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og emballagetype i forbindelse med madservice til 2ldre borgere i eget hjem. Denne
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Mariagerfjord, Roskilde og Arhus. Guiden er sdledes udviklet og testet taet pa praksis.
Dette med henblik pa at give inspiration, der er malrettet de behov og udfordringer, som
kommunerne oplever i praksis.

Endelig har Professionsskolen Metropol bidraget til udarbejdelsen af guiden med sarlig
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Landets kommuner, produktionskgkkener, plejecentre og hjemmepleje distrikter kan
hente yderligere redskaber og guides, der kan forbedre kvaliteten af maden til 2ldre
pa Servicestyrelsens hjemmeside www.servicestyrelsen.dk/godmadgodtlive
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Hvorfor fokus pa produk-
tionsform, transport og
emballagetype?

At levere et godt méltid til @ldre borgere i eget hjem
handler om mere end blot gode ravarer. Det handler
ogsd om de betingelser, maden produceres under og om
emballagen. Fokus pa alle fire elementer, ravarer, pro-
duktionsform, emballage og transport kan bane vejen
for en madservice af hgj kvalitet.

Kvaliteten af madservice til &ldre borgere i eget hjem er ikke en enty-
dig stgrrelse. Der skal ses pa bade den reelle kvalitet, eksempelvis om
maden er fremstillet af gode ravarer, og den oplevede kvalitet, som
blandt andet kan afdakkes i brugertilfredshedsundersggelser. Ikke alle
&ldre borgere interesserer sig for, hvordan maden er produceret. Til
gengald har det stor betydning for @ldres tilfredshed, at maden frem-
star indbydende og appetitvekkende i emballagen, og at maden sma-
ger og dufter godt.

Formalet med denne guide er at give landets kommuner, herunder fag-
forvaltning og fagudvalg samt madserviceleverandgrer inspiration i
forbindelse med valg af produktions-, transport- og emballageform.
Guiden giver indblik i de overvejelser, der er med til at sikre en hgj
kvalitet af madservice til ldre borgere i eget hjem. Desuden kan
guiden give inspiration til, hvilke krav der kan stilles i kontrakter med
madserviceleverandgrer.

Endelig er formélet med guiden at inspirere madserviceleverandgrer
til, hvordan transport og emballage kan tenkes alternativt i ®ldreple-
jen.

For at levere en indbydende mad med god smag skal der mere til end
gode révarer. Det er ogsa vasentligt, hvordan maden produceres, em-
balleres og transporteres. Nar madservice til @ldre borgere i eget hjem
skal tilretteleegges, og der skal foretages valg af produktionsform
(varmholdt-, kgle- eller frost-mad), transport og emballage, bgr det
overvejes, hvilken betydning valget har for madens reelle og oplevede
kvalitet og for ®ldres appetit. Hvad er eksempelvis konsekvensen for
xldre borgeres oplevelse af madens kulinariske kvalitet ved at valge
én produktionsform frem for en anden? Og hvordan kan emballagen
vare med til at skerpe appetitten hos @ldre borgere?
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Vasentlige overvejelser

Det er centralt at tage udgangspunkt i &ldre borgeres behov og gnsker,
nér der tilberedes mad til denne méalgruppe. Det kan derfor vere rele-
vant at basere tilretteleggelsen af madservice til @ldre borgere pa bag-
grund af fglgende overvejelser:

* Malgruppen:

- Hvilke behov og gnsker har @ldre borgere til madservice, og for-
ventes deres behov og gnsker at &ndre sig i fremtiden?

- Hvad oplever @ldre borgere som hgj madkvalitet?

- Hvilke gnsker har ldre borgere til fleksibilitet og involvering
omkring den leverede mad (eksempelvis leveringstidspunkt og
valg mellem flere menuer)?

- Hvad oplever @ldre borgere som brugervenlig emballage?

Andre elementer som kommunernes serviceniveau og budgetmassige
ramme samt produktionskgkkenernes foruds@tninger er vaesentlige at
tage i betragtning i overvejelserne om produktionsform, transport og
emballage i forbindelse med madservice. Til inspiration fremgér der
nedenfor en reekke temaer, der kan vere relevante at inddrage:

e Kommunernes serviceniveau:

- Transportbetingelser

- Valgmuligheder (tilbud)

- Kompetencer

- Baredygtighed

- Krav til madens kulinariske og ernaringsmassige kvalitet
- Fgdevaresikkerhed (hygiejnisk kvalitet).

* Madserviceleverandgrernes/produktionskgkkenernes forud-
setninger:

- Faciliteter og udstyr
- Arbejdsmiljg

- Distribution

- Kompetencer.
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Hvilken produktionsform
skal vaelges?

Drgftelser om valg af produktions- og transportform angiver, hvorvidt
@ldre borgere skal modtage et varmt maltid eller ej. Valget handler
ogsa om mulighed for en hgj madkvalitet, fleksibilitet for @ldre borge-
re m.v. Produktionsformen og transportformen har séledes stor betyd-
ning for kvaliteten af maltidet.

De tre produktions-
former

De tre produktionsformer for madservice til &ldre i eget hjem er
varmholdt mad, kglemad og frostmad. Med alle tre produktionsformer
fglger bade gevinster og opmarksomhedspunkter. Fgrst og fremmest
I—— bgr den valgte produktionsform understgtte de mal, som kommunerne
har sat for omradet mad og maltider til @ldre borgere. Hvis malene
eksempelvis omfatter valgfrihed og fleksibilitet for ®ldre borgere, vil
det vaere hensigtsmassigt, hvis den valgte produktionsform kan img-
dekomme disse mal. Valg af produktionsform kan séledes traeffes ud
fra overvejelser og hensyn til:

* Hvorvidt ®ldre borgere dagligt skal kunne velge mellem flere for-
skellige menuer eller komponenter.

* Hvor hyppigt maden gnskes leveret til @ldre borgere, fx dagligt
eller to gange om ugen.

* Huvilke gnsker, der er til den ern@ringsmassige kvalitet af den leve-
rede mad.

e Hbyvilke gnsker, der er til den kulinariske kvalitet af den leverede
mad.

* Huvilke arbejdsgange, der gnskes i produktionskgkkenerne.

Nedenfor fglger en beskrivelse af de tre produktionsformer: varmholdt
mad, kglemad og frostmad. Under hver produktionsform er tilknyttet
gevinster og opmarksomhedspunkter, der er verd at have in mente,
nér der skal foretages valg af produktionsform.

Varmholdt mad

Produktionsformen varmholdt mad (cook-serve) er kendetegnet ved, at
maden emballeres i varm tilstand efter tilberedning og fastholdes varm
(over 65 grader), indtil den serveres. Serveringen af maden finder ty-
pisk sted inden for tre timer efter tilberedningen. Betegnelsen kan ogsé
omfatte kglemad, der under transportudbringningen genopvarmes og
dermed fungerer som en varm servering ved leveringen hos &ldre bor-
gere.
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Gevinster

Kvalitetsmassigt indebarer varmholdt produktion en rekke gevinster
for bade ®ldre borgere, kgkkenerne og kommunerne samt i forhold til
madens ern@ringsmassige og kulinariske kvalitet.

I forhold til borgerne er et af de typiske argumenter for produktion af
varmholdt mad, at maden er klar til at spise, nar borgerne modtager
den, og kraver séledes ingen yderligere tilberedning.

I forhold til kgkkenerne er det en vasentlig gevinst, at kgkkenperso-
nalet har mulighed for at se det ferdige varme produkt, inden maden
distribueres, ligesom kgkkenpersonalet har mulighed for at modtage
daglig respons pa maden fra @ldre borgere gennem fx overlevering fra
chauffgren. Dertil kommer, at det som udgangspunkt er lettere at ®n-
dre maltiderne pa selve produktionsdagen, frem for hvis maltiderne (fx
kglemad) er planlagt flere dage i forvejen. Det betyder stgrre fleksibili-
tet i forhold til at ®ndre menuer og kan give bidrag til at reducere
madspild ved at anvende overskudsindkgb. I praksis er dette dog sj&l-
dent en realitet, da ®ldre borgere typisk valger menuer for to til fire
uger ad gangen og derfor forventer at modtage den menu, de har valgt.

I forhold til kommunerne betyder de korte besgg fra chauffgren og-
sa, at kommunerne er i daglig kontakt med @ldre borgere — ogsé @ldre
borgere, der ikke modtager anden form for hjelp.

I forhold til madens kvalitet giver varmholdt mad isoleret set mulig-
hed for fremstilling af mad af hgj kulinarisk kvalitet. I frisktilberedt
tilstand er det derfor umiddelbart alene kvaliteten af de rdvarer og in-
gredienser, som kgkkenerne anvender, og tilberedningsmetoderne, der
setter grenser for madens kulinariske kvalitet.

Opmaerksomhedspunkter

Selvom der som udgangspunkt er en r&kke gevinster ved varmholdt
mad, er der ogsd opmerksomhedspunkter forbundet med denne pro-
duktionsform. Varmholdt produktion begranser i nogle tilfelde me-
nuudvalget og dermed zldres valgmuligheder. Arsagen hertil er, at det
i mange tilfelde vil veere udfordrende for et kgkken at tilrettelegge
produktion og distribution af varmholdt mad, hvis der produceres mere
end to menuer, da der ikke er kapacitet til dette i kgkkenet.
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I forhold til seldre borgere vil der derfor i de fleste tilfelde ikke kun-
ne vaelges mellem sa mange menuer, som for eksempel kglemad kan
give mulighed for. Men ogsa muligheden for fleksibilitet i forhold til
levering og indtagelse af maden er begrenset ved varmholdt produkti-
on. For at fa udbytte af, at maden er varm ved levering, skal eldre
borgere vaere hjemme hver dag pé et bestemt tidspunkt, ndr maden
ankommer, ligesom de som udgangspunkt ma indtage maden pa det
tidspunkt pa dagen, hvor de indgér i chauffgrens kgreplan. For nogle
&ldre borgere kan dette tidspunkt falde uden for deres normale rytme,
hvilket kan betyde, at de kommer til at indtage maltiderne meget taet
efter hinanden. Derudover kan det have negative konsekvenser for &l-
dres appetit og for madens kvalitet, safremt maden ikke indtages inden
for fa timer efter tilberedningen.

I forhold til kgkkenerne kan varmholdt produktion forekomme
ufleksibel, idet der typisk kun planlaegges for en kortere periode ad
gangen. Dertil kommer, at der skal produceres mad hver dag (ogsa pa
helligdage) hele aret rundt, og dagligt administreres kgrselslister. Nog-
le kgkkener skal maske bade levere varm mad midt pa dagen og til
aften. De kgkkener, der leverer varmholdt mad, har typisk en sarlig
spidsbelastningsperiode hver dag lige op til det tidspunkt, hvor maden
skal udportioneres og distribueres. Endvidere er de kgkkener, hvor
dele af den daglige madproduktion og udportionering ikke kan plan-
leegges til andre dage, i mange tilfelde mere sarbare eksempelvis i
forbindelse med sygdom blandt personalet.

Ud fra kommunens perspektiv er varmholdt mad i mange tilfelde en
relativ omkostningstung 1gsning, nar der ses pa transporten, idet lgs-
ningen stiller krav til mange vogne og chauffgrer, der skal levere ma-
den dagligt inden for et kort tidsrum. Kgkkenerne skal endvidere vare
opmerksomme pd, at maden skal transporteres hygiejnisk forsvarligt,
hvilket betyder, at transportfirmaet skal have et godkendt egenkontrol-
program. Kritiske punkter som eksempelvis styring af temperaturen
skal kontrolleres systematisk, og dokumentationen herfor skal vere
tilgengelig for de tilsynsfgrende fra Fgdevarestyrelsen. Af fgdevare-
sikkerhedsmassige arsager skal varmholdelse af maden under pak-
ning, transport og distribution foregé ved konstant minimum 65°C.

I forhold til madens kvalitet har varmholdelse af maden negative
konsekvenser for bevarelsen af vitaminer og umattede fedtsyrer, og
varmholdt mad giver saledes ikke @ldre borgere sé stor ern@rings-
meassig verdi som kgle- eller frostmad. Ogsa madens kulinariske kva-
litet bliver forringet, da bade aroma, farve, tekstur og konsistens &n-
drer sig, ndr maden holdes varm i mere end én time.
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Kglemad

Kglemad fremstilles ved forskellige metoder, typisk athaengig af hvor
lang en holdbarhed, der gnskes. Desuden pavirker metoden den spise-
massighe kvalitet, hvorfor et kgkken ofte anvender en kombination af
de navnte metoder. Ex. bliver kgd bedst ved at anvende sous vide, da
den anvendte temperatur er lav.

Kglemad kan leveres kglet, hvor @ldre borgere selv (gen)opvarmer
maden i en ovn/mikrobglgeovn. Men kglemad kan ogsa leveres op-
varmet, hvor maden under distribution i transportvogne opvarmes i
indbyggede gasovne til en temperatur pd minimum 75°C. Kglemad,
der leveres opvarmet, betegnes ofte som varmholdt mad.

Gevinster

Der er som udgangspunkt en rekke gevinster ved kglemad, der leveres
afkglet. Gevinsterne opleves af bade @ldre borgere, kgkkenerne og
kommunerne.

I forhold til seldre borgere har de stgrre fleksibilitet i forhold til,
hvornar de gnsker at indtage deres mad, ligesom de ikke behgver at
vere hjemme hver dag pé et bestemt tidspunkt for at tage imod maden.
Da @ldre borgere typisk modtager kglemad for et par dage eller en hel
uge ad gangen, kan de @ldre selv valge, hvilke retter de gnsker at ind-
tage hvornar. Ligeledes betyder ferdigtilberedning af maden i &ldre
borgeres eget hjem, at duften af mad kan sprede sig i hjemmet og sale-
des forsterke den kulinariske oplevelse.

For kgkkenerne kan produktionsformen kglemad typisk tilrettelaeg-
ges séledes, at menuerne planlegges langsigtet, og kgkkenpersonalet
har saledes ikke den samme daglige spidsbelastningsperiode som ved
varmholdt produktion. Eksempelvis er det som udgangspunkt heller
ikke ngdvendigt at producere mad om sgndagen eller pa helligdage.
Kglemad giver typisk mulighed for god planl@gning af produktion og
arbejdstid og sikrer generelt effektiv udnyttelse af udstyr og hgj pro-
duktivitet pga. stordriftsfordelene.
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I forhold til kommunerne er kglemad som udgangspunkt en billigere
lgsning end varmholdt mad pé grund af ferre udgifter i forbindelse
med produktion og transport, der typisk kun foregér et par gange om
ugen.

Kglemad er fleksibelt i forhold til forskellige malgruppers behov, idet
det ogsa giver mulighed for at servere varm mad til de &ldre der @n-
sker det, da maden kan ferdigtilberedes under transporten, hvilket be-
tyder, at maden kan leveres enten som varmholdigt eller som kglemad.

Set i forhold til madens kvalitet, giver kglemad en forholdsvis god
bevarelse af den ern@ringsmassige kvalitet af maden, ligesom den
kulinariske kvalitet p& grund af den hurtige nedkgling typisk kun &n-
drer sig i begrenset omfang. I nogle tilfalde kan genopvarmning af
maden ligefrem betyde et kulinarisk lgft af retten.

Opmaerksomhedspunkter

Udover gevinsterne ved kglemad har produktionsformen ogsa nogle
opmarksomhedspunkter.

I forhold til borgerne de pargrende og plejepersonalet kan kglemad
blandt andet have en negativ klang og skal derfor ofte motiveres som
en Igsning, der ikke alene handler om at hente besparelser. Dette skyl-
des maske, at maden i kold tilstand ikke fremstar sa indbydende som
varm mad, ligesom borgeren maske kan have en oplevelse af at spise
gammel mad, efter den har staet i kgleskabet flere dage. Desuden er de
&ldre borgere ikke i daglig kontakt med en chauffgr, og maden skal
ferdigtilberedes hos den ®ldre. Nogle ®ldre borgere vil muligvis have
brug for hjelp eksempelvis fra hjemmeplejen til feerdigtilberedning af
maden.

I forhold til kgkkenerne indbefatter kglemad endvidere produkti-
onsma&ssigt, at der investeres i tilstrekkelig kglekapacitet i kgkkener-
ne, ligesom der er lovkrav til markning med varedeklaration af ma-
den. Kgkkenerne vil desuden typisk skulle vere udstyret med facilite-
ter til at kunne pakke maden i modificeret atmosfare og/eller kunne
vakuumpakke den.

Transportmessigt er der ogsé flere omrader, der kreever opmarksom-
hed. Da kglemad er meget fglsomt bakteriemassigt, stiller Fgdevare-
styrelsen i forbindelse med transporten krav om kuldeisolerede vare-
vogne (kglebiler) med godkendt egenkontrolprogram. Transport af
kglemad skal derfor foregé ved maksimum +5°C (eller +2°C) for at
undgé opformering af bakterier i maden. Derudover er det vigtigt at
vere opmarksom pa, at temperatursvingninger kan forringe madens
kulinariske kvalitet og medfgre forandringer i strukturen af for eksem-
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pel kad og grgntsager. Dataloggere, der kan registrere og gemme in-
formation om bilens temperatur, kan i relation hertil med fordel benyt-
tes i kglebilerne med henblik pa at sikre, at den rette temperatur holdes
konstant.

Frostmad

Frostmad (cook-freeeze) er betegnelsen for mad, der efter tilberedning
vakuumpakkes og nedfryses og efterfglgende optgs og ferdigtilbere-
des. Frostmad er ikke sa udbredt en produktionsform, selvom den in-
debzrer mange af de samme gevinster som kglemad og tilmed har en
lengere holdbarhed.

Gevinster

For @ldre borgere er gevinsterne ved frostmad fgrst og fremmest, at
det typisk er en gkonomisk mere fordelagtig lgsning, idet maden hol-
der sig l&ngere, og borgerne kan derved selv bestemme, hvornar de vil
spise maden. Derudover kan @ldre borgere pa tilsvarende vis som ved
kglemad som udgangspunkt selv velge tidspunktet for, hvornar malti-
det gnskes indtaget, hvilket kan skabe fleksibilitet i forhold til @ldres
rytme og liv i gvrigt. Pa tilsvarende vis betyder ferdigtilberedning af
maden i &ldre borgeres eget hjem, at duften af mad kan sprede sig i
hjemmet og saledes forsterke den kulinariske oplevelse.

For kgkkenerne har frostmad de samme gevinster som kglemad, her-
under mulighed for mere langsigtet planlegning af produktionen, og
arbejdsmiljget kan skanes pa grund af ferre spidsbelastningsperioder
og mulighed for et mere effektivt produktionsapparat.

Ogsa for kommunerne er der gevinster at hente med frostmad, da
denne produktionsform umiddelbart er en billigere Igsning end varm-
holdt mad. Typisk vil omkostningerne til distribution af maden vare
mindre, da frostmad oftest leveres én gang om ugen (eller sjeldnere) i
stedet for dagligt.

Set i forhold til madens kvalitet giver frostmad en forholdsvis god
bevarelse af den ern@ringsmassige kvalitet af maden, ligesom den
kulinariske kvalitet pd grund af den hurtige nedfrysning typisk kun
@ndrer sig i begrenset omfang.
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Opmaerksomhedspunkter

De umiddelbare gevinster, som frostmad bibringer madservice for @l-
dre, har produktionsformen ogsa en rekke opmarksomhedspunkter.

For mange @ldre borgere kan frostmad fgrst og fremmest opleves
negativt og som mindre frisk end kglemad. Yderligere kraver frost-
mad, at borgerne selv engagerer sig og er aktive i forbindelse med op-
tgning og ferdigtilberedning af maden, hvilket kan vare svert for
nogle ®ldre borgere med nedsat funktionsevne. Derudover skal @ldre
borgere kunne opbevare mad i fryseren for typisk en uge ad gangen,
hvilket optager plads.

For kgkkenernes tilrettel®eggelse af menuer betyder denne produkti-
onsform, at det som udgangspunkt ikke er muligt at levere sa@rlige s&-
sonbaserede ravarer og tilbehgr som eksempelvis nye kartofler, rakost-
salat og friske jordbzer, da sadanne ikke er velegnet til nedfrysning.
Endelig kan det vere fysisk hardt for kgkkenpersonalet at arbejde i
frostrum i forbindelse med, at maden skal bringes pa frost eller flyttes
over i bilen til udbringning. Produktionsmessigt indbefatter frost ogsa
en stor investering i frostlagre i kgkkenerne, ligesom det i lighed med
kglemad stiller krav til markning af maden. Emballering, nedfrys-
ningshastighed og genopvarmningsbetingelser er derudover afggrende
for den kulinariske kvalitet. Nedfrysningshastigheden skal vere hgj for
at bevare madens struktur. Hurtig nedfrysning betyder, at madens op-
rindelige kvalitet som udgangspunkt kan bevares i op til seks maneder.

Temperaturen af frostmad skal holdes ved -18°C eller derunder. Lige-
som tilfeldet er med kglemad, kan temperatursvingninger forringe
madens kulinariske kvalitet og medfgre forandringer i strukturen af for
eksempel kgd og grgntsager. Dataloggere, der kan registrere og gem-
me information om bilens temperatur kan med fordel benyttes i frost-
biler med henblik pé at sikre, at den rette temperatur holdes konstant.
Endelig skal frostbiler have et godkendt egenkontrolprogram for at
sikre, at Fgdevarestyrelsens hygiejnekrav overholdes.

13



Hvilken betydning har produktionsform og emballage for appetitten?

I skemaet er fremhavet de central overvejelser der skal tages stilling
til ved valg af produktionsform. Der er ikke tale om en udtgmmende

» Gevinster
+ Omeaerksomhedspunkter

Varmholdt mad Kglemad Frostmad

Gevinster Gevinster Gevinster

» Hyppigere kontakt til bor- » Billigere Igsning end varm- » Billigere Igsning end varm-

gerne holdt mad holdt mad
» Mulighed for daglig respons » Mere fleksibel produktion, » Lang holdbarhed
pd mad hvilket pdvirker arbejdsmil- » Mere fleksibel produktion,

jo positivt hvilket pdvirker arbejdsmil-

j@ positivt

» God kulinarisk kvalitet ved
kort varmholdningstid

» Maden behgver ingen feer-
digtilberedning

» Bedre udnyttelse af udstyr
og hgjere produktivitet

» Stgrre fleksibilitet for bor-
gerne

» Stgrre udvalg blandt retter

» Bedre udnyttelse af udstyr
og hgjere produktivitet

» Stgrre fleksibilitet for bor-
gerne

» Kraever ingen kgleplads

» Bedre ernaringsmaessig
kvalitet

» Mindre spild for borgerne
» Bedre ernaringsmaessig

kvalitet

Opmaerksomhedspunkter Opmaerksomhedspunkter

Opmaerksomhedspunkter

+ Kommunerne har mindre
kontakt til borgerne

+ Dyr Igsning (transport) +  Opleves negativt blandt

I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
I I
! ] 2eldre borgere
+ Meget lidt miljgvenlig : :

1+ Kreaever feerdigtilberedning +  Kreaever feerdigtilbered-
I i ; I X !

| og potentielt ekstra hjselp | ning (herunder optgning)
: : og potentielt ekstra hjselp
I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I
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I I
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I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

I I

til borgerne

+ Ufleksibel produktion kan !
pavirke arbejdsmiljg til borgerne

+  Faerre menu valgmulighe- + Investering i kglelagre

der + Investering i frostlagre
+ Kglemad optager plads i

+ Darligere ernzeringsindhold kgleskabet hos borgerne

end for eksempel kgle- og
frostmad

+  Kommunerne har kun lidt
kontakt til borgerne
+ Risiko for forringelse af
madens kulinariske kvalitet
ved forkert hdndtering un-
der genopvarmning

+  Ikke muligt at levere spe-
cifikke rdvarer som for
eksempel r8kost, friske
jordbeer eller nye kartof-
ler p8 frost

+ Risiko for forringelse af
madens kulinariske kvalitet

+ Handtering af returembal- + Kraever ovn til radighed

lage

+ Meget engangsemballage
til bortskaffelse for borge-
ren

+  Frostmad optager plads i
fryseren hos borgerne

+  Risiko for forringelse af
madens kulinariske kvali-
tet ved forkert h&ndtering
under genopvarmning

+  Kraever ovn til rddighed
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Emballage kan fremme
appetitten

Emballagen er i mange tilfeelde madens ansigt udadtil. Det er det fgr-
stehéndsindtryk, vi far, nér vi kgber mad i supermarkedet eller modta-
ger udbringningsmad derhjemme. Det er her forventningens glede til
det gode maltid skabes. Kort og godt kan emballagen bidrage til at
fremme appetitten. Men emballagen er mere end det. Emballagen har
ogsa nogle funktionelle egenskaber, der kan pavirke en reekke forskel-
lige elementer, som har betydning for bade den reelle og oplevede
kvalitet af maden. De centrale elementer fremgér af nedenstdende fi-
gur.

Madens
kulinariske
kvalitet

Bruger- Fedevare-
venlighed sikkerhed

Beeredyg- Emballagens
tighed pavirkning Holdbarhed

o Transport-
Fleksibilitet betingelser

Genopvarm
nings-
metoder

Emballage set i forhold til madservice til @ldre vil som minimum skul-
le leve op til ovenstaende krav. Det er helt centralt, at &ldre borgere
kan handtere emballagen — ogsé aldre borgere, der har begraenset styr-
ke i ha@nder og fingre eksempelvis pa grund af gigt Det er ogsa ve-
sentlig at sikre, at emballagen kan garantere for madens fgdevarehygi-
ejne og kulinariske og ern@ringsmassige kvalitet. Ligeledes skal em-
ballagen kunne understgtte produktionsformen i forhold til eksempel-
vis genopvarmning, ligesom emballagens mulighed for genopvarm-
ning skal leve op til reglerne for fgdevaresikkerhed. Det vil sige, at
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den varme emballage skal vere af en sadan beskaffenhed, sa den @ldre
kan bare emballagen fra kgkken til spisestue, ligesom laget/folien skal
kunne &bnes, uden at @®ldre borgere braender sig. Endelig kan det for
nogle @ldre borgere (fx smatspisende) vaere afggrende for lysten til at
indtage maden, at emballagen ogsa frister til at indtage méltidet. Over-
vejelser om emballagevalg kan derfor betragtes som et vesentligt ele-
ment i at sikre hgj kvalitet af madservice til @ldre.

I forbindelse med valg af emballage er det f@grst og fremmest produkti-
onsformens forskellige betingelser, der afggr, hvilken emballagetype
der er den mest optimale at anvende. Det er derfor som udgangspunkt
relevant, at produktionsformen er besluttet, inden emballagen valges.

Hyvilken rolle kan emballagen spille?

I forbindelse med valg af emballage kan det med fordel overvejes,
hvilken rolle emballagen skal spille i forhold til at understgtte det gode
maéltid for @ldre borgere. Skal emballagen alene anvendes til distribu-
tion af maden, eller skal den ogsa fremsta indbydende, sé& @ldre borge-
re far lyst til at spise direkte af emballagen frem for af en tallerken?

Hvis kommunerne gnsker at understgtte, at &ldre indtager maden di-
rekte af emballagen, kan det overvejes, hvordan emballagen bgr se ud
for at maden fremstar mere appetitlig, for eksempel ved at gge fokus
pa de @stetiske og indbydende aspekter af emballagen. Et eksempel
kan vere en tallerkenformet emballage med et genkendeligt porce-
lensprint, som i hgjere grad end en firkantet hvid bakke kan give de
@ldre associationer til en anretning pa tallerken. Men ogsa emballa-
gens farve kan med fordel vaelges ud fra dagens menu, séledes at retten
fremstar mest indbydende. Eksempelvis vil boller i selleri tage sig
langt bedre ud i sort emballage, mens retten i hvid emballage nermest
vil forsvinde.

Hvis borgerne gnsker at anrette den leverede mad pa en tallerken, kan
det overvejes at levere maden i blgde poser med stive barekanter eller
i bakker med hgje rumopdelingskanter.

Inspiration til emballage- og materialetyper

Nar der er taget stilling til produktionsform og emballagens funktion,
er n&este skridt typisk at udvalge emballage- og materialetyper.

Overordnet kan emballage til madservice inddeles i koncepterne,
dybtreksemballage og prefabrikeret emballage. I lighed med produk-
tionsformerne kan der opstilles en rekke gevinster og opmarksom-
hedspunkter for hver af de to emballagekoncepter, der blandt andet
kan vare forbundet med kgkkenernes omstillingsparathed og fleksibi-
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litet. Til inspiration presenteres i det fglgende en rakke centrale ge-
vinster og opmarksomhedspunkter, der er knyttet til forskellige em-
ballagekoncepter og materialetyper.

Dybtreksemballage

Dybtraksemballage er en proces, der kombinerer emballageformgiv-
ning og pakning. Ved processen bliver materialet termoplastfolie op-
varmet (blgdgjort), hvorefter det suges eller presses ned i atkglede st@-
beforme af aluminium.

Gevinster

Den umiddelbart stgrste gevinst ved brugen af dybtraksemballage er,
at det som udgangspunkt betragtes som meget fleksibelt i forhold til
omstilling af madproduktion. Omstilling af madproduktionen kan ek-
sempelvis forekomme ved overgang til komponentlgsninger, hvor ma-
den leveres i s@rskilte komponentemballager med henblik pa at give
&ldre borgere flere muligheder for selv at sammensatte deres menuer,
eller i forbindelse med sarlige gnsker eller behov hos @ldre borgere,
for eksempel @ndret rumopdeling, farver, materialer m.v.

Dybtreekskonceptet dbner med andre ord op for skreeddersyede 1gsnin-
ger og fremmer muligheden for fleksibilitet i forhold til kgkkenernes
produktion og ®ldre borgeres behov.

Opmaerksomhedspunkter

Ved brugen af dybtreek indeholder konceptet ogsa en raekke opmerk-
somhedspunkter.

Fgrst og fremmest er dybtrek som udgangspunkt en stor omkostning
pa kort sigt, idet der skal investeres i dybtreksmaskiner. Maskinernes
levetid er typisk 20-30 ar, og maskinerne vil generelt kunne tilpasses
udvikling i materialetyper m.v. P& lengere sigt vil der sandsynligvis
vaere ferre omkostninger eller de samme omkostninger forbundet med
dette emballagekoncept.

Typen af dybtreksmaskine stter en begr@nsning for, hvilken embal-
lagefolie der kan anvendes. CPET og skum er eksempler pa materiale-
typer, der typisk ikke anvendes i forbindelse med dybtrak.

Emballagen skal produceres pa stedet frem for hos en leverandgr. Det
betyder, at kgkkenerne typisk skal have dybtreksmaskiner med det
rigtige formgivningsvarktgj og et sakaldt forseglingsafsnit og forseg-
lingsfolie for at kunne anvende emballagen.
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Materialetyper

Facon og stgrrelse af dybtraeksemballager athenger af dybtraks-
maskinens verktgj (formgivningsverktgjet). Varktgjet kan udskiftes
efter behov og gnske. Jo flere emballageformer, der er brug for, des
flere formgivningsvarktgjer skal der anskaffes. Til gengald er det ge-
nerelt billigere at kgbe forseglingsfolie til dybtrek end til prafabrike-
rede bakker, ligesom dybtreksemballage typisk kreever mindre lager-

plads.

Alle typer termoplast kan principielt anvendes til dybtreksemballe-
ring. Termoplast er en samlet betegnelse for de plasttyper, der smelter,
nar de tilfgres varme, og bliver faste ved afkgling igen.

Nedenfor er beskrevet den mest anvendte emballagetype i forbindelse

med dybtrekskonceptet.

Polypropylen (PP)

Produktionsform

Materiale

Farver og form

Opmaerksomhedspunkter

Kglemad

Frostmad

Varmholdt mad

Polypropylenfolie i forskellige tykkelser
og stivhed/blgdhed

Gode barrieregenskaber, iszer over for
vanddamp

Taler ikke opvarmning i almindelig ovn
Er oftest gennemsigtig, men farvede
folier kan ogsa anvendes

Formen stgbes efter eget behov, og
der er mulighed for at designe egne
modeller

Bliver lidt varm og blgd ved opvarm-
ning/genopvarmning

Kan kun anvendes til opvarmning i
mikrobglgeovn

18



Hvilken betydning har produktionsform og emballage for appetitten?

Prefabrikeret emballage

Prazfabrikeret emballage er emballage, der allerede er formstgbt og
dermed ferdigproduceret fra leverandgrens side, nar kgkkenerne mod-
tager emballagen. Der kan typisk velges mellem flere forskellige far-
ver og bakketyper med forskelligt antal rum.

Gevinster

En af gevinsterne ved dette koncept er, at omkostningerne til verktgjer
og maskiner flyttes til emballageleverandgren. Prefabrikeret emballa-
ge er saledes pa kort sigt typisk en mindre tung omkostning end
dybtreksemballage, der kraever, at kgkkenerne selv investerer i maski-
ner.

Opmaerksomhedspunkter

Til gengeld krever emballagen betydelig lagerplads til de forskellige
typer emballage, hvilket kan begra@nse muligheden for flere forskellige
bakketyper og farver. Desuden skal formen i forseglingsvarktgjet i de
fleste tilfelde vare tilpasset bakken, hvilket kra@ver en form til hver
bakkestgrrelse.

Emballagetyper

Til inspiration er nedenfor beskrevet nogle af de mest anvendte embal-
lagetyper i forbindelse med prafabrikeret emballage.
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CPET-bakker

Produktionsform

Materiale

Farver og form

Opmaerksomhedspunkter

CPET-skumbakker

Produktionsform

Materiale

Farver og form

Opmaerksomhedspunkter

Varmholdt mad

Kglemad
Frostmad

Formbestandigt og stabilt

Gode barrieregenskaber

Taler genopvarmning bade i mikro-
bglgeovn og i almindelig ovn (dog
maksimum 30 minutter ved 220°C)

Fas i mange forskellige storrelser og
former, fx oval, aflang, firkantet, rund
ogmed 1, 2, 3 0g 4 rum

Sort og hvid er mest almindelige far-
ver, men praegning, fx mgnstre og
indfarvning, er ogsd muligt

Bliver lidt varm og blgd ved opvarm-
ning

De faste formmal skaber mindre flek-
sibilitet

Praegning af emballage, fx mgnstre,
og print i topfolie er dyrt

Form(er) af forseglingsvaerktgj skal
veere tilpasset bakkestgrrelser

Varmholdt mad
Kglemad
Frostmad

Slagfast, formbestandigt og stabilt
Gode barriereegenskaber

Gode varmeisolerende egenskaber
Forbliver fast under opvarmning

Taler opvarmning/genopvarmning
bade i mikrobglgeovn og i almindelig
ovn (dog maksimum 30 minutter ved
200°C)

Fas rektangulzere bdde med enkelt
rum og rumopdelt

F8s i sort og hvid

Mulighed for at designe egen model og
eventuelt med logo imprasgneret

De faste formmal skaber mindre flek-
sibilitet

Form(er) af forseglingsvaerktgj skal
veere tilpasset bakkestgrrelse
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Polypropylenbakker

Produktionsform

Materiale
Farver og form

Opmaerksomhedspunkter

Bioplastbakker

Produktionsform

Materiale

Farver og form

Opmaerksomhedspunkter

Varmholdt mad
Kglemad
Frostmad

Formbestandigt og stabilt

Gode barriereegenskaber, isaer over
for vanddamp

Taler ikke opvarmning i almindelig ovn
Mange valgmuligheder som for ek-

sempel kantet, aflang, oval, rund og i
forskellige stgrrelser

Fés med 1, 2, 3 eller 4 rum

Sort og hvid er mest almindeligt, men
bakkerne f8s i andre indfarvninger
Faste formmal giver mindre fleksibili-
tet

Bliver varm og blgd ved opvarm-
ning/genopvarmning

Kan kun bruges til mikrobglgeovn

Varmholdt mad

Kglemad

Fremstillet af fornybar biomasse (fx
majs og sukkerrgr)

Kan komposteres og er derfor relativt
baeredygtigt

Kan designes efter eget gnske

F3s kun i hvid

Mangler stabilitet over for frost og
varmebehandling

Mangler barriereegenskaber over for
gasser (luftarter)

Form af forseglingsveerktgj skal veere
tilpasset bakke

Materialet er endnu ikke helt optimalt
og har derfor ikke hgj funktionalitet
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Aluminiumsbakker

Produktionsform ¢ Varmholdt mad

Materiale s Letmetal, der ikke er seerlig steerkt,
men som har gode barriereegenskaber
og er godt til at lede varme

¢ Velegnet til (gen)opvarmning af mad
Farver og form ¢ Aluminiumsfarvet

* F3&s i forskellige stgrrelser

» Fas med enkelt rum og rumopdeling

Opmaerksomhedspunkter « Taler ikke syreholdige madvarer

Rustfri stdlbakker

Produktionsform ¢ Varmholdt mad

Materiale ¢ Fremstillet af jern, der er gjort rustfrit
ved tilseetning af krom og nikkel

¢ Er modstandsdygtigt over for syrer og
dermed velegnet til madkontakt

e Er hygiejnisk forsvarlige, da de er
nemme at renggre

Farver og form » Stalfarvet
» Fas med enkelt rum og rumopdelt

Opmaerksomhedspunkter ¢ Kraever tid, mandskab og energi til
opvask i et retursystem

« Larmen fra stalbakkerne kan pavirke
arbejdsmiljget i negativ retning
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Hvordan valges mellem emballagetyperne?

At treeffe et valg om den rette emballage krever bade indsigt i mal-
grupper, produktionsformer og emballagetyper. Emballagen har ind-
flydelse pé en lang rekke elementer som fgdevaresikkerhed, kulinarisk
kvalitet, brugervenlighed m.v. der kan vere afggrende for, om en gi-
ven emballage- og materialelgsning er attraktiv eller ej. De seks ele-
menter i figuren nedenfor kan anvendes som udgangspunkt for overve-
jelser om valget af emballagetype. Det er derfor blandt andet relevant
at vurdere, om emballagen er funktionel til formélet, om den er let at
héndtere, om den fas i flere varianter, om den krever investering i nyt
inventar, og om den er bare- og prisdygtig. Til inspiration fglger ne-
denfor en oversigt over spgrgsmal, der kan vere relevante at afdekke i
forbindelse med valget af emballagetype.

Funktionalitet

* Hvilket materiale bestdr emballagen af?

* Hvad er materialets egenskaber?

* Hvordan forsegles/pakkes emballagen?

* Huvor stor er transportsikkerheden?
Handtering og brugervenlighed

* Bliver emballagen blgd under opvarmning?
* Bliver emballagen varm under opvarmning?

* Eremballagen let at dbne (ogsa for @ldre borgere med eksempelvis
gigtplagede hander)?

» Skal borgeren have mulighed for at spise af emballagen?
Varianter
* Hoyvilke farver fas emballagen i?

* Huvilke former, stgrrelser, rumopdelinger og bakketyper tilbydes?
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Inventar

* Huvilket udstyr/verktgj/maskineri er ngdvendigt for at anvende em-
ballagen?

* Huvilket udstyr/verktgj/maskineri er ngdvendigt for at forsegle em-
ballagen?

* Skal der investeres i nyt udstyr?
Bzeredygtighed

* Kraver fremstilling af emballagen et stort ressourceforbrug (her-
under til bade rdvarer og energi, fx i forbindelse med transport)?

* Er emballagen baredygtig og miljgvenlig?

* Kan emballagen bortskaffes ved kompostering, genindvinding eller
forbreending?

Pris
* Er emballagen dyr?

Ovenstdende kan bidrage til inspiration i forbindelse med emballage-
valget. Men det vil som udgangspunkt ogsa veare relevant at prioritere,
hvilke af elementerne der bgr vagtes hgjest, herunder hvilke elementer
det vurderes har stgrst betydning for malgruppens oplevelse af mad-
kvaliteten og ikke mindst for den reelle madkvalitet.
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