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Ydelsesomrade Madservice til plejeboliger.
Milgruppe Beboere/borgere i plejeboliger.
Lovgrundlag § 83 1lov om social service.

Ydelsens omfang

Madleverance til alle arets dage.

* Der tilbydes fodselsdagsarrangementer (se prisliste).

* Til jul og nytar leveres festmiddage (ekskl. drikkevarer).

* Der tilbydes leverance til diverse fester (hostfest, julefrokost m.m.)
efter den enkelte afdeling/brugerrids onske (se prisliste).

Onskes levering af andre ydelser, kan dette ske i samarbejde med

leverandoren

Der skal som minimum aftages 4 hovedretter pr. uge.

Ydelsen madservice leveres som en fuld pakke med 6 maltider pr. dag
inkluderet.

Til plejeboliger med servicepakke leveres ydelsen madservice (som
halvfabrikata) kold af madleveranderen til plejeboligen minimum 2
gange om ugen. Til ovrige (uden servicepakke) leveres minimum 1
gang ugentligt.

Ydelsen indeholder ogsa radgivning af parerende og plejepersonale 1
forhold til bestillinger og diater.

Behov som ydelsen dakker

Hel dagskost til beboere i plejeboliger, bade som normalkost og
tilpasningskost ved alle maltider.

Formalet med ydelsen

At tilbyde en ernaringsrigtioc sammensat dagskost til beboere i
plejeboliger.




Ydelsens indhold

Maden laves af gode kvalitetsravarer og er 1 hoj grad forarbejdet 1
leveranderens eget kokken.. De for kommunen gzldende standarder
for ravarekategorierne kod, gront, malk og brod folges. Bilag 2)

En dagskost bestir ifolge servicepakken af:

Morgenmad, middagsmad, aftensmad og 3 mellemmaltider, som
beskrevet herunder i et dagskostforslag. Bilag 3)

Den daglige kost skal til hver beboer dekke 9000 Kj. Der skal tilbydes
dizeter, minimum i henhold til kommunens kosthandbog.
Leverandoeren garanterer at maengder og kriterier for diater bliver
overholdt ved levering.

Ydelsen bestilles klientrelateret via Care i samlet mangde til
plejeboligen, som en lebende bestilling.

Morgenmaltidet:
Morgenmaltidet leveres i form af forskellige produkter fx. hele brod,
ollebrod til opvarmning og ost i skiver.

Der kan frit vaelges mellem folgende:

* Rugbrod og franskbrod, smer, ost, marmelade, palagschokolade og
saltpaleg.

* Ollebrod m. mzlk og havregrad m. smor, som kolevare til
opvarmning i mikroovn — enkeltportion i boenheden.

* Surmealksprodukter (yoghurt m/frugt, ymer m.m.).

» Kaffebonner/tebreve.

* Sodmalk, letmaelk, skummetmalk og kernemalk.

* Juice.

* Pd son- og helligdage serveres der morgenbroed inkl. tebirkes og der
er mulighed for at fa et blodkogt ®g (koges i boenheden).

Hovedmaltidet:

Til hovedmaltidet tilbydes der en hovedret og evt. en biret ifolge
leveranderens menuplan, der er galdende for 2 uger ad gangen.
Menuplanen skal vare sesonkorrigeret og indeholde traditionelle
hojtidsmenuer. Den skal udleveres senest 1 uge for planens startdato.

Hovedretten leveres i samlede portioner med fortilberedt ked, sovs,
kartofler og gront. Swrlige dizter og tilpasningskost leveres 1
enkeltbakker.

Mulighed for at bestille koddele til at stege/koge i afdelingen.

Mailtidet bestir af:

* Kod- eller fiske- eller fjerkraret.

* Kartofler eller ris eller lign.

* Sauce.

* Rakost eller grontsager eller brod eller surt.

* Biret, enten som forret eller dessert med tilbehor.

Der skal altid vere mulighed for at bestille kartoffelmos. Ved
servering af retter med ris og pasta skal der ogsa tilbydes mulighed for
kartofler. 3




Ydelsens indhold fortsat

Frokost/Aftensmaltid:

Til dette maltid tilbydes der smurt rugbrod samt paleg og pynt pa
palegsfade og franskbrod m. ost — 4 x ugentlig.

3 x ugentlig tilbydes forskellige lune retter med brod/pasta eller salat
til og osteanretning/ostemad eller frugtanretning.

Maltidet bestar af:

* 3 halve skiver smurt rugbred samt palaeg og 2 slags pynt (4 slags
paleg hver dag). Pynten og palagssalater kan i enkelte tilfzlde leveres i
engangsbakker.

¢ En halv skive smurt franskbrod m. ost.

* Rékost (3 gange ugentligt). Leveres i store portioner, eller ravarer til
fremstilling.

Palegsplan fremsendes for 2 uger ad gangen.
Saft, malk, te.

Mellemmaltider:
Mellemmaltider leveres som skiveskaret kage eller brod/boller med
smor/pileg/ost eller gerbrod.

Der leveres mad til 3 mellemmaltider - formiddag, eftermiddag og
aften.

Maltiderne vil besta af:

Y2 stk. frugt.

Kaffe, te eller saft.

2 stk. broed m. smer og ost eller smakager eller dagens hjemmebagte
kage.

Kaffe, te eller saft.

Der skal vare mulighed for:
e at fa kulturbestemt mad

e at fa tilpasningskost incl. dixter.

Diaxterne folger de generelle vedtagne regler 1 den Nationale
Kosthindbog. Kommunen har desuden en kosthandbog 1 pixiudgave
som folges.

Minimumskrav til standard portionssterrelse 1 tilberedt vagt:

Hovedret:

90 g. kad (kogt/stegt) eller

120 g. fars/fisk

150 g. kartofler/mos eller

100 g. ris/pasta/rikost

50 g. grontsager/50 g. sutvater eller
250 g. grontsagsstuvning

2,0 dL sovs




Ydelsens indhold fortsat

Biret:
Desserterne leveres 1 store portioner — diater 1 enkeltbakker.

Der leveres ens portionsstorrelse til alle:

1,8 dl. dessert

2,0 dl. frugtgrod

2,0 dl. malkemad

2,0 dl. suppe

150 g. henkogt frugt

Kad- og grentsagssupper 3,0 dl.

Honse-, reje-, og tunsalat 150 g.

Zbleskiver 3 stk.

Pandekager 2 stk.

Til en kop kaffe/te anvendes der 5 g. kaffebonner/2 g. te.
Til et glas saft anvendes der 37"z ml. saft og 112%2 ml. vand.

Som alternativ til dagens maltider kan bestilles:

e [egeret suppe — 4 forskellige slags pr. uge, suppe m. boller (pa
frost eller kol enkeltportion, protein- og/eller enetgiberiget).

e Mzalkegrod - 4 forskellige slags pr. uge (enkeltportion).

e TFrugtgrod — 4 forskellige slags pr. uge.

e Hjemmelavede energidrikke - en forskellig slags hver dag i
ugen. Bilag 3)

Kolonialvarer bestilles via mail hos leverandoren, ud fra et af
leverandoren fremstillet bestillingsark. Der skal som minimum
tilbydes de pa Bilag 1 anforte kolonialvarer og som er indeholdt i
kostdagsprisen. Andre varer kan valges som tilkob.

Leverancer udover dagskostens indhold:.

Madleveranderen registrerer leverancer udover det bestilte og sender
regning 1 gang manedlig.

Der skal vare mulighed for keb af gestemad til fodselsdage, kob af
alle 6 maltider til parorende, kob af dagens kage samt lagkager og
kringle.

Der serveres nye kartofler Valdemarsdag, kransekage til nytar og til jul
og nytar er smorrebrodet ekstra lekkert. Der serveres friske jordbeer
minimum 2 gange om sommeren.

Ydelsen omfatter ikke

Ydelser ud over dagskostbeskrivelsen deriblandt kaffe, te, vin,
sodavand og ol.




Krav til hygiejne og

Leverandoeren skal leve op til de til enhver tid geeldende regler for

egenkontrol hygiejne og egenkontrol, herunder:
e Hygiejneforordningen / Fodevatrehygiejne nr. 852/2004
e Egenkontrol i fodevarevirksomheder / 10. februar 2012
e Autorisations bekendtgorelsen nr. 1151 af 12. dec. 2011
e Hygiejne bekendtgorelsen nr. 788 af 24. juli 2008
Fleksibilitet Afbestilling og genbestilling af enkeltportioner til beboere skal ske via
Care senest hverdagen for leveringen.
Nir hele leveringen eller dele deraf til boenheden afbestilles skal det
ske mindst én uge for.
Der kan bestilles gesteportioner og personalemad til hojtider.
Der afregnes for det leverede én gang pr. maned.
Leverancesikkerhed - Leverancen kan ikke aflyses af leverandoren.
iverksattelse
Ydelsens pris Den til enhver tid politisk fastsatte pris.
Kommunens Maden skal opfylde kravene fra "anbefalinger for den danske
kvalitetsdriftsmal institutionskost", med vagt pd at maden er til zldre mennesker.
Leverandoren sikrer at leverancen er modtaget via egenkontrol.
Opfolgning Egenkontrol sker ved at leverandoren forer statistik over:

e Antal leveringer af madservice.

Kompetencekrav til den
person der skal udfere
opgaven

Leverandoren sikrer at opgaven udferes af kostfagligt uddannet
personale med den bedste kompetence 1 forhold til opgaven.
Kostfaglige elever kan ogsa udfere opgaven under vejledning.
Medarbejderne skal vare bekendt med ydelsens kvalitetsmal, fastlagt
omfang og indhold.

Saerlige forhold

Leverandorer af madservice, er som arbejdsgiver underlagt
arbejdsmiljoloven og fodevaredirektoratets love og regler.

Leverandoren deltager i madudvalg pa det enkelte sted.

Medarbejderen er omfattet af tavsheds-, observations- og
meddelelsespligt.

Krav om at opfylde kommunens galdende regler om uddannelse af
elever og sociale hensyn.

Klagemulighed

Er modtager utilfreds med ydelsen kan modtager kontakte
leverandoren.




BORNHOLMS

Bilag 1) madservice - plejeboliger:

Kolonialvarer:
Der skal minimum tilbydes plejeboligerne folgende:

Sedmalk

Letmalk
Skummetmalk
Kaernemalk
Kaffeflode, Y2 1

A38

Ylette

Ymer

Yoghurt med frugt
Yoghurt naturel
Smor

Piskeflode
Palegschokolade
Kakaomealk

Rod saft

Rod saft u. sukker
Gul saft

Ablejuice, 100 % frugt
Kaffe

Tebreve

Kamillete
Marmelade - gul og red
Marmelade u. sukker
Strosukker

Hugget sukker
Sedetabletter

Stro sedestof
Havregryn

Ost

Xg



BORNHOLMS

Bilag 2) madservice — plejeboliger
Kvalitet af ravarer

Fardigproducerede ting/helfabrikata:
Middagskedboller — 28 % svineked og 28 % oksekod
Keodboller til suppe — 31 % svineked og 31 % oksekod
/Ebleskiver

Pandekager

Hvidkalsrouletter — 26 % kod

ZEblegrod — 72 % frugt

Kirsebzrsovs — 35 g. frugt pr 100 g
Jordbear/blibzrsovs 35 g. frugt pr. 100 gr.

Graske frikadeller - 70 % kod

Halvfabrikata:

Hollandaisesovs

Bearnaisesovs

Kartoffelmospulver - 83 % kartoffel
Ollebrodspulver

Buddingepulver

Ked:
Ikke feerdigpanerede produkter

Kodkvalitet og kedets fedtprocent m.m. er beskrevet i en skaremappe

Medister — slagtermesterkvalitet med 44 % flaeskekod
Hakkebof ma indeholde 10 % kartofler

Brod:
Fiberindhold i rugbred min. 8 %

Pileg:
Slagtermesterkvalitet
Salater er hjemmelavede

Fisk:
Ikke faerdigpanerede produkter
Frisk, ikke frossen fisk



Kartofler:
Nyskrallede kartofler, nar de koges pa stedet
Vakuum kartofler af god kvalitet, nar de leveres 1 enkeltbakker

Saft/marmelade:
Min. 45% frugt i marmelade

Olie/margarine
Min. 80 % vegetabilsk fedtindhold i margarine

Konserves:
Ribsgele 45 g. frugt pr. 100 g.
Rodbeder, agurkesalat, redkal, asier, drueagurker, graskar

Supper:
Suppepulver - asparges og blomkal

Specielle diztprodukter:

Folger dizterne: fx fortykningsmiddel til gelekost og tyktflydende kost. Fortykningsmidlet bestar af
modificeret majsstivelse.

Specielle produkter til brug ved diater minus mzlk, minus gluten o.s.v.

Hjemmelavet mad defineres som produkter der produceres fra bunden og ferdigtilberedes:
Frikadeller

Fiskefrikadeller

Biksemad

Kold kartoffelsalat



BORNHOLMS

Bilag 3) madservice - plejeboliger:

Kvalitet, indhold og mangde i:

Hjemmelavede proteindrikke:
Baseret pa malkeprodukter og med 100 g. frugt pr. liter. 7 smagsvarianter pr. uge

Leveresi200 g. og 11
En drik med ekstra protein indeholder: 360 KJ og 4,4 ¢. protein pr. 100 g.
En drik med ekstra energi indeholder 590 KJ og 3,7 g. protein pr. 100 g.

Brod fra egen bager:
Kage

Franskbred, sigtebred
Boller

Smakager

Frugtgred:
Leveres med og uden sukker

Med sukker med min. 72 % frugt
Uden sukker med 98 % frugt

Desserter:

Laves fra grunden med piskeflode, g og frugt alt efter hvilken slags.
Fromager - hjemmelavede

Frugtgred - hjemmelavet, min. 70 % frugt - abrikos 48 % frugt

Sovs:
Baseres pa sky, jevnes, tilsettes malk og flade
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BORNHOLMS

Bilag 4) madservice - plejeboliger:

Mangder pa maltider:

Smerrebrad:

Minimumsvzagt pr. stk. smerrebrod:
Rugbred 20 g.
Fedtstof 2g.
Paleg 15 ¢.
Pynt 2 slags
eller

Franskbrod/sigtebrod 10 g.
Ost 45+ 10 g.
Fedtstof 2g.
Mellemmaltider:

Kage 60 g.

Brod: 1 bolle eller 1 skive lyst brod med ost eller salt péleg eller marmelade
Frugt 1 stk.

Raikost:
80 g. som tilbehor til middagsret eller til aften

Middagsmad:
Ved servering af retter med ris og pasta skal der tilbydes mulighed for kartofler
Ved servering af kompot skal der ogsa serveres sovs.

Frokostretter:

Eks: Tarteletter, biksemad, frikadelle med redkal, suppe med flute, risengrod med ablemos.
Suppe/grod — 300 gr.

Lun ret min. 250 gr.
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