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Side 3: KURSUS #1

TANK HVIS DU DAGLIGT FIK SERVERET
MAD DU IKKE KUNNE SPISE
Teoretisk kursus om, hvordan vi kostmaessigt mgder

vores malgruppe i plejesektoren bedst muligt.
(Under)ernzering og konsistenser og tvaerfagligt

samarbejde.

Side 4: KURSUS #2

VZERDIG MAD TIL MALGRUPPEN
Teoretisk og praktisk kursus om at Igse de
udfordringer, vi har arbejdet med i kursus #1. Vi

arbejder praktisk med ernaeringsberegninger
og tilpasning af forplejning til malgruppen.

Side 5: KURSUS #3
BL@AD NORMALKOST
Praktisk kursus, hvor vi gar i kgkkenet, smgger
2&rmerne op - og eksperimenterer med at lave blgd
normalkost. Vi arbejder med geleringsmidler og
laver klassiske retter med hele stykker kg¢d og

tilbehgr til.




Side 6-7: KURSUS #4

PRAKTISK KURSUS | FREMSTILLING AF
MAD | ANDEN KONSISTENS END
NORMALKOST (DYSFAGI)

Praktisk kursus i kgkkenet. Specialiseret traening i at
lave mad i konsistenser der afviger fra normalkost.

Veelg mellem fire moduler - eller tag dem som en
pakke...

Side 8: KURSUS #5

—== |DDSI, DEN INTERNATIONALE STANDART
FOR DYSFAGI

Teoretisk kursus hvor vi gennemgar

retningslinjerne for de enkelte konsistensniveauer

pa IDDSI skalaen og vi gar i dybden med
de IDDSI-testmetoder...

Side 9: KURSUS #6

IDDSI, KONSISTENSNIVEAUER
Praktisk kursus i kgkkenet. Specialiseret traening i
at lave maltider efter IDDSI skalaen og teste at vi
opnar den korrekte konsistens...




KURSUS #1

TANK HVIS DU DAGLIGT FIK SERVERET MAD DU IKKE KUNNE SPISE
DET VAERDIGE MALTID TIL VORES Z£LDRE MEDBORGERE
Introduktionskursus

Teoretisk

Formal med kurset:

Pa introduktionskurset saetter vi fokus pa de udfordringer, der skal lgses, nar vi tilbereder gode og
veltillavede maltider til vores aldre medborgere. Gruppen af borgere over 67 ar vokser, og i 2030 vil vi
veere 150.000 flere over 80+ end i dag. Samfundet star samtidig i en akut situation med mangel pa
arbejdskraft. S& hvordan far vi ressourcerne til at raekke, nar de fleste kgkkener samtidig gerne vil veere
med i grgn omstilling? Ydermere er underernzering et indsatsomrade i arbejdet med vores aldre
medborgere.

Mad kan mere end at maette, men kun hvis den bliver spist. Det er derfor vigtigt at have fokus pa bade
smag, konsistens og udseende, men lige sa vigtigt er det at tage hensyn til borgerens szrlige behov og
livsvilkar ved de enkelte maltider. Saledes kan ernaering, livskvalitet og forbrug af ressourcer ga op i en
hgjere enhed.

Mange ldre har nedsat tygge-synke funktion, og har derfor behov for seerlige hensyn i forhold til madens
konsistens. Det sociale samvaer ved bordet samt den gode maltidoplevelse bevarer den vigtige livskvalitet.
Dette og meget mere satter vi fokus pa. Tag din leder eller medarbejder med pa kursus og fa viden og
inspiration til at g@re en forskel for dine beboere.

Pa kurset vil du blandt andet hgre om:

1. Hvem er nutidens og fremtidens aldre pa plejecentre og i hjemmeplejen?

2. Har vi et samfundsproblem med underernaring i Danmark?

3. Hvad skal der til for at @&endre udviklingen?

4. Hvilken omstilling kraever det af personalet at impdekomme de zldres behov for og @gnsker om
vaerdighed ved maltiderne?

5. Hvad er forskellige kostkonsistenser?

6. Hvordan far vi pa tvaers af fagligheder integreret en anden made at producere, levere og servere pa i
kgkkenet og plejen?

Malgruppe:

Ledelse og medarbejdere i kpkken og pleje: Alle har medansvar for mad og maltider til vores zeldre
medborgere.

Antal deltagere: Max 50 deltagere
Kursets varighed: 3,5 time
Kurset er incl: Materialer (video og arbejdshaefte), opskrifter samt smagsprgver



KURSUS #2

VZARDIG MAD TIL MALGRUPPEN
Progression fra kursus #1

Teoretisk og praktisk

De nyeste undersggelser viser, at 60 % - 80 % af vores aldre medborgere pa landets plejecentre eller i
hjemmeplejen, er i risiko for underernaering. Heraf har ca. 87 % problemer med at spise og tygge/synke
maden (dysfagi). Langt den stgrste del af vores aldste medborgere og beboere pa vores plejehjem har
behov for en seerlig ernzering med fokus pa tilstraekkelig energi (kalorier) og protein. Frontpersonalet star
mange steder med ansvaret for bestilling af mad og ravarer samt tilberedning af 60 % - 80 % af dagens
maltider og de star 100 % med ansvaret for, at maden der serveres, har den korrekte sammensatning og
ikke mindst konsistens, sa det er muligt for borgeren at spise den. Men har de kompetencerne til at vurdere
om borgeren far den rette ernaering?

Formal med kurset:

Vi stiller skarpt pa borgernes sarlige behov, vi kigger menuplanerne efter i semmene, og vi kigger pa hvilke
konsistenser, der er lettest at handtere for borgeren. Vi saetter fokus pa det veerdige maltid, hvor flest
muligt kan inkluderes i faellesskabet omkring bade hovedmaltid og mellemmaltid. Vi stiller ogsa skarpt pa
den rette ernaering. Vi gar ikke i kokkenet, men arbejder praktisk tilpasning af maltiderne til malgruppen.

Pa kurset vil vi sammen:

1. Vitager et hurtigt kig borgerens szerlige behov

2. Vismager pa mad i forskellige konsistenser

3. Vi arbejder helt lavpraktisk med at sammensatte menuforslag til den smaspisende borger, til bade
hovedmaltider og mellemmaltider. Menuforslagene vil deekke borgernes behov for proteiner og
energi, sa | far en fornemmelse af hvad der skal til

4. Viarbejder ogsa med konsistenstrappen i sammensatning af menuforslagene

Malgruppe:
Kpkkenpersonale, plejepersonale, ledelse.. Kort sagt alle, der er med til at tilberede, bestille, planleegge og
servere mad til vores aldre medborgere samt dem, der har ansvaret for ernaering til malgruppen.

Antal deltagere: Max 30 deltagere
Kursets varighed: 4 timer
Kurset er incl: Materialer (video og arbejdshaefte), opskrifter samt smagsprgver




KURSUS #3

BL@D FULDKOST
Teoretisk og praktisk

Ved at fokusere pa den blgde kost kan langt flere borgere inkluderes i dagens maltider.

Pa langt de fleste plejecentre serveres normalkosten i en konsistens, som kun en lille andel af borgerne er
i stand til at spise og tygge.

”Dysfagi-diset er kost med modificeret konsistens, der bgr ordineres til borgere med dysfagi, som er
udredte, og hvor dysfagi-diaet er vurderet hensigtsmeessig.

Desuden kan dysfagi-dizet tilbydes personer med ddrlig tandstatus (fx manglende taender, gmhed i
mundhule, Igse proteser) eller meget svaekkede borgere, der har begrzenset energqi til at indtage et
mdltid”, (kosthdndbogen)

Det sk@nnes, at op mod 87 % af vores sldre medborgere har vanskeligt ved at spise mad i normal
konsistens pa grund af sygdom og svaekkelse. Mange foretraekker at spise med én hand. Cirka 60 % er i
risiko for at blive underernaerede.

Formal med modulerne:
Vi stiller skarpt pa de seaerlige hensyn, der bgr tages til den smaspisende, for at opna en Veerdig
Maltidsoplevelse.

Pa kurset vil vi sammen:
1. Tage et hurtigt kig pa malgruppen og dens seaerlige behov
2. Vigarikegkkenet og arbejder med tilberedning af traditionelle middags- og frokostretter med hele
kgdstykker i en blgd konsistens og med fokus pa smag, udseende og duft

Malgruppe:

Kgkkenpersonale, personale pa boenheder og modtagerkgkkener.

Antal deltagere: Max 20 deltagere

Kursets varighed: 7 timer

Kurset er incl: Materialer (video og arbejdshaefte), opskrifter samt smagsprgver




KURSUS #4
PRAKTISK KURSUS | FREMSTILLING AF MAD | ANDEN KONSISTENS END NORMALKOST

(DYSFAGI efter kosthandbogen)
Praktisk

Nar vi laver mad til ldre medborgere, der ofte lider af nedsat appetit, mundtgrhed og generel sveekkelse,
er det ekstra vigtigt, at vi har fokus pa, maden bade ser laekker og indbydende ud, at den smager godt, og
har den korrekte konsistens. Vi kan sagtens lave laekre og indbydende maltider, der ligner og smager som
den mad, der serveres i normalkostkonsistens - uanset om vi skal servere maden i blgd, gratin eller cremet
konsistens.

Det handler om at kende den korrekte konsistens, at vaere kreativ, og at bruge de rigtige teknikker. Det
laerer man bedst, ndr man har maden imellem handerne. Vi udbyder derfor en raekke praktiske moduler
(1 - 4), hvor vi stiller skarpt pa alle dagens maltider i de forskellige konsistenser.

Malgruppe (alle fire moduler):
Kpkkenpersonale, der tilbereder mad til svage seldre med udfordringer i forhold til at spise og tygge mad i
normal konsistens (dysfagi), personale pa boenheder og modtagerkgkkener.

Antal deltagere: Max 20 deltagere
Modulets varighed: 4 timer
Modulet er incl: Materialer (video og arbejdshaefte), opskrifter samt ravarer pa kurset

MODUL 1: DET VARME MALTID

Her tager vi udgangspunkt i forskellige klassiske, danske retter, og dem tryller vi om til de tre konsistenser
(blgd, gratin og cremet). Vi tilbereder for eksempel flaeskesteg, kylling, koteletter, sammenkogte retter og
kartofler i alle tre konsistenser. Vi tilbereder ligeledes lidt tilbehgr, eks. grentsager og frugt.

Deltagerne lzrer forskellen pa de tre konsistenser, samt at lave indbydende og laekre maltider, der smager
og udseendemaessigt er identisk med fuldkosten.

MODUL 2: GRATINSM@RREBR@D

Hvordan far vi smgrrebrgdet til at se leekkert og indbydende ud, samtidig med at vi opnar den rette
konsistens?

Pa kurset tilbereder vi &g og rejer, forskelligt pynt som tomater, ristede lgg og syltede rgdbeder, palaeg (for
eksempel rullepglse & salami). Vi laver ogsa franskbrgd og ost

Formalet er, at du efter dette kursus kan tilberede laekkert, varieret og indbydende smgrrebrgd i
gratinkonsistens. Du kender til forskellige geleringsmidler, og bliver inspireret til at fa maden til at ligne
fuldkostversionen.
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MODUL 3: KAGER, FRUGT OG MELLEMMALTIDER | GRATINKONSISTENS

Der skal naturligvis ogsa veere leekre og indbydende alternativer til alle dagens gvrige maltider. Borgere
med behov for gratin eller cremet kost har et stort behov for gode mellemmaltider, der vel at maerke bliver
spist.

Formalet med dette kursus:
At leere en let og enkel tilgang til at fremstille bade frugt, kager, bred og mellemmaltider i gratinkonsistens.

Pa kurset vil vi sammen:

Ga i kgkkenet og fremstiller laekre kager, frugt, desserter og mellemmaltider i gratinkonsistens. Vi tryller
for eksempel traditionelle kager (som roulade, sandkage og taerte) om til gratinkonsistens. Vi laver flotte
meloner, henkogte frugter og for eksempel appelsiner, der ligner udgangspunktet og har bade god smag
og konsistens. Vi fremstiller ogsa boller og ost

MODUL 4: GRATINKOST VARM MAD
Hvordan far vi den varme mad til at se laekker og indbydende ud samtidig med at vi opnar den rette
konsistens?

Formalet med dette kursus:
At du efter dette kursus kan tilberede lzekkert og indbydende varme retter i gratinkonsistens. Du kender
til forskellige geleringsmidler, og bliver inspireret til at fa maden til at ligne fuldkostversionen.

Pa kurset vil vi sammen:
Tilberede forskellige typer kgd og fisk for eksempel flaeskesteg, stegt kylling, sammenkogte retter og
dampet laks i gratinkonsistens. Vi laver ogsa kartofler, brune kartofler, grgntsager og survarer.




KURSUS #5
IDDSI, DEN INTERNATIONALE STANDART FOR DYSFAGI

Teoretisk kursus

| Danmark har vi vores eget szt anbefalinger for Dysfagi kost, og dermed ogsa vores egne

anbefalinger for konsistenser pa de konsistensniveauer vi har vedtaget.

International Dysphagia Diet Standardisation initiativ (IDDSI) blev grundlagt i 2013 med det
formal at udvikle nye internationale terminologier og definitioner til at beskrive modificerede
madvarer og fortykkede veesker, der anvendes til personer med dysfagi i alle aldre, i alle
plejesektorer og alle kulturer.

Et globalt initiativ til at forbedre livet for over 590 millioner mennesker verden over der lever
med dysfagi.

IDDSI er netop oversat til dansk og med IDDSI fglger en IDDSI-referenceramme der detaljeret

beskriver madtekstur og drikketykkelse og med en udfgrlig beskrivelse af niveaudefinition.

IDDSI bestar desuden af IDDSI-testmetode som for bade kgkken og frontpersonale vil ggre det
enkelt at teste, om mad og drikkevarer, har den korrekte konsistens i forhold til det gnskede

niveau.

Pa dette kursus tager vi udgangspunkt i maden. Vi kikker pa hvor IDDSI adskiller sig fra de danske
anbefalinger, vi gennemgar udfgrligt hvert enkelt konsistensniveau med henblik pa at kende den
helt pracise konsistens, og hvilke begraensninger/udelukkelser af fgdevarer det giver. Vi
gennemgar testmetoderne sa vi dagligt kan kontrollere maden vi tilbereder, for at sikre at den har
den korrekte konsistens til det gnskede niveau. Vi smager en raekke forskellige konsistenser og
sammenligner dem med de nuvaerende danske anbefalinger for at fa kendskab til, hvor de

nuvaerende anbefalinger adskiller sig.

Pa kurset vil vi sammen:




1. Fokusere pa malgruppen syge, svaekkede, aldre smatspisende og dens seerlige behov for fokus
pa madens konsistens

2. Vi gar i dybden med konsistensanbefalingerne pa bade den danske dizet og pa IDDSI

3. Vi kikker pa testmetoder, sa vi er sikre pa at leve op til retningslinjerne

4. Vi smager pa mad i forskellige konsistenser og satter fokus pa hvilke produktionsmetoder og

fortyknings/geleringsmidler der giver det bedste resultat.

Malgruppe:

Kgkkenpersonale, frontpersonale, personale pa boenheder og modtagerkgkkener.

Antal deltagere: Max 50 deltagere

Kursets varighed: 7 timer

Kurset er incl: Materialer (video og arbejdshaefte), opskrifter samt smagsprgver

MAD
NORMAL
LET AT TYGGE

BLADT & MUNDRET

FINDELT & FUGTIGT

DRIKKE




KURSUS #6

PRAKTISK KURSUS | FREMSTILLING AF MAD, KONSISTENS IDDSI NIVEAU 7-4

(DYSFAGI ud fra IDDSI)
Praktisk

Nar vi laver mad til ldre medborgere, der ofte har nedsat appetit, mundtgrhed og generel svaekkelse, er
det ekstra vigtigt, at vi har fokus pa, at maden bade ser laekker og indbydende ud, at den smager godt, og
har den korrekte konsistens i forhold til malgruppen. Vi kan sagtens lave leekre og indbydende maltider,
der ligner og smager som den mad, der serveres i normalkostkonsistens - uanset om vi skal servere maden
i

NIVEAU 7 LET AT TYGGE,
NIVEAU 6 BL@D OG | BIDDER,
NIVEAU 5 FINDELT OG FUGTIGT
NIVEAU 4 PURERET.

Det handler om at kende den korrekte konsistens, at vaere kreativ, og at bruge de rigtige teknikker. Det
laerer man bedst, nar man har maden imellem handerne. Vi udbyder derfor en raekke praktiske moduler
(1 —4), hvor vi stiller skarpt pa alle dagens maltider i de forskellige konsistenser.

Malgruppe (alle fire moduler):
Kgkkenpersonale, der tilbereder mad til svage aldre med udfordringer i forhold til at spise og tygge mad i
normal konsistens (dysfagi), personale pa boenheder og modtagerkgkkener.

Antal deltagere: Max 20 deltagere
Modulets varighed: 4 timer
Modulet er incl: Materialer (video og arbejdshaefte), opskrifter samt ravarer pa kurset

MODUL 1: DET VARME MALTID | NIVEAU 7 -4

Her tager vi udgangspunkt i forskellige klassiske, danske retter, og dem tryller vi sa om i de 4 niveauer (7
LET AT TYGGE, NIVEAU 6 BL@D OG | BIDDER, NIVEAU 5 FINDELT OG FUGTIGT ELLER NIVEAU 4 PURERET.).
Vi tilbereder bade kgd, grentsager, sammenkogte retter og tilbehgr i de forskellige konsistenser og vi
anvender IDDSI-testmetode til at kontrollere at den mad vi har fremstillet er korrekt i forhold til niveauet.

Deltagerne lzrer forskellen pa konsistensniveauerne og at lave indbydende og laeekre maltider, der smager
og udseendemaessig er identisk den mad der serveres pa normalkosten.
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MODUL 2: SM@RREBR®@D pa
NIVEAU 7 LET AT TYGGE,
NIVEAU 5 FINDELT OG FUGTIGT
NIVEAU 4 PURERET (gratin)

Hvordan far vi smgrrebrgdet til at se laekkert og indbydende ud samtidig med at vi opnar den rette
konsistens?
Vi tilbereder forskelligt palaeg og pynt, kikker pa brgd, ost og tilbehgr pa de forskellige niveauer

Formalet er, at du efter dette kursus kan tilberede laekkert og indbydende smgrrebrgd.
Du kender til forskellige geleringsmidler, og bliver inspireret til at fa maden til at ligne
normalkostversionen.

MODUL 3: KAGER, FRUGT OG MELLEMMALTIDER p3
NIVEAU 7 LET AT TYGGE,

NIVEAU 6 BL@D OG | BIDDER,

NIVEAU 5 FINDELT OG FUGTIGT

NIVEAU 4 PURERET.

For den smatspisende borger skal mellemmaltider daekke ca. 50% af dagens energibehov. Det er derfor
vigtigt, at der findes et bredt udvalg af sma mellemmaltider der kan tilbydes borgerne uden for de tre
hovedmaltider. Det skal naturligvis veere laekre og indbydende alternativer til det der tilbydes borgerne pa
normalkost. Vi tilbereder sammen en raekke mellemmaltider pa forskellige konsistensniveauer, men vi
kikker ogsa pa, om et gget fokus pa malgrupper kunne give anledning til, vi i hgjere grad inkluderer
mellemmaltider sa alle kan vaere med.

Formalet med dette kursus:
At lzere en let og enkel tilgang til at fremstille bade frugt, kager, bréd og mellemmaltider i de forskellige
konsistensniveauer.

Pa kurset vil vi sammen:

Ga i kekkenet og fremstille lekre kager, frugt, desserter og mellemmaltider i niveau 7-4. Vi tryller for
eksempel traditionelle kager (som roulade, sandkage og teerte) om til niveau 5 og 4. Vi laver flotte meloner,
henkogte frugter og for eksempel appelsiner, der ligner udgangspunktet og har bade god smag og
konsistens. Vi fremstiller ogsa sandwich, boller og ost som er egnet til Dysfagi.

MODUL 4: VARM MAD NIVEAU 5 0G 4
Der er stor forskel pa den danske gratinkost og maden pa niveau 5 og 4. Derfor vil vi pa dette kursus saette
fokus pa netop forskelle, og hvilke muligheder der ligger pa niveau 5 i forhold til den nuvaerende gratinkost.
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For os har det i mange ar veeret en gade, at der ikke var et trin imellem den blgd kost og gratinkosten som
efter danske forskrifter skal vaere helt glat, fri for klumper og serveret med sauce der har samme
konsistensniveau.

Niveau 5 er netop dette trin. Der kan godt serveres pasta og ris og mad med sma blgde klumper. Bare ikke
uden at vi hjeelper konsistensen lidt pa vej. Det giver en raekke speendende muligheder som vi vil gleede
os til at vise jer.

Formalet med dette kursus:

Er, at du efter dette kursus kan tilberede leekre og indbydende varme retter pa niveau 5 og 4, du ved hvor
forskellen ligger i forhold til den danske anbefaling, og du kender til forskellige geleringsmidler, og bliver
inspireret til at fa maden til at ligne normalkostversionen.

Pa kurset vil vi sammen:
Tilberede forskellige typer kgd og fisk for eksempel hele stege, stegt kylling, sammenkogte retter og
dampet fisk pa niveau 4 og 5. Vi laver ogsa kartofler, brune kartofler, grgntsager og sur varer.
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Dette katalog er kun ment som en idebank til hvad | kan indhente af ny viden igennem vores kurser. Alle
kurser kan tilrettelazegges helt efter jeres behov, gnsker og psonalesammensaetning. Vi kan lzegge kurset
preecis pa det tidspunkt der passer jer, og den dag pa ugen der er bedst. Kort sagt, vi
specialtilrettelaegger kurserne helt efter jeres smag.

Vores priser tager udgangspunkt i, at der deltager minimum 10 personer. | kan sagtens vaere faerre, sa
bliver det blot lidt dyrere pr. person. | er altid velkommen til at fylde op med kursister fra andre
plejehjem eller afdelinger.

Kontakt os for dialog om jeres behov. Baseret pa denne dialog udarbejder vi et tilbud og kan ogsa sende
mere info om praktisk afvikling af kurset:

Majken Alexander

Tel: 27 22 22 06

Email: majken@vaerdigmad.dk
https://www.vaerdigmad.dk/
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