanser bruges til at bedgmme et produkt.

De kommunale og private madserviceleverandgrer og produktionskgkkener tilbere-
der dagligt maltider til &ldre borgere. | disse kakkener diskuteres smagen ofte livligt
hen over gryderne, men kvaliteten af maden kan vare forskellig, alt efter hvilke
medarbejdere der tilbereder den.

Et kokken skal fastsatte den kvalitet, der passer til netop det kgkkens malgruppe.
Kvaliteten bgr tages op til diskussion i de enkelte kgkkener. Maltidets kulinariske
kvalitet bgr evalueres dagligt med henblik pd at fastholde og hgjne kvaliteten af
maden og dermed give ®ldre borgere bedre maltidsoplevelser.

SENSORISK ANALYSE
En bedgmmelse

af madens egenskaber
pa baggrund af
fem sanser

Eksempel pd elementerne i en sensoriske analyse
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Det kraever ogsd fokus og Iebende opfglgning at sikre, at kgkkenets madproduktion
lever op til den definerede kvalitet.

Smagsdommere er et godt og anvendeligt redskab, som pd en nem og overkommelig
made kan hjzlpe kgkkenet til at tenke systematisk kvalitetssikring, opfglgning og udvik-
lingindihverdagen.

HVEM ER SMAGSDOMMERNE?

Det er kgkkenets egne medarbejdere, der er smagsdommere. Dagligt udpeger lede-
ren af kgkkenet to medarbejdere, der fungerer som dagens smagsdommere.

Rollen som smagsdommer gar pa skift mellem medarbejderne i kgkkenet. Lederen
af kekkenet bgr forsgge at inddrage hele personalegruppen i de daglige vurderinger.
Hermed kan opnas en falles forstdelse af kgkkenets kriterier for god kvalitet.

Der kan med fordel udarbejdes et uge- eller manedsskema over ansvarlige smags-
dommere. Pd den mdde er medarbejderne forberedt pd deres ansvar og opgaver.

De daglige smagsdommere vurderer maden ud fra fire sansemassige kriterier og
helhedsindtrykket.

Lederen af kgkkenet eller den ansvarlige medarbejder far overdraget de daglige vur-
deringer fra smagsdommerne. Hver uge fglger kgkkenet op pd ugens syv vurderinger.

HVILKE KRITERIER VURDERES MADEN UD FRA?

Smagsdommernes vurdering tager udgangspunkt i en sensorisk analyse af mad-
kvalitet. Nar der er tale om madltider, bruges typisk fire sanser: synssans, lugtesans,
smagssans og fglesans.

Dagligt vurderer smagsdommerne dagens retter ud fra de fire sanser og giver en
helhedsbetragtning.

SYNSSANSEN spiller en afggrende rolle for den umiddelbare oplevelse af ma-
dens kvalitet.

LUGTESANSEN fortzeller, om maden er spiselig, og om, hvordan maden forventes
at smage. Lugtesansen har betydning for fglelsen af sult eller mathed og afgar
ens lyst til at spise.

DER ER FEM GRUNDSMAGE s@dt, salt, surt, bittert og umami. Ligesom lugtesan-
sen har smagssansen betydning for appetitten.

FOLESANSEN bruges til at afggre madens mgrhed, temperatur, hardhed m.v.
Folesansen kommer blandt andet i spil ved vurderingen af madens konsistens.

Eksempel pd de sansemessige kriterier
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INSPIRATION VED VURDERING

VISUELT DUFT SMAG KONSISTENS HELHED
(SYNSSANS)  (LUGTESANS) (SMAGSSANS) (FOLESANS)
Mangler farve, Lugter ikke friskt Mangler smags- Er skilt Mangler farve, fx rad,
fx red, grgn, gul m.fl komponent, fx salt, gron, gul m.fl.

s@dt, surt, staerkt,

bittert og umami Ergrynet
Farver er falmede Lugter braendt Mangler Er for tyndt/tykt Mangler sprod eller

smagsintensitet

Mangler cremethed

knasende konsistens

Farvesammensatning Duften passer ikke til Smager af bouillon Erfortgrt Navnet passer ikke til
erappetitlig forventningen retten
Er for blgdt
Kontraster i farverne Dufter som retten Smager brandt Er for vadt Mangler smags-
forventes komponent, fx salt,
sgdt, surt, starkt,
Erfor klaegt bittert og umami

Ser breendt ud

Sersaftig ud

Pyntet appetitligt

Dufter appetitligt

Smager ikke friskt

Erikke sprodt

Ser appetitlig ud

Smagen er rund

Er sprodt
Erikke p@nt udskaret Smager af WOF Ersejt Intens og god
(genopvarmetsmagi smagsoplevelse
kod)
Ermort
Ser udterret ud Smagsfuld Ersom forventet

I skemaet ovenfor er en rekke udtryk, som smagsdommerne kan bruge som inspira-
tion, ndr maden skal vurderes (se ogsa bilag).

KVALITETEN AF DAGENS MENUER

En gang dagligt vurderer de to udvalgte smagsdommere dagens hovedretter, forret
og/eller dessert ud fra overvejelser om sensorisk kvalitet.

Den daglige vurdering bgr foregd, umiddelbart efter maden er tilberedt. Dagens
retter skal anrettes, som de &ldre borgere vil modtage dem. Tilbereder kgkkenet
eksempelvis mad til hjemmeboende borgere, vurderes maden i den emballage, som
borgerne modtager maden i. Pa den made vurderes det visuelle indtryk, som det
opleves af borgerne.




Vurderingen bgr ikke vaere en tung og tidskraevende proces for smagsdommerne,
men noget, der blot dagligt afsettes 10-20 minutter til.

Dagens to smagsdommere vurderer fgrst retterne ud fra det visuelle, det duftmaes-
sige, det smagsmassige og det konsistensmassige indtryk. Derefter vurderes hel-
hedsindtrykket af retterne.

Smagsdommerne kan vurdere retterne ud fra denne karakterskala:

KARAKTERSKALA

5 = Yderst tilfredsstillende
4 =Rigtig god

3 = God

2 = Kritisabel
1=Ubrugelig

Gives karakteren 1, 2, 3 eller 4, noterer smagsdommerne deres bemarkninger til
retterne, ligesom smagsdommerne nedskriver eventuelle forslag til forbedringer af
retten og opskriften.

Smagsdommerne skal tale med hinanden om eksempelvis den gnskede smag og
hjzlpe hinanden med at finde vej til den, og om hvordan menuen kan tilpasses til de
®ldre borgere med hensyn til konsistens, krydderier og andre madkulturelle praefe-
rencer. Smagsdommerne kan foretage vurderingen ud fra skemaet pd naste side (se
ogsa bilag bagerst).

Dagens smagsdommere er ansvarlige for at udfylde skemaet og viderebringe det til
lederen af kgkkenet eller den ansvarlige medarbejder. Lederens eller den ansvarlige
medarbejders ugentlige opfglgning foregdr pd baggrund af smagsdommernes dag-

lige vurderinger.

DE TO SMAGSDOMMERE BESLUTTER | FALLESSKAB:
> Karakteren for hvert af de fire sanseindtryk for hver af dagens retter

> Karakteren for helhedsindtrykket for hver af dagens retter
> Forslag til &ndringer til forbedring af dagens retter
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SKEMATIL DAGLIG

VURDERING AF MENUERNE

Dator

MENU 1

Beskriv retten:

Kod/Fjerkra/Fisk Tilbehor Sovs Helhed
Gl V Visuelt
KARAKTER
(1_5) Duft
Smag
Konsistens
MEN U 2 Beskriv retten:
Kod/Fjerkrae/Fisk Tilbehor Sovs Helhed
Gl V Visuelt
KARAKTER
( l‘ 5) Duft
Smag
Konsistens
FORRET/DESSERT Beskriv retten:
Kod/Fjerkrae/Fisk Tilbehor Sovs Helhed
Gl V Visuelt
KARAKTER
(l_ 5) Duft
Smag
Konsistens
5= Yderst tilfredsstillende
4=Rigtig god
3=G6od
2=Kritisabel Bedomt af
1=Ubrugelig
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HVAD KAN GORES BEDRE?

Hvor de daglige vurderinger sikrer opfglgning og evaluering af dagens maltider, skal
de ugentlige opsamlinger sikre udvikling.

En gang om ugen folger kokkenet op pa ugens daglige vurderinger. Hele personale-
gruppen bgrinddrages i den ugentlige opfglgning. Hermed opnds en falles forsta-
else for eventuelle @ndringer og fokusomrader.

Den ugentlige opfglgning kan forgd pa tidspunkter, hvor personalegruppen alligevel
er samlet, fx til felles morgenmad. Opfglgningen bgr ikke vere tung og tidskrae-
vende.

Lederen af kgkkenet eller den ansvarlige medarbejder fremlegger de daglige vurde-
ringer af ugens retter for hele personalegruppen.

Personalegruppen taler om alle retter med serligt fokus pa de retter, der har faet en
lav vurdering. Eventuelle forslag til @ndringer tages op.

PERSONALEGRUPPER BESLUTTER | FALLESSKAB:

> Hvad kan ggres bedre?

> Hvilke af ugens retter skal fremadrettet @ndres?

> Hvilke &ndringer skal der foretages i de enkelte retter?

Den ugentlige opfglgning kan tage udgangspunkt i skemaet pd naste side (se ogsd
bilag bagerst).

Lederen af kgkkenet eller en udpeget medarbejder er ansvarlig for at opdatere even-
tuelle @ndringer i opskrifter, for indkgbslister og for opfglgning. Dette skal sikre, at
medarbejderne fremadrettet tilbereder retterne ud fra de besluttede &ndringer.
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SKEMATIL UGENTLIG

OPF@LGNING PA MENUERNE

Andringer
til ugens menuer

Giv point samt beskriv konkrete &ndringer inden for en eller flere af de fire sanser

VISUELT

DUFT

SMAG

KONSISTENS

MANDAG ~ Memu2

Menu 2

Forret/Dessert

TIRSDAG ~ Menus

Menu 2

Forret/Dessert

ONSDAG ~ menua

Menu 2

Forret/Dessert

TORSDAG  Menu2

Menu 2

Forret/Dessert

FREDAG  menu:

Menu 2

Forret/Dessert
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KOM GODT | GANG

Smagsdommere kan indfgres i kakkenets daglige og nuvarende arbejdsgang uden
yderligere @ndringer.

Det er vasentligt, at lederen af kokkenet er opmarksom p4, at kulturen i personale-
gruppen tillader kolleger at give hinanden konstruktive tilbagemeldinger pa dagens
arbejde. Samtidig skal kulturen kunne give plads til udvikling hen mod et falles mal
om at tilberede mad af hgj kvalitet til &ldre borgere.

Husk, at det er saucen, der skal smages og justeres pd, ikke den person, der har tilbe-
redt den.
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DIALOGPOSTKORTET

Grundlaeggende giver god mad gladere og neringsmassigt sundere mennesker. Men
det kraever indsigt i &ldre borgeres ern®ringsbehov og smag at tilberede mad og
maltider, der tiltreekker og narer netop dem.

Opfglgning og udvikling af maden kan ogsd foregd med udgangspunkt i &ldre borge-
res tilbagemeldinger om den oplevede kvalitet af maden.

Dialogpostkortet er en enkel made, hvorved ®ldre borgere anonymt kan give ris, ros,
gnsker og idéer til de enkelte produktionskgkkener.

Gevinsterne er mange. £ldre borgere vil typisk opleve, at de bliver hgrt og involveret
i tilberedningen af maden, og kgkkenet far en unik mulighed for Igbende at udvikle
og tilpasse maden og menuerne. Herved kan der opnads stgrre tilfredshed hos &ldre
borgere og ikke mindst en stgrre appetit.

VARKTQ) TIL DIALOG

Et er, hvad produktionskgkkenet tror er &ldre borgeres livretter. Noget andet er,
hvad borgerne selv synes om maden. Det hgrer produktionskgkkenerne ofte ikke
meget om.

Dialogpostkortet er en made, hvorved kgkkenet kan lere ldre borgere bedre at
kende. Det simple postkortvarktgj giver mulighed for dialog mellem produktions-
kgkkenet og ®ldre borgere. Der er rigtig mange borgere, der gerne vil i kontakt med
kgkkenet. Produktionskgkkenerne har typisk ogsa god gavn af bade ris og ros.

Sammen med bestillingssedlerne til valg af menuer far borgerne et postkort. Postkor-
tet kan returneres med forslag til nye retter, ris eller ros. Chauffgren, der udbringer
maden, kan returnere de udfyldte postkort.

Postkortet kan eksempelvis vaere i As format. Pa forsiden kan der vare en kort
introduktionstekst til borgerne, der beskriver, hvad de kan bruge postkortet til. Pa
bagsiden skal der vaere plads til borgernes ris, ros og idéer (se ogsa bilag bagerst).
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STORT OG SMAT FRA KOKKENET

Ud over dialogpostkortet kan der skrives et manedligt nyhedsbrev. Nyhedsbrevet er
kgkkenets talergr til 2ldre borgere. Nyhedsbrevet kan eksempelvis bruges til at fglge
op pad &ldre borgeres tilbagemeldinger fra postkortene.

Nyhedsbrevet skal ikke vaere omfattende og avanceret. Formdlet er, at de &ldre
borgere kan fa et indtryk af, at der star mennesker bag den mad, de far leveret. Det vil
sige sma historier, der fortaller om produktionskgkkenet, om hvem medarbejderne
er,og om, hvad der sker i produktionskgkkenet - er der eksempelvis sarlige aktivite-
ter, eller har kgkkenet i den konkrete maned et sarligt fokus.

Produktionskgkkenet kan sende nyhedsbrevet ud sammen med menuplanerne.

Nyhedsbrevet kan eksempelvis vaere i A4 format. Nyhedsbrevet kan beskrive to-tre
sma historier og vise billeder fra dagligdagen i produktionskgkkenet.

Y s 3, -
%y, Wte, G L
My y, &e, o
Lt e 5o, “80q 7y, e
il e D "Pirar,. e

NYHEDSBREV

01 februar 2019

VELKOMMEN TIL DET NYE AR1

BESOGSDAGE il PRO}EKTKDMMUNERNE

Nt som [ udyi eje
! derne for g ser for . Jecentre og hjemmebo,
:f:l;//e de 7Igtig gode drufte/sef:/dre e sleon emgle “[ro//s sP@ndende besogsda ey il
PS, der indtil videre har v&’re[af’h e/fdhar Veret pd de e hvorvibley modt med stor ey aisktkonmun
oldt

ring
eresse for Projektet frg andry

atvj f5 e k gningen og for i
=dfafzrau[dV/k/”’EdS‘faberng De!lsgm;ﬂef’ 08 de Hvad fik y; 3 B e Modtagelse af o5
| »alvier by, ndtil vig, Visdud
Danske /grers 5:;’7: o9 at hole op/zmg gy * Vifikgog md;,;:f,es“gsdagene?
e 5 e
€/ Belly Centeret ge,, g ’:]”(e den 27 aprif ogp4 Vi /dermﬁcerede L/(ijres hverdag
| 3 2010 hold u/mémdsmualordnngen behov og muligheder | f
atathojde ,, af mad fonen, prodyk OF
€ Modes til @ldre p, Uktionen og |
den 13 fep, med jer jgep M orgere & leveringen
Tuar. pro, g til inspjra envi fik 0gs4
8rammet er 5o, folger politik og hand/e,;)ﬁur til skabelop ¢/ kost-og majtiq
; aner, ids-
ogid , 0g til
o g ekata/oge, g ugv‘k/’ngaffedskabe,
RERING 06 1, ljanuar pe
06 MORGENy, sogt

F MAD forat prage, é;’ee v;pro/ektkommuneme,
RE re de| gen -
: UNKeR Udkds“’/a”‘iﬁportg Oka/eurwektgmppe” de””é‘gang

ELSEN é’avmu//ghedforaf "ing fra besggsg gene. p or det forste

o e

VERING 504y FOREBYGG den endelige ahi validere konk)usmneme "®sentationen
4vh LANGER ELSE agm/S,()fg[ée,Sef Dofter/ng ka”/Uste,esf 53/(’615‘5/ atderj
"TONEN oreventuejje fejl

ERET - sass Projektk

L REFLEKS 10N endelig d(::’””uneme Vilistarge

146SPROYER februay vil ;DDU/,eﬂng frabes S Modtage ¢

Siibie lrdo live udarha: 98sdagens I~ Jsn

S16




ALDRE BORGERES TALER@R

Méltidsrad kan fungere som &ldre borgeres talergr til kokkenet. Ud over at give
tilbagemelding pa kvaliteten af maden kan maltidsrad give mulighed for inddragelse
af eldre borgere.

Méltidsradets formal er at have en teet dialog med kgkkenet om eksempelvis kom-
mende menuplaner, smag, konsistens, rammerne for et godt maltid m.v. Mdltidsradet
har ikke beslutningsret i forhold til menuplanen, men er alene tnkt som et inspira-
tionsforum.

Dialogen med maltidsradet kan vare om mad og maltider tilberedt bade til &ldre
borgere pd plejecentre og til &ldre hjemmeboende borgere.

HVEM KAN DELTAGE | ET MALTIDSRAD?

Méltidsradene kan bade nedsattes centralt og decentralt. Centralt nedsatte maltids-
rdd repraesenterer hele kommunen. Det vil sige et rdd, hvor der er repraesentanter
fraalle eller et udvalg af kommunens kokkener, plejecentre og hjemmeplejeenheder
samt repraesentanter fra &ldrerad.

Decentrale maltidsrad kan vare tilknyttet de enkelte kgkkener i kommunen. Der kan
sdledes nedsattes ét maltidsrad per produktionskgkken. Maltidsradets sammen-
setning afhanger derfor af, hvor mange plejecentre kgkkenet leverer mad til, og om
kgkkenet leverer mad til ldre hjemmeboende borgere. Oversigten nedenfor giver
eksempler pd, hvordan et decentralt maltidsrdd kan sammensattes (se ogsa bilag).

Méltidsradets hovedopgave er at identificere @ldre borgeres behov og gnsker bedst
muligt. Det bedste resultat fas ved, at det i videst muligt omfang er de &ldre borgere
selv, der deltager i maltidsrddet, frem for de pdrgrende.

MODELLER MALTIDSRADETS
SAMMENSATNING

1 > Plejecenterlederen og/eller reprasentanter fra plejepersonalet

Kokkenet leverer mad til ét plejecenter > Lederen af kpkkenet og/eller gkonoma

> Reprasentanter fra bruger og pargrenderdd

2 >Lederne fraalle plejecentre og/eller reprasentanter fra
Kokkenet leverer mad til to eller flere plejecentre plejepersonalet
>Lederen af kokkenet og/eller gkonoma
>Reprasentanter fra alle bruger og pargrenderad

3 >Lederne fra alle plejecentre og/eller reprasentanter fra pleje-
Kokkenet leverer mad til plejecentre og aldre personalet
hjemmeboende borgere > Lederen af hjemmeplejedistriktet og/eller reprasentanter fra

plejepersonalet
> Lederen af kgkkenet og/eller gkonoma
>Reprasentanter fra alle bruger og pargrenderdd
>Reprasentanter fra gruppen af @ldre hjemmeboende borgere

4 > Lederen af kekkenet og/eller gkonoma.
Kgkkenet leverer alene mad til 2ldre > Lederen af hjemmeplejedistriktet og/eller reprasentanter fra
hjemmeboende borgere plejepersonalet

> Reprasentanter fra gruppen af @ldre hjemmeboende borgere
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HVAD SKAL MALTIDSRADET FORETAGE SIG?

Méltidsradets rolle er at skabe og opretholde dialog med kgkkenet. Pa baggrund af
denne dialog er kgkkenet ansvarlig for at udarbejde en daglig menu, der bade lever
op til borgernes gnsker, og som samtidig har en hgj ernaringsmassig kvalitet.

Maltidsradets input vil vaere et vaesentligt element i kgkkenets samlede viden om
sammensatningen af den bedst mulige menu, og hvad der kan udvikles pa.

OMDREJNINGSPUNKTET FOR MALTIDSRADETS DIALOG ER FIRE EMNEOMRADER:
> Ravarerne

> Maden visuelt

> Tilberedningen

> Menuplanen

> Omrdderne uddybes i figuren til hgjre

HVOR OFTE M@DES MALTIDSRADET?

Maltidsradet kan mgdes cirka en gang i kvartalet. Mgderne kan eventuelt finde sted i
marts, juni, september og december, nar s@sonerne skifter.

KOM GODT | GANG

Det vil typisk krve en orientering af og eventuel godkendelse fra det politiske
udvalg i kommunen, hvis kgkkenet gnsker at bruge maltidsrad som en del af den
systematiske opfglgning.

Det formodes, at der kan opnds et bedre udbytte af maltidsradet, hvis dets aktivite-
ter koordineres fra centralt hold. Det vil ogsa give mulighed for sammenligning mel-
lem kommunens forskellige kakkener. Det vil kommunen blandt andet kunne bruge i
forbindelse med opfglgning pa politiske mal og serviceniveauet pd omradet.

RAVARERNE MADEN VISUELT
Ravarernes Appetitlighed
kvalitet Farver
Anretning
Genkendelighed

Uforarbejdet,
hel- og halv-
fabrikata m.v.

TILBEREDNING MENU PLANEN
Duft Sason/arstid
Smag Variation
Konsistens Tradition
Temperatur

Eksempel pd de fire omrdder for mdltidsrddets dialog
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SMAGSPANEL

Et smagspanel kan bruges til at give kakkenerne og kommunen indsigt i de &ldre
borgeres ernzringsbehov, smag og gnsker til mad og maltider nu og i de kommende
generationer af &ldre.

Smagspanelet kan sammenlignes med et testpanel, hvor en gruppe af @ldre borgere
tager rundt til kommunens plejecentre og centralkgkkener og vurderer maltidet.

Et smagspanel kan blandt andet bruges til systematisk opfglgning pa madens kvali-
tet, men ogsa til inddragelse af kommunens @ldre borgere i udviklingen af maden. Til
forskel fra et maltidsrad har smagspanelet i hgjere grad med hele méltidssituationen
at ggre. Det vil sige sdvel kvaliteten af selve maden som de omgivelser, maden serve-
resi,og maden, hvorpd maltidet anrettes og prasenteres.

Formadlet med et smagspanel er, at &ldre borgere smager for 2ldre borgere. Smags-
panelet er med til at sikre dialog mellem kgkkener og henholdsvis plejecentre og &I-
dre hjemmeboende borgere. Dialogen kan inspirere til udvikling af maltidets kvalitet,
men kan ogsd supplere kommunens brugerundersggelser.

HVEM DELTAGER | ET SMAGSPANEL?

Et smagspanel bestar af seks-ti ldre borgere, der smager for andre &ldre, som mod-
tager mad fra kommunen.

Panelet er typisk sammensat af reprasentanter for @ldreorganisationer og repree-
sentanter for nuvarende brugere og pargrende. Der deltager sdledes ikke madeks-
perter eller andre faguddannede inden for kgkkenomradet i panelet.

HVAD KAN ET SMAGSPANEL?

Smagspanelets opgave er at give en Igbende vurdering af maden og maltidssituatio-
nen pa plejecentrene og i forhold til @ldre hjemmeboende borgere, men panelet kan
ogsda komme med gode idéer til kvalitetsudvikling af maden.

FORMALET ERAT:

> Komme med inspiration til gode maltider for &ldre borgere

> Skabe dialog om mad, mdltider og kvalitet

> Komme med forslag til, hvordan kvaliteten sikres

> Supplere kommunens brugerundersggelser og andre kvalitetsbedgmmelser af
mad og maltider til &ldre borgere

Smagspanelet skal ikke ses som en Igftet pegefinger eller en kontrolinstans i forhold
til mad og maltider til zldre borgere. Panelet skal fungere som dialogpartner og
inspirere kommunen, kgkkener og plejecentre i bestrebelsen pd at tilbyde veltillavet
og smagfuld mad til =ldre borgere.
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Smagspanelet smager primart pd maden pd plejecentre. Far de &ldre hjemmebo-
ende borgere leveret mad fra et andet kgkken end kommunens plejecentre, smager
ogvurderer panelet maden i kgkkenet.

Panelet bgr smage pa maden under de samme forhold som de &ldre borgere. For
plejecentrets vedkommende vil smagningen typisk forega pa en afdeling eller en
café pd plejecentret. Maden vil vaere anrettet, som beboerne far serveret maden. Mad
til 2ldre hjemmeboende borgere vurderer panelet i samme emballage, som maden
udbringes i.

Panelets smagning foregar altid anmeldt og ved frokosttid. Panelet smager pa
dagens kolde eller varme menu, alt efter hvad plejecentret serverer den pagaldende

dag.

Plejecentret afggr, om plejecentrets beboere deltager under panelets smagning.

JO FLERE STJERNER, JO BEDRE

Smagspanelet giver deres vurdering af mdltidet ud fra deres oplevelse af denne.
Resultatet gennemgds i dben dialog mellem smagspanelet, plejecentrets og kgkke-
nets ledelse.

Vurderingen tager udgangspunkt i en rekke emner, der har betydning for et godt
maltid af hgj kvalitet.

Smagspanelet uddeler en-fem stjerner til alle emnerne. Fem stjerner gives for den
bedste oplevelse. Nar stjernerne er uddelt, beregnes den samlede vurdering af malti-
det. Det ggres ved at dividere det samlede antal stjerner med antallet af underemner,
som smagspanelet har vurderet.

Skemaet pd naste side kan give inspiration til smagspanelets vurdering. | skemaet er
der fem temaer med hver deres emner (se bilag), der skal bedgmmes. Bedgmmelse af
omgivelser er kun aktuelt, hvis smagningen foregdr pd et plejecenter.

STJERNESKALA
*%%%% YDERSTTILFREDSSTILLENDE
** %% RIGTIG GOD

*%%  GOD
** KRITISABEL
* UBRUGELIG

EKSEMPEL PA BEREGNING AF DEN SAMLEDE
VURDERING AF MALTIDET:

Samlet antal uddelte stjerner: 53
Antal emner: 14

53/14 = 3,785 - der oprundes til 4

I eksemplet er smagspanelets samlede
vurdering af maltidet derfor:

**x*%  RIGTIG GOD
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SMAGSPANELETS
VURDERINGSSKEMA

Dato:

Initialer:

TEMAER EMNER

KRITERIER FOR VURDERING

VURDERING
(STIERNER)

Omgivelser Spiserum

Alle mgbler, udsigt, vagge, vinduer, belysning,
lydforhold, gardiner, madduft m.v.

Borddakning

Borddakning, service, pynt m.v.

Vartsskab

Plejepersonalets engagement i maltidet og omsorgen
for de @ldre borgere

Stemning

Atmosfaren og stemningen omkring bordet

Hovedret og forret/ Udseende

Madens appetitlighed, farve, anretning og

dessert genkendelighed
Duft Madens duft
Smag Madens smag
Konsistens Madens konsistens
Er kodet mert, er kartoflen kogt tilstrakkeligt m.v.
Temperatur Madens temperatur
Révarer Ravarekvalitet, fremstdr maden som “hjemmelavet”
Menuplan Arstid Indgar arstidens ravarer
Tradition Afspejles de ldre borgeres mad-kultur med hensyn
til for eksempel hgjtider og "spndagsmad”
Variation Er dervariation i ravarer, tilbehgr, tilberedningsformer,
kedudska-ringer, valgmuligheder m.v.
Samlet vurdering Vurdering Den samlede oplevelse af maden i forhold til
af maden ovenstdende emner

Vderst tilfredsstillende
Rigtig god

God

Kritisabel

Ubrugelig
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Umiddelbart efter smagningen modtager plejecentret og kgkkenet smagspanelets
resultat. Resultatet indeholder en skriftlig sammenfatning af panelets bedgmmelse.

Deterop til kgkkenet og plejecentret at beslutte, i hvilket omfang smagspanelets
bedgmmelser skal indga i den videre udvikling af maltiderne. Hvilke tiltag skal ggres?
Hvornar og hvordan?

Malet er, at kgkken og plejecenter selv fglger op pd resultaterne. Eksempelvis kan
bruger- og pargrenderddet pa plejecentretinddrages i det videre forlgb.

HVORTIT SKAL DER SMAGES?

Hvor tit panelet tager ud til smagning afhanger blandt andet af kommunens stgr-
relse og antallet af plejecentre og kokkener. Panelet bgr maksimalt smage én gang
om maneden.

Panelet far tilsendt dagens menu, mgdetid og mgdested omtrent en uge fgr hver
smagning.

Menuplanen for eksempelvis en uge eller mere kan medsendes, sd panelet far mulig-
hed for at vurdere, om planen tager hgjde for drstider og er varieret.

Hver smagning forventes at vare to-tre timer. Lederen af kgkkenet introducerer
dagens menu, der skal bedgmmes, og afggr, om smagspanelet skal mgde kgkkenper-
sonalet. Plejecenterlederen kan ogsd velge at deltage i introduktionen.

Smagningen foregdr under maltidet sammen med de Idre borgere, fx plejecentrets
beboere, café og/eller daghjemsgaster.

Alle plejecentre og kgkkener i kommunen vil hen over en drrakke forventes at fa
besgg af smagspanelet. Det vil skabe stgrre opmarksomhed omkring systematisk
udvikling af og opfglgning pd maden i kgkkenerne.

KOM GODT | GANG

Det vil typisk kraeve en orientering af og eventuelt godkendelse fra det politiske
udvalg i kommunen, hvis kgkkenet gnsker at bruge et smagspanel som en del af den
systematiske opfglgning.

Det formodes, at der kan opnas et bedre udbytte af smagspanelet, hvis panelets ak-
tiviteter koordineres fra centralt hold. Det vil ogsa give mulighed for sammenligning
mellem kommunens forskellige kgkkener. Det vil kommunen blandt andet kunne
bruge i forbindelse med opfglgning pa politiske mal og serviceniveauet pd omrddet.n
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INSPIRATION VED VURDERING

VISUELT
(SYNSSANS)

DUFT

(LUGTESANS)

SMAG

(SMAGSSANS)

KONSISTENS
(FOLESANS)

HELHED

Mangler farve, Lugter ikke friskt Mangler smags- Erskilt Mangler farve, fx rad,
fxrad, grgn, gul m.fl. komponent, fx salt, gren, gul m.fl.

s@dt, surt, staerkt,

bittert og umami Ergrynet
Farver er falmede Lugter brendt Mangler Er for tyndt/tykt Mangler sprad eller

smagsintensitet

Mangler cremethed

knasende konsistens

Farvesammensatning
er appetitlig

Duften passer ikke til
forventningen

Smager af bouillon

Erfortort

Er for blgdt

Navnet passer ikke til
retten

Kontrasterifarverne

Dufter som retten
forventes

Smager braendt

Er forvadt

Erfor klegt

Mangler smags-
komponent, fx salt,
sgdt, surt, staerkt,
bittert og umami

Ser breendt ud

Erikke p@nt udskaret

Ser udtgrret ud

Ser saftig ud

Pyntet appetitligt

Dufter appetitligt

Smager ikke friskt

Erikke sprgdt

Ser appetitlig ud

Ersprogdt
Smager af WOF Ersejt Intens og god
(genopvarmet smagi smagsoplevelse
kod)

Ermert

Smagsfuld

Smagen er rund

Ersom forventet




SKEMATIL DAGLIG

VURDERING AF MENUERNE
Dato:
MEN U l Beskriv retten:
Kgd/Fjerkrze/Fisk Tilbehgr Sovs Helhed
G/V Visuelt
KARAKTER
(1_5) Duft
Smag
Konsistens
MEN U 2 Beskriv retten:
Kgd/Fjerkrze/Fisk Tilbehgr Sovs Helhed
G/V Visuelt
KARAKTER
(1_5) Duft
Smag
Konsistens
FORRET/DESSERT Beskriv retten:
Kgd/Fjerkrze/Fisk Tilbehgr Sovs Helhed
G/V Visuelt
KARAKTER
(1_5) Duft
Smag
Konsistens
g i%ii:/ Bedgmt af

1=Ubrugelig




SKEMA TILUGENTLIG

OPFALGNING PA MENUERNE

Uge:

Andringer

til ugens menuer

Giv point samt beskriv konkrete @ndringer inden for en eller flere af de fire sanser

VISUELT

DUFT

SMAG

KONSISTENS

MANDAG

Menu 1

Menu 2

Forret/Dessert

TIRSDAG

Menu 1

Menu 2

Forret/Dessert

ONSDAG

Menu 1

Menu 2

Forret/Dessert

TORSDAG

Menu 1

Menu 2

Forret/Dessert

FREDAG

Menu 1

Menu 2

Forret/Dessert



SMAGSPANELETS
VURDERINGSSKEMA

Dato:

Initialer:

TEMAER

EMNER

KRITERIER FOR VURDERING

VURDERING
(STIERNER)

Omgivelser Spiserum Alle mgbler, udsigt, vaegge, vinduer, belysning,
lydforhold, gardiner, madduft m.v.
Borddakning Borddakning, service, pynt m.v.
Vartsskab Plejepersonalets engagement i mdltidet og omsorgen
forde eldre borgere
Stemning Atmosfaeren og stemningen omkring bordet
Hovedret og forret/ Udseende Madens appetitlighed, farve, anretning og
dessert genkendelighed
Duft Madens duft
Smag Madens smag
Konsistens Madens konsistens:
Erkgdet mart, er kartoflen kogt tilstraekkeligt m.v.
Temperatur Madens temperatur
Ravarer Ravarekvalitet, fremstar maden som "hjemmelavet”
Menuplan Arstid Indgar drstidens rdvarer
Tradition Afspejles de &ldre borgeres mad-kultur med hensyn
til for eksempel hgjtider og "sgndagsmad”
Variation Erdervariation i rdvarer, tilbehgr, tilberedningsformer,
kgdudskeae-ringer, valgmuligheder m.v.
Samlet vurdering Vurdering Den samlede oplevelse af maden i forhold til
af maden ovenstdende emner
HAAAA Yderst tilfredsstillende

HRAAE Rigtig god
HEE God

* Kritisabel

* Ubrugelig
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