Retningslinjer for Mad- og maltider Udarbejdet februar 2021
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Formalet med retningslinjen er at skabe en faelles forstaelse for maltidet og dets betydning for borgerne.
Retningslinjen saetter fokus pa de mange aspekter i og omkring et maltid der arbejdes med. Retningslinjen
har en bred malgruppe og skal favne mange gnsker og behov. Den skal fungere som et overordnet
arbejdsredskab, som skal understgttes af lokalt handlingsorienteret materiale, tilpasset det enkelte bosted
eller plejecentrene.

Borgerinddragelse, selvbestemmelse og rehabilitering

Vi arbejder med:

e at mad- og maltidstilbuddet rummer relevante muligheder for valg og inddragelse. Alle muligheder
for valg og inddragelse skal veere begrundet i en viden om, hvad den enkelte borger kan forholde
sig til, gnsker indflydelse pa og formar at deltage i.

e lgbende dialog om maden og maltidet med borgerne og de pargrende, i kostudvalg, maltidsrad,
brugerpargrenderad eller andet relevant forum.

e at lytte til ris, ros og @nsker, og videregivelse af viden til rette sted.

e at spgrge ind til nye borgeres madkultur, seerlige behov og gnsker til maden.

e en rehabiliterende tilgang til mad og maltider. Vi motiverer borgerne til at deltage i s& mange
praktiske aktiviteter og funktioner som muligt omkring forberedelse og afholdelse af maltider.

e atinddrage borgernes ressourcer i veertskabet ved maltidet.

o at stgtte positive relationer med den enkelte borgers indflydelse pa hvor, hvornar og hvem de
spiser med. Vi giver borgerne mulighed for at spise i feellesskab eller alene efter eget gnske.

o at traeffe faglige og kompetente beslutninger om maltiderne for borgere, der ikke selv har
ressourcerne til dette.

e at der er informations materiale omkring mad- og maltider til borgerne ved indflytning.

e at borgerne informeres Igbende om menu, andringer, udvikling og tiltag omkring mad- og
maltider.



Maltidet

Vi arbejder med:

e at have en professionel og aestetisk tilgang til maltidet, som en vigtig begivenhed i hverdagen.

e at vise respekt om maltidet og at maltidet er en daglig begivenhed, der prioriteres.

e at der er et professionelt veertskab og ansvar og roller er fordelt til gavn for borgerne.

e at rammerne for maltidet er tilpasset malgrupperne og indbyder til at spise.

e at maden anrettes indbydende ved rette temperatur, og gerne i skale og fade.

e at maltidet er et led i det rehabiliterende og sundhedsfremmende arbejde.

e at borgerne tilbydes mulighed for spisefeellesskab, der kan understatte vedligehold af sociale,
mentale og fysiske funktionsevner.

e at borgere, der spiser alene, ligeledes understgttes i et godt maltid i forhold til rummet, hjeelp til at
spise, servering og valgmuligheder.

e at borgerne tilbydes den ngdvendige statte og hjeelp til maltidet samt tilstreekkelig tid til at spise og
drikke i tilpasset og inspirerende miljg.

e at mad- og maltids tilbuddet med afsaet i feellesskabets vaerdier skal rumme valgmuligheder, der
ogsa kan imgdekomme individuelle behov og @nsker.

e at medarbejderne kender til mad- og maltidskonceptet.

Maden

Vi arbejder med:

e at veelge ravarer med omhu, med en hgj grad af gkologi og tanke pa baeredygtighed.

e at maden ved servering ser indbydende ud, dufter godt, er velsmagende og har den rette
konsistens og temperatur. Farvevalg, tismagning og anretning skal afstemmes borgernes sanser
og preeferencer.

e handveerket med udgangspunkt i friske ravarer.

e at udnytte ravarerne og den tilberedte mad bedst muligt for at minimere madspild.

o at skabe duft og hyggelig stemning ved lejlighedsvis at tilberede eller sluttiiberede maden i de
lokale kakkener.

¢ at mad — og maltidstilbuddet er tilpasset borgergnsker, traditioner, kultur og hajtider.

o at fremstilling, levering og servering af maden skal ske i overensstemmelse med til enhver tid
geeldende fedevarelovgivning.



Ernaering

Vi arbejder med:

at borgerne tilbydes ernaeringsterapi, nar indsatsen vurderes at fgre til gget livskvalitet og
forbedret funktionsevne.

at tilbyde mad der passer til borgernes erneeringsmaessige behov.

at tilbyde mad der passer til borgernes funktionelle behov.

at borgerne tilbydes ernaeringsscreening og regelmaessig vejning.

at tilbyde mellemmailtider labende gennem d@gnet via mellemmaltidssortiment og plejecentrenes
fristevogne.

at leve op til sundhedsstyrelsens "Anbefalinger for den danske institutionskost” og "Den nationale
kosthandbog” og fedevarestyrelsens officielle kostrad.

Ansvar og tveerfaglighed

Vi arbejder med:

at mad og maltider prioriteres og integreres som en central del af dagligdagens aktiviteter,
understgttet af medarbejdere og ledelse, sa tilretteleeggelsen afspejler en tydelig prioritering af
maltiderne og samvaeret ved maltiderne.

at ledelsen er involveret i afholdelse af maltiderne.

at der er en tydelig og hensigtsmeessig organisering og ansvarsfordeling omkring mad og maltider.
at der er tydelige arbejdsgange for kommunikation mellem plejecentret/bosteder og kakken.

at der er tvaerfagligt samarbejde med relevante faggrupper f.eks. kgekkenmedarbejdere,
plejepersonale, peedagogisk medarbejdere, ergoterapeuter, fysioterapeuter, klinisk dieetist,
maltidskoordinator, tandlaege m.fl.

at viden deles til gavn for borgernes mad- og maltidsoplevelser.

at der er tydeligt informationsmateriale fra kgkkenet i forhold til mad- og maltidskonceptet.

at der lgbende er kompetenceudvikling af medarbejderne.

at madproduktionen baseres pa gkonomisk bevidsthed og sikrer kvalitet til prisen, madspild
minimeres, og ressourcernes udnyttes mest effektivt.

at der er Igbende evaluering, sa der sikres fokus og fremdrift pa omradet.



