Eksempel pa et omlaegningstjek




Dette omlaegningstjek er til:

Institutionens navn: Unavngivet Plejehjem
Kontaktperson: Skriv her
Telefonnummer: Skriv her

E-mail: Skriv her

Dette omlaegningstjek er udarbejdet af:
Konsulentens navn: Skriv her

Firmanavn: Skriv her
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Koncept

Emne

Potentiale

Kommentarer

1. Menuplan

2.  Kostpolitik
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1. Retterne bgr beskrives bedre typen af kartofler og brad mv.

Vaer opmaerksom pa energiindholdet i maltiderne, nar der ikke
serveres en biret. For mange grgntsager og grensagsretter —
fokuser gerne endnu mere pa malgruppen mht. fedt og
protein.

Der er en del moderne elementer i menuplanen (pastasalat,
risret, ratatouille, fiskefrikadeller med tomatsauce,
grgntsagslasagne, kartoffel mousakka). Teenk malgruppen ind
i menuplanen.

Teenk gerne stgrre variation i supper. | stedet for fa varianter,
kan | teenke saesonens ravarer ind.

Ingen specielle tilbud til mellemmaltider.

2. 1 kan med fordel udarbejde en kostpolitk

1. Portionsstarrelse

2. Tallerkenmodel

3. Buffet/tallerken

4. Drikkevarer

5. Beskriv konceptet

6. Meerkninger

7. Sammenhaeng mellem koncept og

kundegrundlag
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1.0Observeret store portioner til den varme mad.

2. Mange grgntsager og grgnsagsretter i forhold til
malgruppen.

5. Morgen; grad, brgd, ost og marmelade surmeelksprodukter,
meelk, saftevand, juice.

Frokost; Rugbrad med péleeg.

Aften: Varm mad samt dessert i weekenden.

Mellemmaltider: Der serveres dagligt eftermiddagskaffe og
kage/brgd og derudover kan der hentes desserter,
surmeelksprodukter og saft mv.

7. For stor fokus pa grgnne retter.

Der mangler fokus pa fedt og iszer protein grundet
malgruppen.

Der mangler fokus og variation mht. mellemmaltider.
Ingen energiteette maltider og ingen ernaeringsscreening.
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Ravarer

Emne Potentiale Kommentarer
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1. @kologiprocent 1. Pkologiprocent: ca. 15% (malt i kilo).
2. Sterstedelen af varerne kgbes konventionelt. Dog kabes
folgende varer gkologisk: Kaffe, Havregryn, drikkemeelk og flade,
lidt ost, geer, Keergarden (brik), mayonnaise pa glas.

2. Statistik over indkgbte fgdevarer

3. Oversigt over leverandgrer

4. Brug af halv-og helfabrikata/grad af 3. Indkgbsaftale med totalleverandar.

4. Mange industriprodukter feerdige middagsretter, palaegssalater
og dressinger, konservesprodukter mv.

Det meste brgd og kage kegbes feerdigt.

Meget stort forbrug af saftevand, og andre sgde drikkevarer
Stort forbrug af frosne gragntsager (40% af grontsagsindkebet).

egenproduktion
5. Generel brug af seesonens ravarer

6. Brug af seesonmarkarer

5. Generelt er der teenkt over seeson. Dog er der et stort indkgb af
tomater, agurk og andre lette sommergrgnsager.

Brug endnu flere seesongrentsager fx kél og rodfrugter.

Godt med mange aebler (seeson), men | bar vaere endnu mere
obs. pa saeson.

Mange vakuumpakkede kartofler.

7. Brug af billige kedudskeeringer
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7. Stort indkeb af faerdige bgffer, frikadeller, krebinetter mv.
Kod kgbes i tern og skiver.
Stort indkeb af kedpalaeg i bade hele stykker og skiver.
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Indretning,
Kgkkenorganisering, dkonomi

Emne Potentiale Kommentarer

INDRETNING:
3. Darlig placering af kaleskabe i forbindelse med varm

1. Opbevaringsplads produktion.
] Indretning kan optimeres og ungdvendige genstande
2. Maskiner og redskaber fiernes.
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3. Kakkenflow

K@KKENORGANISERING

1. Medarbejdertilfredshed 4. Faggrupper:

Kok, kgkkenassistent, ernaeringsassistent, kakkenleder og

2. Arbejdsmilig husassistent.

3. Kompetencer 6. Antal ansatte og timefordeling:

. (2x37 timer, 1x35 timer, 1x32 timer og 1x28 timer).
4. Sammensaetning af faggrupper

Der er arbejdskraft nok til at lave mere mad fra bunden.

Der er fin fordeling mellem faggrupper.

Efteruddannelse og/eller inspirationskurser kunne vaere med
til at drive omlaegningsprocessen.

5. Personalegennemstrgmning
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6. Antal fuldtid og deltid

JKONOMI

1. Fadevarebudget pr. person pr. dag 1. Fadevarebudget pr. person pr. dag = 53,25 kr.

2 Indkabsaftale 2. Indkgbsaftale med totalleverandgar.
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3. Beregnes fgdevareprisen pa den

enkelte ret?
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Madspild & opsummering

Emne Potentiale Kommentarer

MADSPILD
1. Der er ikke tidligere arbejdet med madspild, hverken i

kagkkenet eller pa afdelingerne.

Derfor ser vi et stort potentiale i at dette arbejde

med madspild? igangsaettes i samarbejde mellem ledelsen, kgkkenet og
afdelingerne.
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1. Er der tidligere arbejdet mélrettet

2. Tallerkenspild

3. Kagkkenspild
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OVERORDNET OPSUMMERING

| har et godt udgangspunkt, for at indfare flere gkologiske fgdevarer i jeres madproduktion. Jeres fadevarebudget pr. borger
pr. dag er fint og | har en fin bemanding i kekkenet.

For at f& rad til gkologien, skal | lave meget mere mad fra bunden af, med endnu flere af seesonens ravarer. | har et kakken,
der med sma aendringer optimeres til dette.

Selvom | ggr mange ting rigtig godt, s& finder vi stadig potentialer for at omlaegge madproduktionen til mere gkologi. Jeres
menuplan er for det meste tilpasset malgruppen. Dog er der potentiale for eendringer bade i menuplanen og jeres koncept,
som beskrevet tidligere.

Alle jeres ravareindkgb er i dag stort set konventionelt. @nsker | at indfgre mere gkologi uden merpris er det ngdvendigt at
eendre pd indkgbsvaner, som tidligere beskrevet og i stedet lave meget mere mad fra bunden af.
Disse eendringer vil desuden hgjne jeres kulinariske kvalitet af maden.

I har ikke tidligere arbejdet systematisk med madspild. Madspild er ikke blot spild af ressourcer med ogsa spild af penge, sa
det vil veere en rigtig god ide, at ledelsen, kakken og personalet pa afdelingerne seetter fokus pa madspild, herunder bade
tallerken- og kekkenspild.




Materialet er udarbejdeti 2017 i et sammenarbejde mellem Kgbenhavns
Madhus og Landbrug Fadevarer.

Projektet er finansieret af Fonden for @kologisk Landbrug



