" Sogndal

Maltidsglede Sogndal helse- og
omsorgssenter
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Visjon

 Malet er a redusere
underernaering og skape gode
mat- og maltidsopplevingar for
den enkelte.

* Maltidet er ofte dagens
hggdepunkt, at maten ser delikat
ute er ein forutsentning for eit
hyggeleg maltid, og at ein et
maten. Matglede vil kunne ha ein
direkte effekt pa eldre si helse og
livskvalitet.
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Kven betener vi

e 140 porsjonar kvar dag

e |nstitusjon og
omsorgsbustad

* Heimebuande,
middagsombringing

* Dagsenter

* Torsdagsluns;j til
kommunalt tilsette

* Servering pa ulike
kommunale arrangement
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Dei tilsette skal ha ein engasjerande og
inspirerande arbeidsdag.

e God stabilitet i
personalgruppa

e Godt samarbeid med
videregaende skule —
elevar

* Sprakpraksis elevar,
kjpkkenet er arena for
arbeidstrening

 Leerling, fra hausten 2019
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Rullerande meny og kokken ut i avdelinga

Fiskekaker m/ lok og gr.saker + Dessert/Suppe (1,3,4,7)

Palsegryte + kake (1,3,7,9)

Svinekam m/tilbehgr + Blandafrukt (1,3,7)

Saltakjgtt m/ raspeball og pglse + ertersuppe (1,3,7,9)

Fiskegrateng + Gele (1,3,4,7)

Graut (1,7)

Laks m/tilbehar + fromasj m/saus ( },_3‘4,7)

e med mindre anna er spesifisert, L. 1, h=havre), 2- Skalldyr, 3+gg

gtter, 6- Soya7- Milk, 8- Notter, 9- Seller, =
frg, 12-Sulfider, 13- Lupiner, 14- Blgtdyr
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Maltidsglede

* Alle skal fa bruke tid pa maltidet

* Personale sit ned og et i lag med bebuarane

* Fat og skaler star pa bordet slik at ein har moglegheit til
a forsyne seg fleire gonger... akkurat slik ein hadde deti £

heimen sin
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Maltidsrytme

* 09:00- Frukost

* 13:00- Lunsj

* 16:00- Middag og dessert
* 19:00- Kvelds

e 21:00- Sein kvelds

* Erfaring syner ei stgrre
spreiing av maltida.

* Positivt med varm lunsj
e Kok, kjol
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Faglaert personale pa kjgkkenet

* Tett pa brukar

* Det er vanleg a sja kokken i gangane
* Kjpkken lokalt, lukt av mat

* Servering med kokken ut i avdeling

 Lokalt kjpkken som gir oss moglegheit til a sette
brukaren i fokus
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