Udvidet handleplan for projekt ”@kologi i kekkener pa Mgllebo og @ster Snede”.

MAL: at gge indkgbet og brugen af gkologiske varer i kpkkenerne. Regeringen opfordre til
der i 2020 er 60 % gkologi.

Mgllebo og @ster Snede er saledes "forsggs kgkkener” og skal prgve forskellige metoder af,
hvorefter at de gvrige kgkkener kan aflaere erfaringen.

Vores mal er, at medio 2016 er der minimum 30 % gkologi, og dermed sgger vi om at fa Det
@kologiske Spisemaerke i BRONZE

Vore mal er endvidere at vaere udgifts neutral.

| forste omgang, laegges hoved veegten pa danske ravarer

Metode: Pkologien males i kg. Og derud fra udregnes den faktuelle gkologi %.

Hovedparten af ravarer i kekkenerne indkgbes via Hgrkram. En gang om maned tilsendes
fra Hgrkram, en opggrelse over mangden af indkgbte gkologisvarer og med en beregnet
gkologi %.

Efterfglgende skal der manuel udregnes pa gvrige varer, herunder kaffe, sodavand, ¢l og
frugt og grent fra Frandsen en gros.

Kode ord i omlaegning til gkologisk.
Madspild:

Menuplan

Saeson

planlaegning

Sammenligning af priser

kreativitet

Information/ synlighed
Lederopbakning

Personaleinddragelse intern og pa tvaers



Der skal laves en tids og handleplan for 2015.

1. kvartal 2015 (januar, februar, marts)

e Jane informerer ledergruppen + nyhedsbrev for Social Omsorg

e Jane laver information til plejepersonalet i @ster Snede og Mgllebo

e Margit og Lone informerer plejepersonalet om konkrete tiltag pa team mgder

e Maelkeprodukter sgd og let maelk erstattes med gkologisk

e Der underspges hvor meget af de gvrige maelkeprodukter der bruges og pris
sammenlignes — der udskiftes gradvis i Igbet af 1 kvartal.

e Der skrelles selv kartofler gkologisk kartofler (billigere pris)

e Gulergdder og lpg udskiftes til gkologisk produkter

e Havregryn erstattes med gkologiske

e Der sendes “buffer” med til beboerne med ekstra kgd o. lign med henblik pa at
kunne genbruges

e Derindfgres hjemmelavet rgdkal, af gkologiske kal (start med dagsforbrug).

e Der bruges tid pa sammenligning af priser pa Frandsen og Hgrkram

e Hgrkrams hjemmesider bruges til at finde de rigtige priser pa gkologiske varer / husk
slag tilbud.

e Menuplan gennemgas kritisk i forhold til seeson

e Inddrag personalet hele tiden — veer stolte af det i laver — del jeres viden.

2. kvartal 2015 (april, maj, juni)

e Registrering af madspild- der males hvor meget der kasseres og hvad der kasseres

e Der undersgges om vi kan fa lov til at have et lille bed med purlgg, dild og persille.

e Der undersgges forbrug af mel. Der arbejdes pa at erstatte mel med gkologisk mel.
Evt. i fearste omgang mel til brgdbagning.

e Bageopskrifter gennemgas for dyre ravarer og maengder reduceres evt. pa fx ngdder,
marcipan, chokolade mm.

e Margit og Lone orienterer teamsene omkring hvor langt vi er og hvad der nu arbejdes
pa.

e Der laves en gkonomisk evaluering.

e Jane orienterer ledergruppe om forelgbigt resultat

e Fzlles mgde for alt kgkkenpersonale for inspiration til hinanden.

e Menuplan gennemgas kritisk i forhold til seeson

e Inddrag personalet hele tiden — veer stolte af det i laver — del jeres viden.



3. kvartal (juli, august, september)

e der arbejdes pa vurdering i forhold til svind pa portionsanrettet desserter frem for
desserter i skdle

e Pasta ogris erstattes med gkologisk

e Der saettes fokus pa pris og forbrug af saft og juice — erstattes evt.

e Lette sommergrgntsager kombineres med lidt tungere salat typer( fx Iceberg/
sommerspidskal.

e Der vurderes pa om friske gkologisk baer kan indga i salater

e Menuplan gennemgas kritisk i forhold til saeson

e Inddrag personalet hele tiden — veer stolte af det i laver — del jeres viden.

4. kvartal (oktober, november, december)

e der skal eksperimenteres med mellemmaltider til sen aften, som maske kan erstatte
dyr indkgbt chokolade mm..

e Fokus pa kaffe, hvordan minimere vi kaffe spild (evt. automat) — der vurderes om der
er mulighed for at erstatte kaffe med gkologisk kaffe

e Der laves en gkonomisk evaluering.

e Jane orienterer ledergruppe om forelgbigt resultat

e Margit og Lone orienterer teamsene omkring hvor langt vi er og hvad der nu arbejdes
pa.

e Menuplan gennemgas kritisk i forhold til seeson

e Inddrag personalet hele tiden — veer stolte af det i laver — del jeres viden.

e Der sgges evt. om at fa DET @KOLOGISKE SPISEMZRKE | BROZE (30 — 60 % @KOLOGI)

Jane Vase, Lone Viktor og Margit Christensen 7.1 2015




