Projekt "Vende pa tallerkenen’
Maske mere et rullende fortov
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Hvorfor projekt "Vende pa tallerkenen?’ % s,

En ny retning for vores mad og maltider med nyt koncept i august 2020.
- Menuplanlaegning, ravarer i saeson, lokale ravarer, grgnne retter.

COVID-19, nedlukning, nye medarbejdere, ny kulinarisk ivaerksasetter

Et behov for at fa medarbejderne med (igen) pa konceptet, tilgangen, fordi vi gerne ville hen til, at:

Det skal vaere let at spise sundere, klimavenligt og velsmagende. Kakkenpraksis videreudvikles til at give stgrre
faglighed og kompetencer, der danner grobund for vidensdeling i offentlige.

At vende vores fokus hen pa grentsagerne, baelgfrugter og fuldkorn
Kompetenceudvikling og stgrre faglighed for at fa gkologiprocenten op

- Midler fra Fonden for @kologisk Landbrug til at treede op pa det rullende fortov for at ssette fokus pa - og seette
tempoet op — for at na vores mal.




Tiltag, der skabte @ndringer W o

Projektleder

Indkgbsanalyser og De officielle Kostrad i kantiner

Udgifter og ravarer

Nyt format for vores gkologiregnskab sammen med Compliance & Controlling

Dialog om indkgb, gkologi, mod pa ny praksis med kakkenerne

Teet samarbejde med leverandgren Hagrkram

Kulinarisk iveerkseetter i dialog med kakkener — og erfaringer fra - Inger Kjeergaard

Menuer, opskriftsudvikling, ravarer i seeson

Koordinatormgder tirsdag og torsdag om madhandvaerket og maltider

Projektmgder hver maned

3x2 dage med tid til kompetenceudvikling i vores café pa @rbaekvej + 1 feelles @KO-dag med spargeskemaer over web
4 slags bordryttere, heefte til medarbejdere, kompetenceudviklingsbevis

Mundtlig og skriftlig formidling til bAde medarbejdere, forvaltningsudvalgene og de spisende. Forstaelse for vores projekt.
Veertskab, videreformidling og nudging til de spisende om grgnne retter og De officielle Kostrad

HappyOrNot-terminaler

Indsatsen ‘Kal pa Madspild’




Indk@bsanalyse og gkologioverblik
Bade i administrationen og i praksis

Fordeling jf. kostrad




Indkebsanalyse og gkologioverblik.
Bade i administrationen og i praksis

Antal kebte Kg

Maned Indgar ikke i beregningen Konventionel @kologi Hovedtotal

jan 461,7 3.745,3 9.113.4 13.320.4
feb 295,0 2.927.3 8.230,7 11.723.0
mar 7038 3.267.9 10.538,1 14.509.8
apr 303.3 1.816,9 7.304,0 9.424.3
maj 5970 2.398,6 11.165,6 14.161,3
jum 945,3 2.837,0 9.003,2 12.785.5
jul 84,8 ajra 2.086,2 2.648.8
aug 595,7 1.912,7 9.268,8 11.777.2
sep 1.706,7 1.958,8 12.947.1 16.612,6
okt YrEN 1.770,5 10.422 8 12.971.0
nowv 1.732,5 1.915,59 13.024,0 16.682,5
dec 208,7 733,23 5.667,4 b.607.4

Hovedtotal 25.762,1 108.731,2
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Indk@bsanalyse og gkologioverblik
Bade i administrationen og i praksis

Forbruget af kad vs. baelgfrugter i omregnede kg




Hvor sluttede vi? Og hvor skal man starte?




Hvordan sikrer vi, at kompetencerne og tilgangen til
mad og maltider fortsetter?

Menuerne og opskrifterne som retningsgivere

Indkgbsanalyse og gkologioverblik til indsigt og motivation
Teettere dialog om retterne, indkgb, metodikker, arbejdsgange
Tydelig ledelse

Fokus pa, hvordan vi taler om maden

Teettere samarbejde og forstaelse for, hvorfor vi gar, som vi gar.
Nysgerrighed, ny lsering og udfordre sin faglighed

Kulinarisk iveerksaetter som ressource

Veertskab og videreformidling til de spisende

Dele vores erfaringer i netvaerk

E-leering og @KO-skole til nye medarbejdere pa metodikogsmag.dk
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Sammen om projektet

CAFEerne, Sundhedsforvaltningen
ldeal Food Lab

Inger Kjeergaard fra THE COOKROOM
@kologisk Landsforening

Metodik og Smag
Fonden for @kologisk Landbrug
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