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EFTERUDDANNELSESUDVALGET FOR DET PADAGOGISKE OMRADE OG SOCIAL- OG SUNDHEDSOMRADET — EPOS

Tilberedning og servering for patienter

Grundlaeggende undervisningsmateriale

1. Uddannelsesmélets sammenhang til FKB/TAK

Uddannelsen herer til 1 faelles kompetencebeskrivelse 2688:

Patientrelateret service pa sygehusene, men kan ogsa veare relevant i forhold til
2692: Omsorg, sygepleje og paedagogisk arbejde. Uddannelsesmalet er primeert re-
levant for porterer og hospitalsserviceassistenter pa sygehusene, men kunne ogsa
vaere relevant for ufaglerte og faglerte sosu-medarbejdere inden for primaer-
sektoren, som arbejder med tilberedning af mad.

Arbejdsfunktioner

Service 1 patientarbejdet indeholder en raekke praktiske opgaver, bl.a. deltager ser-
viceassistenter og porterer som en del af deres jobudferelse 1 opgaver i forbindelse
med tilberedning og servering af mad for patienter. For at varetage dette arbejde
skal medarbejderen kunne samarbejde med forskelligartede patientkategorier med
forskellige behov samt have overblik over forskellige former for tilberedning og
servering, og de skal kunne samarbejde med forskellige fagpersoner omkring til-
beredning og servering. Medarbejderen skal samtidig vare serviceminded 1 for-
hold til samarbejdet med savel kolleger som patienter.

Uddannelsen skal sikre, at serviceassistenterne bliver kvalificerede til at yde en
hej kvalitet 1 vejledning og service 1 forbindelse med tilberedning og servering af
mad & drikke for patienter. Dette skulle gerne resultere 1, at den enkelte patient el-
ler beboer far styrket sin almene tilstand bade fysisk og psykisk samt sin generelle
livskvalitet.

Deltagerforudsaetninger

Deltagerne er ansat som portarer eller 1 serviceassistentgruppen, eller har intentio-
ner om at blive det; dette gor at de kan have meget forskellig baggrundsviden og
udgangspunkter. Derfor skal undervisningen tilretteleegges sé der er mulighed for
differentiering. Det forudsattes at deltagerne har taget kurset: 42426 Almen fo-
devarehygiejne - obligatorisk certifikat eller tager kurset i forbindelse med denne
uddannelse.

Struktur

Det er vigtigt at leegge veegt pd, at det er en praktisk uddannelse, men selvfolgeligt
med et teoretisk afsat. Derfor laegges der op til en vekselvirkning mellem diskus-
sion, oplaeg og gruppearbejde, samt at den praktiske del af uddannelsen fylder
mindst halvdelen af uddannelsen. Den teoretiske del af uddannelsen laegger direk-
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te op til den praktiske, og store dele af den er direkte relateret til den praktiske op-
gave.

2. Ideer til tilretteleggelse

Temaer

* Ernaring og sundhed - Forste dag
= Anretning og servering - Anden dag

Tema 1. Forste dag — Ernaering og sundhed

Preesentation af underviser og introduktion af uddannelsens indhold. Dernaest del-
tager preesentation, hvor der sperges lidt ind til den enkelte deltagers faglige for-
udsetninger, for derigennem at afklare hvilket niveau der skal startes pa.

Det anbefales at starte med en diskussion om sundhed og livskvalitet i al alminde-
lighed, for derefter at give et oplaeg om der energigivende stoffer, samt anbefalin-
gerne bédde 1 forhold til normalsituationen og i sygdomssituationen. Desuden et
kort oplaeg om vitaminer & mineraler med fokus pa hvordan de bedst bevares un-
der tilberedning og opbevaring af maden.

Efterfolgende kan deltagerne 1 grupper arbejde med en ernaringsopgave, hvor de
skal have mulighed for at lase sig frem til svarene 1 udleveret materiale. Ved
fremlaggelsen danner nogle af svarene udgangspunkt for en holdningsdiskussion..

Det vil vaere oplagt, at et af spergsmélene omhandler diater, f.eks. sygehuskost,
smatspisende kost, fedtreduceret dizet samt diabetes diet. Under fremleggelsen
folges op pa disse, for at sikre at alt fagligt relevant er med. Der udleveres ligele-
des materiale om dizter, som deltagerne senere kan bruge til at indhente den for-
nedne faglige viden.

En méde at fa bearbejdet denne uddannelse pa, er via en case (lokalt tilpasset).
Her far man vendt det etiske, det praktiske, det teoretiske og det hygiejniske syn
pa tilberedning og servering. Det er vigtigt at casen laegger op til at gruppen skal
forholde sig personens livskvalitet og velbefindende. S& inden forste dag er slut,
skal deltagerne deles op 1 grupper, der far hver sin case. Hver gruppe fokuserer pa
en af de nevnte dizter og nar at satte sig ind diten og komme med praktiske
losningsforslag.
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Det vil vaere oplagt at bede deltagerne tage et eksemplar af deres institutionskek-
kens nedskrevne kostpolitik med pé kurset. Dette kan let gares som en del af ind-
kaldelsesbrevet. Underviseren kan sa kopiere de forskellige kostpolitikker til alle
deltagere, og inddrage materialet i arbejdet med de praktiske cases.

Tema 2: Anden dag: Tilberedning og servering

Efter en snak om forstedagen, leegges der op til den praktiske udferelse af casen.
Her vil det vaere oplagt at repetere temperaturer og hygiejne i forbindelse med
madvarer i al almindelighed. Man kan her snakke om betydningen af anretning &
servering, f.eks. farvernes og konsistensens betydning for patientens oplevelse af
maltidet.

De almindelige forekommende kekkenmaskiner tages med hver enkelt gruppe un-
dervejs.

Ved fremlaggelsen, som der skal planlaegges god tid til, skal der legges vagt pa
det visuelle, det smagsmassige, det ern@ringsmaessige og det hygiejniske resultat,
samt det menneskelige hensyn, i forhold til den beskrevne person. Fremlaeggelsen
skal forega i plenum, hvor alle har lov til at sperge, og hvor underviseren skal sor-
ge for at samle op pa lese ender. Her skal ogsé sperges ind til deltagernes viden
om de energigivende stoffer, séledes at det sikres at deltageren er i stand til at
gennemskue om en kost f.eks. har et hgjt kulhydratindhold eller fedtindhold.

Under fremlaggelsen skal man ogsé snakke om ansvar, kompetence og samar-
bejdspartnere, hvis det ikke er gjort for. Tag ogsa en diskussion om casens forhold
i forhold til serviceassistentens arbejdsopgaver i de lokale omrader.

Sidst pa dagen eller hvis der i lebet af dagen er tid til det, vil det vere rigtig godt
at neringsberegne kosten fra de forskellige cases vha. f.eks. Ankerhus kostpro-
gram. Dette vil yderlige give deltagerne en fornemmelse for, hvad der skal tages
hensyn til, ndr en given diet skal sammensettes. Men jeg mener det allervigtigste
er at tage god tid under fremlaeggelserne, sdledes at deltagerne far en god visuel
forstéaelse for, hvordan kosten skal sammensattes udfra en given dizt.

3. Opgaver og undervisningsmaterialer

Ren besked-serien: "Mad og sunde tal”

http://netbutik.forbrug.dk/pdf temp/madogsundetal.pdf samt ”Bedre kost — mere
motion” http://netbutik.forbrug.dk/pdf temp/bedrekost.pdf (Fundet pa
www:10.10.05) (Forbrugerstyrelsen)
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Langager. Hanne Hyldgaard: Mad + mennesker, Erhvervsskolernes Forlag. 2003
Ankerhus Kostprogram — Winfood 2.0 (Kosttabelforlaget)
www.madogsundhed.dk

De lokale sygehuses diztvejledninger.
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